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Consumo

Maciez e percepção 
de qualidade da carne bovina

Eduardo Francisquine Delgado, Carmen Josefina Contreras 
Castillo e Aparecida Carla Moura Silveira Pedreira *

A qualidade da carne bovina engloba uma série de aspectos importantes para o con-

sumidor, incluindo-se entre elas características nutricionais e físicas muito discutidas 

na atualidade, em especial a maciez. Juntamente com o Brasil, a Austrália e os Estados 

Unidos têm interesses estratégicos no conhecimento da percepção de qualidade e 

preferências dos consumidores dos grandes mercados. Esses competidores – Meat 

and Livestock/Austrália (MAS) e American Meat Science Association (AMSA) – já 

têm estabelecido que a maciez é o principal parâmetro de qualidade considerado 

no momento do consumo. Esse aspecto é ainda mais relevante na carne bovina, pois 

Maciez é qualidade valorizada pelo consumidor: filé com alho em restaurante de São Paulo, SP, 2002
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a preferência de consumo in natura res-

tringe a possibilidade de processamento 

industrial, que alteraria positivamente 

a textura.

A valorização da maciez é um dos fato-

res que levaram a Austrália e os Estados 

Unidos a controlar e penalizar a compra 

de carne de bovinos Bos indicus (zebu-

ínos) pelos frigoríficos. Esse fato está 

ligado à relação, nos animais zebuínos, 

entre valor elevado de força de cisalha-

mento (medida objetiva de maciez em 

texturômetro, Figura 1) e inconsistência 

na maciez da carne. Pode-se assumir 

que a carne macia define a satisfação do 

consumidor? Obviamente, fatores como 

suculência e sabor têm, no momento do 

consumo, grande influência. Todavia, 

dentre esses aspectos de qualidade, a 

maciez apresenta a maior variabilida-

de, pelos fatores que a definem. Essa 

variabilidade provoca a inconsistência, 

mencionada como sendo uma condição 

indesejável em qualquer setor industrial.

Por outro lado, o destaque dado à 

maciez depende de aspectos culturais, 

inclusive modo de preparo, que mo-

difica a percepção e exigência desse 

parâmetro de qualidade. Dessa maneira, 

a percepção da maciez pelo consumidor 

brasileiro – mercado de cerca de 80% da 

carne produzida no país – e o estabeleci-

mento da sua importância permanecem 

como aspectos primários de qualidade 

da carne a serem determinados. Existe no 

país uma alta relação entre o preço pago 

pelos cortes no varejo e a expectativa de 

obtenção de carne mais macia (Figura 2). A 

avaliação da importância dos parâmetros 

de qualidade da carne no Brasil tem se 

restringido ao uso de questionários para 

verificar aspectos de preferência do con-

sumidor, sem que haja a determinação 

objetiva da capacidade de percepção de 

limiares pelos consumidores. Recente-

mente, os Departamentos de Zootecnia 

e Agroindústria, Alimentos e Nutrição da 

USP ESALQ iniciaram uma série de estu-

dos para estabelecer, de forma objetiva, a 

percepção de qualidade pelo consumidor 

acelerar o processo de amaciamento 

(Taylor, 2003). Após esses tratamentos, os 

bifes foram submetidos à determinação 

de força de cisalhamento, de acordo com 

normas da AMSA (1995). Os bifes foram 

classificados como macios (<4,5 kgf) ou 

duros (>4,5 kgf). Cada consumidor rece-

beu duas amostras de bife de cada trata-

mento (marinado ou maturado), tendo 

sempre uma amostra de carne macia e 

outra de carne dura.

Na Tabela 1, os maiores valores atribu-

ídos às carnes macias (<4,5 kgf) demons-

traram que os consumidores consegui-

Figura 1 | Instrumento (texturômetro) 
para medição da maciez da carne pela 
determinação da força de cisalhamento

Figura 2 | Preço do corte cárneo e força de cisalhamento de diferentes tipos de 
carne

Fonte: Modificado de Delgado, 2001

brasileiro.

A pesquisa, realizada durante o 

Agrishow 2004, utilizou questionário 

para definir a demografia dos consumi-

dores entrevistados, além de verificar 

freqüência, preferência e forma de con-

sumo da carne. A percepção de maciez 

e sabor foi objetivamente determinada 

(Miller, 2003), através da escala de inten-

sidade para maciez (1 = nada macia, até 9 = 

extremamente macia) e escala hedônica 

para sabor (1 = não gostou, até 9 = gostou 

extremamente). As amostras de contra-

filé (Longissimus dorsi) utilizadas para o 

teste sensorial dos consumidores foram 

submetidas ao processo de maturação 

(processo tecnológico de manutenção 

de carne embalada a vácuo e mantida a 

temperaturas de -1 a 4ºC, por 14 a 21 dias) e 

marinação (imersão dos bifes em solução 

aquosa contendo 150 mm de cloreto de 

cálcio, por 36 horas, a 3ºC), com matura-

ção (3 a 4 dias em condições refrigeradas).

A maturação é o resultado da degra-

dação natural das proteínas musculares 

por enzimas (calpaínas), resultando em 

amaciamento da carne, após um período 

de endurecimento, devido ao rigor (Figu-

ra 3). A marinação recruta calpaínas, que 

são enzimas cálcio-dependentes, para 
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ram distinguir as carnes macias e duras. 

Em relação ao sabor, os consumidores 

atribuíram escores menores para as 

carnes submetidas à marinação que, 

segundo algumas observações relatadas, 

apresentaram sabor metálico e amargo. 

Muito embora a amostragem feita não 

represente exatamente a demografia bra-

sileira, pelo número elevado de homens 

(75,8%) e da escolaridade (56,7% de nível 

superior), ela representa consumidores 

de carne bovina. Entre as características 

de hábito e preferências de consumo, 
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82,2% das pessoas entrevistadas tinham a 

carne bovina como sua primeira escolha 

em carnes; 75,3% consomem carne bovina 

pelo menos quatro vezes por semana e 

33,9% compram apenas os cortes da parte 

traseira (mais valiosos). Para 85,2% dos 

entrevistados, a aparência da carne e das 

condições do estabelecimento varejista 

são características primordiais; 39,3% 

consideram o sabor como o atributo mais 

importante na hora de consumo, contra 

30,2%, que têm na maciez o atributo que 

lhes ditaria a satisfação sensorial.

Figura 3 | Fases de endurecimento e amaciamento da carne bovina durante o pro-
cesso de maturação refrigerada

Fonte: Adaptado de Wheeler e Koohmaraie

Tabela 1 | Escores médios do grupo consumidor para carne definida como ma-
cia ou dura e marinada, para as amostras tratadas com cloreto de cálcio, ou 
maturadas

Atributo	 n	E scores médios

Maciez*		

Macia (<4,5 kgf)	 307	 6,76 a

Dura (>4,5 kgf)	 307	 5,93 b

Sabor**		

Marinada CaCl
2	

308	 4,45 b

Maturada 	 308	 6,41 a

Obs.: n = número de entrevistados; escores: maciez (1 = nada macia, até 9 = extremamente macia), 
sabor (1 = não gostou, até 9 = gostou extremamente); *significativa a 0,1%; **significativa a 1%; 
a, b: diferenças significativas

Idade, sexo, escolaridade e renda 

foram fatores que influenciaram a ca-

pacidade de percepção das diferenças 

em maciez e sabor das amostras de 

contrafilé. De maneira geral, pessoas 

idosas ou com baixo grau de instrução 

formal (primário) apresentaram percep-

ção diferenciada dos demais grupos de 

idade e escolaridade, podendo indicar 

dificuldades na percepção da maciez e 

do sabor. Os resultados dessa pesquisa 

indicam a importância do atributo ma-

ciez da carne bovina na percepção do 

consumidor brasileiro, principalmente 

no que diz respeito aos níveis de força de 

cisalhamento utilizados no estudo (entre 

3,2 e 6,6 kgf), que situaram-se muito pró-

ximos dos limiares entre carne macia e 

ligeiramente dura. 
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