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Introducao/Introduction

[Qualidade da carne de caprinos

« Conjunto complexo de caracteristicas, algo subjetivas e dificeis de avaliar

[Orientar adequadamente melhorias na producao

« conhecer detalhe das caracteristicas de qualidade das racas produzidas

Objetivo/Objective

e ldentificar diferencas entre as carnes das racas Serrana Transmontana e Preta de Montesinho
» « Amostras de lombo de cabrito de 3 diferentes niveis de acabamento das ragas em estudo foram utilizadas para este fim.

Material e Métodos /Material and Methods
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Apos confecao, lombos cortados em porcoes com espessura

4 )
Diferencas avaliadas por painel de provadores qualificado

e teste triangutar o

4 : )
Amostras de lombo separadas das vértebras, envoltas em
papel aluminio e codificadas
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Amostras colocadas em forno convencional e cozidas ate

80°C no seu centro termico )

o

Ymédia de 1 cm, envoltos em papel aluminio e codificados
Avaliacao de acordo com a NP 4120:2004
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Fotografias meramente elucidativas (nao sao relativas as amostras avaliadas neste trabalho)

Resultados/Results
E 2 o . . . .
M 10 provadores participantes do teste realizaram 90 testes triangulares para a diferenca
e o .
ng Em 60 das respostas, os provadores identificaram corretamente a amostra diferente
: IR A proporcao de respostas assertivas permite concluir gue no musculo longissimus dorsi as
o duas racas sao diferenciaveis com um nivel de significancia de 0,1% para niveis de
i W N acabamento bom e fraco e 1% para um acabamento médio
/A Os descritores que permitiram aos provadores identificar as diferentes amostras foram
A suculéncia, dureza/tenrura, intensidade de sabor e cor

\_

Conclusoes/ Conclusions

>

As duas racas (Serrana Transmontana e Preta de Montesinho) sao diferenciavels

e Particularmente para niveis de acabamento superior
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