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Resumo

A relagcdo entre a estrutura do alimento e aspectos fisioldgicos da mastigacdo influencia a
percep¢do sensorial, tornando o processo complexo e diretamente relacionado a qualidade e
satisfacdo do consumidor. O estudo da combinacdo de medidas instrumentais, acusticas e
fisiologicas € essencial para o desenvolvimento de produtos alimenticios que atendam as
preferéncias dos consumidores e garantindo a qualidade sensorial dos mesmos. Desse modo, o
objetivo deste trabalho constituiu ha compreensédo da relacdo entre parametros relacionados a
fisiologia do processamento oral mastigatério com respostas sensoriais de consumidores e
medidas instrumentais em quatro tipos de cortes bovinos: filé mignon, lagarto, contrafilé e ponta
do peito. Foram realizadas analises nas amostras de carnes para determinagdo da composi¢ao
centesimal, perda de peso por cozimento, forca de cisalhamento e atividades musculares
durante a mastigacdo registradas por eletromiografia facial. J& na Andlise Sensorial foram
avaliados aceitacdo e ideal de maciez e suculéncia dos cortes de carne. Os dados obtidos foram
analisados estatisticamente, através da analise fatorial multipla (MFA) e também pelo método de
andlise de componentes principais (ACP), utilizando o comportamento da mastigagdo dos
provadores (como tempo de mastigacdo, energia, pico maximo e numero de picos). Como
resultado, a analise multifatorial evidenciou que a aceitagdo sensorial (sabor, textura e aspecto
global) esta relacionada positivamente com o ideal de suculéncia e maciez, enquanto se
relaciona inversamente com a forca de cisalhamento e com os parametros da eletromiografia
obtidos durante o processo mastigatério. Dentre as amostras, se destacou o corte de filé mignon,
com menor teor de colageno e parametro de mastigacao, indicando maior maciez e suculéncia.
Os dados demonstram distintas composi¢fes e caracteristicas fisicas das amostras e, com isso,
os avaliadores apresentaram padrdes caracteristicos de mastigagcédo para cada corte bovino. As
andlises sugerem que as respostas sensoriais e 0s padrdes mastigatorios estédo relacionados e
influenciam a preferéncia dos consumidores pelos cortes de carne.
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