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Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos de dois processos de maturacdo (Umida e seca), sobre
algumas caracteristicas fisicas e quimicas da carne bovina. Avaliou-se nesta pesquisa alguns atributos de
gualidade, como cor e maciez instrumental, além das caracteristicas sensoriais da carne bovina, m.
Longissimus dorsi, submetida a dois processos de maturacdo, “wet and dry aging” por até 21 dias de
estocagem refrigerada. Procuramos avaliar se houve uma mudanc¢a nos processos de maturacdo quando

h& extensao dos periodos de estocagem e incorporacdo de novas metodologias analiticas.
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Introducédo |

A maciez é a caracteristica sensorial que mais
influencia na aceitagdo da carne durante seu
consumo, pois no momento da compra, o fator
mais importante € a corl. A maturacdo de cortes
comerciais € 0 processo que consiste em manter
a carne sob temperatura de refrigeracdo, por
periodos suficientes para garantir sua maciez.
Geralmente utiliza-se o processo de maturacao a
vacuo, o “wet aging”, no qual o corte carneo é
acondicionado em embalagens plasticas com alta
barreira a gases e ao vapor de agua. Entretanto
outra técnica utilizada é a chamada “dry aging”,
gue consiste em maturar a carne sem qualquer
tipo de embalagem, apenas com o
acondicionamento em ambiente refrigerado?.

Resultados e Discussao |

Foi observada uma diminui¢do (P < 0,05) para o
valor de pH entre os dias 0 e 14 de maturacéo
(5,7 e 5,6, respec.), assim como entre os métodos
‘Dry” e “Wet” (5,69 e 5,56, respec.). Foi
observada uma diminuig¢éo (P < 0,05) para o valor
de b* entre os dias 14 e 21 de maturacédo (20,7 e
19,8, respec.). Houve uma diminuicdo (P < 0,05)
na forca de cisalhamento (WBSF) entre os dias 0
e 14, porém nado foram observadas mudancas
(P > 0,05) entre os dias 14 e 21 (4,9, 3,6 e 3,1,
respec.), entretanto nao observou-se diferenca
entre os métodos de maturacdo. N&o foram
encontradas diferencas (P > 0,05) para analise
sensorial (maciez inicial e sustentada e
suculéncia inicial e sustentada) e para atividade
de agua entre os métodos de maturacéo e entre
0s tempos de maturagéo.
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Figura 1. Diferencas do pH em relagdo ao
método e ao tempo de maturagao.

Conclusobes

Concluiu-se que a carne maturada pelo processo
“Dry” possui maiores valores de pH, sem alterar
as demais caracteristicas avaliadas, por outro
lado o maior tempo de maturacdo além de
diminuir o pH, diminui a intensidade da cor
amarela e a forca de cisalhamento, mas sem
afetar as caracteristicas sensoriais.
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