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O objetivo desta pesquisa foi avaliar alguns dos atributos de qualidade, cor e maciez 
instrumental, da carne bovina, m. Longissimus dorsi, submetida a dois processos de 
maturação, “wet and dry” (a vácuo e seca). As maturações foram realizadas em câmaras com 
temperatura de 2°C e umidade relativa de 60% em média. No dia 0, foram realizadas análises 
de pH, comprimento de sarcômero, WBSF, umidade e teor de lipídeos e cor instrumental (L*, 
a*, b*). Depois de 7 e 14 dias de maturação, foram realizadas análises de perda de peso, pH, 
WBSF, umidade e cor instrumental. Não houve interação entre o método e o tempo de 
maturação para pH, WBSF, umidade, teor de gordura e cor. No entanto, houve interação para 
perda de peso. A perda de peso foi semelhante para as amostras maturadas a vácuo por 7 e 
14 dias. No entanto, para a maturação a seco, o tempo de maturação aumentando houve 
aumento das perdas de peso. Não houve diferença entre os métodos de maturação para 
WBSF. No entanto, com o aumento do tempo de maturação, os bifes ficaram mais macios. Nos 
dias 0 e 14 da maturação, os coeficientes de correlação simples entre comprimento de 
sarcômero e WBSF não foram significativos. No entanto, no dia 7, a correlação foi elevada, 
negativa e significativa. 
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