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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho avaliar as caracteristicas fisicas e sensoriais da
carne bovina maturada sob métodos Umido (wet aging) e seco (dry aging). Ambas as
maturacdes tiveram um periodo de 34 dias. A luminosidade apresentou efeito do
tempo de maturacédo, em que a maturacdo Umida obteve maior luminosidade, ou seja,
uma carne mais clara, em comparagdo a maturagao seca e a carne in natura, que
diferiram entre si. O pH da maturacdo Uumida foi mais elevado em comparacéo ao da
maturacédo seca (p<0,05). A maturacdo a seco foi o tratamento que apresentou maior
perda por maturacdo quando comparada a maturacdo Umida. Nos tratamentos de
maturacdo Umida e seca, a forca de cisalhamento diminuiu apés o periodo de
maturacdo, nao havendo diferenca significativa entre os mesmos. A maturacao Umida
e a seco nao afetaram a cor da carne e em um periodo de 34 dias, conseguiram
melhorar a maciez do Longissimus dorsi. Desse modo a maturacdo Umida e a seco
sao indicadas pelo seu efeito, tornando a carne mais atraente ao consumidor, levando
a um maior valor agregado ao corte. Houve diferencas sensoriais do tratamento in
natura para os tratamentos maturados. A maciez foi o atributo que teve maior

diferenca na avaliacdo dos consumidores em relacéo a carne in natura.

Palavras-Chave: Qualidade da carne, contra filé, mercado consumidor, maciez.



ABSTRACT

The aim was to evaluate the physical and sensory characteristics of beef aged
under wet and dry aging methods. Both aging lasted 34 days. The luminosity showed
an effect of the aging time, in which the wet aging obtained greater luminosity, that is,
a lighter meat, in comparison to the dry aging and the in natura meat, which differed
from each other. The pH of the wet aging was higher compared to dry aging (p<0.05).
Dry aging was the treatment that presented the highest loss by aging when compared
to wet aging. In the wet and dry aging treatments, the shear force decreased after the
aging period, with no significant difference between them. Wet and dry aging did not
affect the meat in the period of 34 days, they managed to improve the tenderness of
the Longissimus dorsi. In this way, wet and dry aging are indicated by their effect,
making the meat more attractive to the consumer, leading to a greater added value to
the cut. There were sensory differences from the in natura treatment to the aging
treatments. Tenderness was the attribute that had the greatest difference in the

evaluation of consumers in relation to fresh meat.

Key words: Meat quality, sirloin, consumer market, tenderness.
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1. INTRODUCAO

Segundo Oliveira (2000) a exigéncia dos consumidores internos vem sendo
estimulada por propagandas de carne de qualidade, o que faz com que 0s varejistas
comecem a exigir dos frigorificos carnes e carcacas que apresentam caracteristicas
qualitativas como: cor, maciez e suculéncia. Felicio (1993) e Koohmaraie (2003),
ressaltam que quando avaliados os parametros que envolvem qualidade de carne, a
maciez é o fator de maior variabilidade, sendo a caracteristica mais desejada pelo
consumidor.

A maturacdo da carne é uma alternativa tecnolégica que é disseminada e
utilizada pela industria de carne, que tem como propésito melhorar as propriedades
organolépticas da carne sendo as de maior importancia, maciez, sabor e a suculéncia
(ANDRIGHETTO, 2006).

O periodo de rigor mortis € um fendmeno importante no processo de
conversdo do musculo em carne, sendo definido pela rigidez do masculo apos o abate
do animal. Esse processo se da devido a formacéo de ligacdes cruzadas permanentes
entre as fibras de actina e miosina, j& que o musculo néo dispde mais de energia para
realizar o relaxamento. A maciez da carne entdo foi caracterizada pelo balanco entre
0 endurecimento causado pelo rigor muscular e pelo amaciamento natural, durante o
processo de maturacdao (HEINEMANN, 2002).

A maturacao da carne € o processo de manter a carne ap0s o rigor mortis sob
refrigeracdo (em uma temperatura em torno de 0°C), por um periodo de tempo apos
abate que pode variar de 7 a 28 dias. Ao longo desse processo € necessario embalar
a carne a vacuo, acao que retarda o crescimento de bactérias aerdbicas putrefativas
e favorece o crescimento de bactérias laticas, que produzem substancias
antimicrobianas (PUGA ET AL., 1999).

A qualidade da carne, € um fator muito importante para os consumidores,
além de ser uma preocupacao para a industria (Sirin et al., 2017). A aparéncia tem um
grande impacto na aceitacado do produto durante o consumo, e € uma das principais
caracteristicas avaliadas na hora da aquisigéo da carne.

Com este trabalho objetiva-se avaliar o efeito sobre as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais da carne bovina submetida a dois métodos de maturagéo, seca

e Umida por 34 dias.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 PROCESSO DE MATURACAO DA CARNE

A maturacdo é o processo em que o musculo, apés o abate, passa por
alteracdes que promovem o amaciamento das fibras musculares e o transformam em
carne durante periodo de resfriamento (BHAT et al., 2018).

Os mecanismos envolvidos na maturacdo da carne sao, principalmente, de
origem enzimatica. Os processos enziméticos compreendem a acdo de proteases
naturalmente presentes no musculo animal responsaveis pela quebra de proteinas
estruturais da carne no post mortem (KOOHMARAIE 1994). Os mecanismos hao
enzimaticos envolvem o aumento da forca ibnica, ocasionada pela queda do pH
muscular, e a acdo de ions de calcio liberados post mortem que provocam a
fragmentacao de proteinas musculares levando ao amaciamento da carne (RAMOS e
GOMIDE, 2017).

Estudos comprovam que a protedlise € o mecanismo responsavel pela
degradacéo da fibra muscular e pelas transformagfes estruturais que promovem o0
amaciamento da carne. Os principais sistemas enzimaticos envolvidos na degradacéo
da fibra muscular sdo as calpainas, proteossomas (também conhecida como
complexo multicatalitico de proteases — MCP) e as catepsinas (KOOHMARAIE 1994;
GEESINK e KOOHMARAIE 1999).

As catepsinas sdo um grupo de proteases presentes no tecido muscular que
degradam proteinas miofibrilares, especialmente miosina e actina, e do tecido
conectivo, o colageno (GOLL et al., 1983). Dessa forma, a acéo das catepsinas sobre
as proteinas musculares pode influenciar a maciez da carne no post mortem. No
entanto, estudos que avaliaram a protedlise post mortem demonstram que a maioria
das alteragcbes no tecido muscular sdo promovidas pela acdo do complexo das
calpainas (GOLL et al., 1983; GIL, HORTOS e SARRAGA, 1998).

Dentre os sistemas enzimaticos proteoliticos envolvidos na maturacdo, o
complexo das calpainas pode ser considerado a chave do processo de amaciamento
da carne, por atuarem na degradacéao da linha Z e de proteinas estruturais importantes
do musculo como a desmina, titina, nebulina, tropomiosina, troponinas e proteina C.
Logo apés o abate, quando a concentracdo de calcio no musculo chega a
aproximadamente 10 uM, a p-calpaina é ativada, sendo responsavel pela maior parte

do amaciamento pos-abate (KOOHMARAIE 1996). A u-calpaina possui como inibidor
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especifico a calpastatina, que semelhante a primeira protease requer concentracdes
de calcio acima de 5 uyM para sua ativagdo. Quando ativada a calpastatina se liga a
calpaina formando o complexo calpaina-calpastatina e inibe os sitios ativos da
calpaina, o que afeta a taxa e a extenséo da protedlise e reduz consequentemente a
maciez da carne (GEESINK & KOOHMARAIE 1999).

Em estudo onde foi avaliada a qualidade da carne de bovinos machos Nelore
e Angus terminados a pasto, Rossato et al., (2010) observaram maior forca de
cisalhamento da carne dos animais Bos indicus (9,13 kgf/cm?) em comparacdo aos
Bos taurus (7,86 kgficm?), diferenca essa atribuida a maior relacdo
calpaina/calpastaina existente nas racas indicas.

Alguns estudos tém demonstrado que a maturacdo comercial, por periodos
maiores que a maturacdo sanitaria de 24h praticada pelos frigorificos brasileiros
(Gomide, Ramos e Fontes 2014), pode melhorar as caracteristicas fisicas e sensoriais
da carne, principalmente a maciez. Andrade et al. (2010), pesquisando os efeitos da
maturacdo Umida sobre a carne de bovinos Nelore e Red Norte, observaram
alteracbes na cor da carne, com aumento da luminosidade, teor de vermelho e
amarelo ao longo de 21 dias de maturacdo e reducédo de 1,86 kgf/cm2 na forca de
cisalhamento. Ao avaliar as transformacdes nos lombos oriundos de bovinos Nelore
adultos, submetidos a maturacdo umida, Farias (2016) ndo observou alteracbes na
cor da carne, nem nas perdas por coccdo ao longo de 21 dias, mas a forca de
cisalhamento diferiu entre os tratamentos sem maturacéo (7,01 kgf/cm?) e com (4,76
kgf/cm?).

2.2. TIPOS DE MATURACAO

Os tipos de maturacao mais comuns sdo a Umida ou a vacuo (wet aging) e a
seco (dry aging). Dentre esses métodos 0 mais praticado € a maturagdo a vacuo,
devido a maior praticidade e menor custo de producdo comparados a maturagdo seca
(DIKEMAN et al., 2013). No entanto, pesquisas revelaram que os consumidores
preferem a carne maturada a seco, devido ao sabor amanteigado e torrado, além de
ser relatado a percepc¢ao do sabor umami (WARREN & KASTNER, 1992).

A maturacdo seca, conhecida por ser o método tradicional, consiste no
armazenamento da carne, ou corte carneo, exposta sem embalagem a temperatura,

umidade e ventilagdo ambiente controladas por periodos minimos de 28 dias
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(BERGER et al., 2018). As perdas de peso nha maturacao seca sao maiores que as da
maturacdo Umida devido a exposicdo direta da carne ao ar, 0 que leva ao
ressecamento do exterior da peca e a necessidade de se realizar aparas dessas
partes (VILELLA et al., 2019; DIKEMAN et al., 2013).

Na maturacdo Umida a carne € acondicionada em embalagens a vacuo e
armazenada sob refrigeracdo por periodos que variam, geralmente, de 14 a 21 dias
(DIKEMAN et al., 2013). As perdas por esse processo Sao muito pequenas, vantagem
que torna a maturacdo a vacuo mais barata. Apesar disso, de acordo com o que
apontam alguns estudos, a carne maturada a vacuo apresenta sabor metalico que
pode desagradar aos consumidores (WARREN & KASTNER, 1992; LI et al., 2014).

Ao comparar a maturacdo Umida e a seco, Parrish et al. (1991) nao
encontraram diferencas no pH final da carne entre 0s processos, no entanto Dikeman
et al. (2013) encontraram valores de 5,59 na carne maturada a vacuo e 5,67 na seca
gue foram significativamente diferentes. De acordo com Go6k, Obuz & Akkaya (2008)
o pH final da carne maturada pode variar em funcéo da extenséo da protedlise e tempo
de maturacao, nao exercendo influéncia significativa na qualidade da carne desde que
permaneca na faixa ideal de 5,4 a 5,8 (LAWRIE, 1974).

2.3. Avaliacao sensorial da carne

A avaliacdo sensorial € uma importante ferramenta utilizada para obter
informacdes relevantes, através dos consumidores, sobre a qualidade sensorial de
um produto. Pode ser utilizada durante modificacdes ou no desenvolvimento de novos
produtos. Frequentemente € utilizada pelas industrias de alimentos pois podem
predizer o sucesso de um produto no mercado, considerando que é desejavel que as
conclusdes positivas iniciais dos consumidores sejam confirmadas no momento do
consumo (ANDRADE et al., 2018).

Ha muitos testes para avaliar sensorialmente um alimento e as preferéncias
dos consumidores, sendo classificados em testes discriminativos, afetivos e
descritivos. Entre eles 0os mais comuns séo os testes afetivos, muito Uteis na etapa de
desenvolvimento de produtos. Podem ser divididos em qualitativos, classificados em:
grupos de foco e entrevistas individuais e, em quantitativos, como por exemplo, testes
de preferéncia, de aceitacdo por escala hedbnica ou por escala do ideal, testes de
escala de atitude ou de intencao (Instituto Adolfo Lutz, 2018).
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A aparéncia é o primeiro atributo observado pelos consumidores, portanto
desempenha papel fundamental na aceitacdo geral do produto. A aparéncia dos
alimentos engloba todas as caracteristicas da superficie visiveis, tais como cor,
transparéncia, opacidade, brilho, aspecto, forma, tamanho, consisténcia, espessura e
grau de carbonatacéo (Instituto Adolfo Lutz, 2018). Dentre estas, em analise sensorial
de carnes, a cor se destaca, pois € o primeiro atributo a explicar a escolha pelos
consumidores, uma vez que a cor vermelha viva esta associada ao frescor da carne
(de Andrade et al., 2018). Quando uma cor ndo é uniforme, a visdo humana possui a
tendéncia em perceber todas as cores juntas e determina a cor da superficie conforme
a que mais prevalece (Girolami et al., 2014).

A aceitacdo de um alimento depende além da qualidade inerente do produto,
de aspectos fisiologicos e psicolégicos dos consumidores. O teste de aceitacéo,
utilizando escala hedénica de 9 pontos, € tradicionalmente utilizado para avaliar a
aceitabilidade de um produto, entre os testes afetivos. A escala permite ao consumidor
indicar seu grau de gostar do produto alimenticio a partir de um dos nove termos
descritivos. E de facil compreens&o para todos os consumidores e produz resultados
estaveis e reprodutiveis (Torrico et al., 2018).

Por fim, a qualidade da carne, além de ser uma preocupacao para a industria,

€ de extrema importancia para os consumidores (Sirin et al., 2017).
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3. Objetivo
O objetivo geral com este trabalho foi avaliar as caracteristicas fisicas e

sensoriais da carne bovina maturada sob métodos Umido e seco.

3.1.0Objetivos Especificos:
o Determinar a forga de cisalhamento da carne de bovina maturada pelos

métodos Umido e seco;

o Avaliar os efeitos sobre a cor e pH da carne sob os diferentes tipos de
maturacao;
o Avaliar os efeitos dos dois tipos de maturacao sob as caracteristicas de

percepc¢ao sensorial do consumidor;

. Determinar a aceitacdo dos consumidores aos tipos de maturacao;
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4. Material e Métodos

4.1. Tratamentos e Delineamento Experimental

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Carnes do Programa de P0s-
graduacdo em Ciéncia animal Tropical da Escola de Medicina Veterinaria e Zootecnia
da UFNT. Foi avaliada a maturacdo do corte contrafilé (Longissimus dorsi) obtido de
bovinos machos azebuados com peso e idade médios de 432,88 kg e 28 meses,
respectivamente, abatidos em frigorifico comercial sob inspecdo do Ministério da
Agricultura. Foram avaliados dois tipos de maturacéo, Umida e seca, pelo periodo de
34 dias. Os tratamentos foram, conforme descrito a seguir:

Tratamento 1 (T1) — In natura;

Tratamento 2 (T2) — Maturacdo Umida com 34 dias;

Tratamento 3 (T3) — Maturacdo seca com 34 dias;

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, com

oito repeticGes (oito animais) por tratamento.

4.2. Ensaio de Maturacgéo

Para todos os tratamentos foram utilizadas as pecas do musculo contra filé
(Longissimus dorsi) da meia-carcaca esquerda, retirado entre a 122 e 132 costela,
resfriadas por 24 horas apos o abate dos animais, onde a porcao cranial foi utilizada
para a maturacao a seco, a por¢ao mediana para os bifes in natura e a por¢ao caudal
utilizadas para a maturacdo Uumida. Para os tratamentos in natura e maturacdo Umida
foram retirados bifes de 2,54 cm. Os bifes referentes ao tratamento in natura foram
processados logo apés a sua retirada e congelados em temperatura de -79 °C. Cada
peca foi dividida ao meio. Metade da peca foi mantida com 0sso e a outra metade
desossada.

A porgéao com osso foi utilizada para a realizagao da maturagéo a seco, e a parte
desossada foi embalada a vacuo em embalagens estéreis de plastico e utilizadas para
a maturacdo umida. ApGs a preparacao os cortes foram armazenados em camara fria
com temperatura média de 2,7 °C por um periodo de 34 dias para maturacdo
simultdnea Umida e seca. As pecgas foram mantidas em prateleiras de polietileno

vazadas, para circulacdo do ar, previamente limpas e desinfetadas, mantendo-se a
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temperatura controlada. Foram usados recipientes com agua para manter a umidade
relativa do ar a um nivel adequado para maturacgao.

Apés 34 dias de maturagéo os bifes da maturacédo umida foram desembalados
e as pecas da maturacdo seca foram limpas para prosseguimento das analises fisico-
quimicas. Para realizacdo do painel sensorial os bifes do tratamento 1 foram
descongelados lentamente em refrigerador por 24 horas e processados junto com o0s

tratamentos de maturacéo.

4.3. Avaliacédo Fisico-quimica

As perdas por maturacdo foram calculadas pela diferenca entre o peso da peca
no inicio experimento, dia 0, e o peso no fim do experimento, 34 dias de maturacao.

Para avaliar as perdas na maturacdo umida os bifes foram levemente enxutos
em papel toalha e pesados para se verificar a perda de exsudatos durante o processo.
Para a maturacdo a seco a peca foi pesada inteira antes do processo de maturacao e
apos o processo, e depois avaliado a diferenca entre 0s pesos.

O pH foi registrado no musculo Longissimus dorsi usando um pHmetro digital
da marca Hanna para material semissélido nos tempos 0 e 34 dias. A cor da carne foi
mensurada nos bifes, com trés medidas por amostra, utilizando-se colorimetro Croma
Meter CR-410, Konica Minolta®, calibrado para um padrédo branco de MgO, com
L=100, pela escala CIELAB, por meio da média aritmética de trés afericdes por
amostras avaliando-se L= Luminosidade, a*= indice de vermelho e b*= indice de
amarelo. Para avaliacédo da cor, os bifes foram desembalados e expostos ao ar por 30
minutos. As determinacdes dos valores para croma (C*) foram calculadas usando as
coordenadas a* (teor de vermelho) e b* (teor de amarelo), obtidas nas determinagbes
colorimétricas, com a seguinte formula: C*=((a*)?+(b*)?)%5.

Para avaliacdo da forca de cisalhamento, bifes de 2,4cm de espessura foram
colocados em bandejas e assados em forno elétrico até que a temperatura interna
atingisse 40°C, momento em que foram virados e assados até atingirem 70 °C para
sua retirada do forno. A temperatura dos bifes foi monitorada com auxilio de um data
logger (modelo Testo 176T4) equipado com eletrodos. Apds resfriamento dos bifes a
temperatura ambiente, foram extraidas cinco amostras de feixes musculares em
formato circular com 1 cm de didmetro. As amostras foram retiradas

perpendicularmente a fibra e, submetidos a leitura em aparelho texturémetro TXT
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plus® com lamina Warner-Bratzler Shear, para determinar a forca de cisalhamento
(FC).

4.4. Avaliagao Sensorial

Foram recrutados 8 avaliadores de ambos o0s sexos, entre 24 e 32 anos,
considerando-se o interesse em participar da pesquisa e disponibilidade de tempo. E
o painel sensorial foi conduzido no Laboratério de Carnes da EMVZ.

Os avaliadores foram previamente instruidos sobre o uso dos limpadores de
palato, procedimentos de avaliagcdo e pesquisa. Cada avaliador deveria dar notas
entre 0, 50, 100 para os parametros avaliados de aroma, cor, gosto, maciez, sabor e
suculéncia.

Cada consumidor recebeu uma amostra correspondente a cada tratamento, em
um total de oito amostras do tratamento in natura e maturacdo Umida, e 6 amostras
para a maturacdo seca, 2 repeticdes foram retiradas da avaliacdo pois foram
consideradas inaptas para o consumo. Os consumidores receberam guardanapos e
palitos de madeira. Além disso, biscoitos sem sal, suco de maca e agua foram
fornecidos para uso como limpadores do palato entre amostras. As amostras foram
assadas conforme foi descrito para avaliacdo da forca de cisalhamento. Depois de
assadas, as carnes foram removidas das bandejas, e o peso cozido foi registrado para
calcular a perda por cocgéao.

As amostras foram fatiadas em cubos de 1,5 cm?. Cada consumidor foi servido
de um cubo de carne, por repeticdo, que foram disponibilizadas em ordem
determinada por sorteio prévio. Cada consumidor recebeu trés fichas impressas para
realizar as avaliagbes (APENDICES 1, 2 e 3). Uma para avaliar as caracteristicas
organolépticas da carne, outra contendo as instrucdes para a avaliacao, e a terceira
para avaliar a aceitacgéo.

O painel avaliou cada amostra para o aroma, cor, gosto geral, maciez, sabor e
suculéncia em uma escala de linha continua de 0 a 100. Onde o valor fixo O foi
considerado como sem aroma, muito escura, hao gosto, extremamente dura, sem
sabor e sem suculéncia, respectivamente. Para 100, o valor fixo foi considerado
extremamente aromatica, muito clara, gosto muito, extremamente macia,
extremamente saborosa e extremamente suculenta. O valor fixo neutro foi rotulado

nos 50 pontos médios das linhas para maciez geral, geral suculéncia e gosto geral.
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Aos 50, os valores nao foram nem duro nem macio, nem seco nem suculento, e nem

gosto muito ou ndo gosto muito (LAROCHE, et al., 2022).

45. Andélise Estatistica

Os dados foram submetidos a analise de variancia e teste de comparacao de
meédias. Os efeitos dos diferentes tratamentos sobre cada variavel foram comparados
por meio do teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade utilizando o programa
estatistico SISVAR.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. Analise Laboratorial

Na tabela 1 pode se observar os dados de cor, pH, perdas por maturacéo, forca
de cisalhamento (FC) e umidade de cada tratamento utilizado com 0 e 34 dias de
maturacdo, em que a cor, perdas na maturacao e a forca de cisalhamento sofreram

efeito entre os tipos de tratamentos.

Tabela 1 - Caracteristicas da carne do contrafilé in natura e sob maturacdo Umida e seca.

Tratamentos
Variaveis .
In natura Umida Seca CVvt  Valorde
(%) P
L 37,20¢ 40,672 39,140 2,99 <0,05
a* 18,37¢ 19,71° 21,592 4,37 <0,05
b* 5,45b 7,012 7,412 11,22 <0,001
Croma 19,38¢ 20,90° 22,952 5,69 <0,05
pH 5,35a0 5,562 5,18° 4,02 0,07
Perdas na maturacéo — 3,49b 20,342 22,29 <0,05
Perda por coccéo (%) 44,27 32,22 27,55 14,64 <0,05
FC 7,272 3,86 3,06 24,69 <0,05
Umidade 62,042 59,222 60,612 11,25 0,714

8-C os valores na mesma linha com as letras sobrescritas iguais nao diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey. L=Luminosidade; a*=

indice de vermelho; b*= indice de amarelo; FC=Forga de cisalhamento.

1 Coeficiente de variagdo

Fonte: Elaboragé&o do autor

A luminosidade foi influenciada pelo efeito do tempo e tipo de maturacéo, em
que a maturacdo umida apresentou maior luminosidade (40,67), ou seja, uma carne
mais clara, em comparagcdo a maturagado seca (39,14) e a carne in natura (37,20).
Segundo PEREIRA et. al. (2008), a razdo provavel é que ha mais mioglobina e liquido
na superficie dessas carnes, principalmente do tratamento in natura que é uma carne
fresca quando comparada aos tratamentos de maturacdo, tornando a carne mais
escura no tempo inicial.

A intensidade de vermelho (a) foi mediana e variou entre os tratamentos, onde
o tratamento in natura apresentou o valor mais baixo (18,37), seguido da maturacéo

umida (19,71) e por ultimo a maturacédo seca (21,59). Segundo o preconizado por
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ABULARCH et. al. (1998) a intensidade de vermelho pode ser considerada baixa
guando o valor for menor que < 14,83, e alta quando foi maior que > 29,27.

A intensidade de amarelo (b) tem uma variacdo de acordo com a presenca de
oximioglobina (AROEIRA et. al., 2017). ANDRADE et. al. (2010) observaram que ha
uma correlacdo entre o teor de amarelo e a luminosidade, onde a luminosidade é
diretamente relacionada a capacidade de retencdo de agua da seccao transversal,
fazendo com que seja um importante fator na alteragéo da intensidade do amarelo.

A maturacao seca obteve o maior valor de croma (22,95) quando comparada a
maturacdo Umida (20,90) e a carne in natura (19,38) (p<0,05). De acordo com
Carvalho (2015), essa variacdo na cor é pequena e talvez ndo seja perceptivel ao
sistema sensorial humano e, assim, néo ira interferir na decisdo de compra.

Houve diferenca significativa no pH entre os tratamentos avaliados, o pH da
maturacdo umida foi mais elevado em comparacédo ao da maturacdo seca (p<0,05).
O pH médio observado neste estudo ficou na faixa adequada para se manter a vida
atil na manutencéo da vida de prateleira e assegurar a qualidade organoléptica da
carne (MACH et. al., 2008).

O valor do pH também é influenciado pelas reservas de glicogénio presentes
no musculo no momento que ocorre o abate, caso o animal sofra estresse durante o
periodo de transporte ou no manejo pré-abate pode haver uma diminuicdo nas
reservas dificultando a diminui¢cdo do pH da carne. (LAHUCKY et al., 1998; LOREDO-
OSTl et al., 2019; CARRASCO-GARCIA et al., 2020).

Boakye & Mittal (1993), afirmaram que como o tempo de maturacdo ha um
aumento no pH, o que pode ser causado por mudancas nas enzimas proteoliticas
durante o periodo de armazenamento, no qual essas enzimas provocam O pProcesso
de protedlise natural degradando as proteinas miofibrilares e também
desempenhando acao sobre as proteinas do tecido conjuntivo (coldgeno) levando ao
desequilibrio ibnico.

A maturacdo a seco foi o tratamento que apresentou maior perda por
maturacdo quando comparada a maturacdo umida e o tempo 0 (p<0,05). As altas
perdas por maturagdo acabam sendo um ponto negativo da maturagao a seco, pois
aumentam os custos de producdo o que pode afetar o retorno financeiro do capital
investido (LEPPER-BLILIE et al., 2016; DASHDORJ et al.,, 2016). Em estudos
conduzidos por Da Silva et al. (2020), foi constatado que a presenca do 0sso e da

gordura subcutanea nos cortes sobre as perdas por maturacdo, foram importantes
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fatores na protecao dos cortes contra o ressecamento e, como resultado, houve uma
diminuicdo nas perdas por maturacao.

O tratamento in natura apresentou o maior percentual de perdas por cocc¢éo de
44.27%. Warren & Kastner (1989), observaram que a maturacao a seco apresenta
excelentes resultados em reduzir as perdas por coccao.

Nos tratamentos de maturacéo Umida e seca, a forca de cisalhamento diminuiu
apos o periodo de maturacdo, ndo havendo diferenca significativa entre os mesmos.
De acordo com Gondim (2013), o aumento na maciez se deve principalmente a
protedlise ocasionada pela acado do “sistema de calpainas” nas proteinas estruturais.
A forca de cisalhamento apresentada nos tratamentos do experimento no tempo 0
podem ser classificadas como duras (FC>4,6) e apos 30 dias dry aging e wet aging
classificadas como no minimo macias (FC<3,9), sendo que o dry aging poderia ser
considerado como muito macio (FC<3,2). O método de maturacdo a seco se mostrou
muito eficaz no processo de amaciamento como reportado também por Barbosa
(2021).

Quanto a umidade, ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre os
tratamentos utilizados no trabalho. Na maturacdo se a umidade for muito alta,
bactérias deteriorantes podem crescer resultando em sabores desagradaveis ao
produto final; entretanto, caso a umidade seja muito baixa, isso reprimiria 0
crescimento bacteriano, promovendo maior perda de peso e a carne secaria de forma
acelerada, resultando em uma menor suculéncia (DASHDORJ et al., 2016; PERRY,
2012). A umidade recomendada no processo de maturacdo estd entre 61% a 85%
(FERRACINI et al., 2021).
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5.2. Analise Sensorial

Houve efeito dos tratamentos de maturacdo Umida e seca para todos 0s
atributos sensoriais exceto cor, em que as notas para as maturacdes diferiram das
notas para o tratamento in natura (Tabela 2). Mostrando que com o tempo de
maturacdo houve melhora na qualidade da carne, visto que o0s consumidores

atribuiram notas maiores para os tratamentos de maturacdo Umida e seca.

Tabela 2 - Avaliacdo sensorial do painel consumidor da carne bovina in natura, sob maturacéo seca
e maturagdo umida.

Variaveis Tratatne.ntos EP?
In natura Umida Seca

Aroma 60,95P 73,052 61,71P 2,22
Cor 61,832 59,802 60,382 1,85
Gosto 57,140 66,642 63,9220 2,04
Maciez 50,94b 72,772 73,152 2,27
Sabor 54,59P 63,662 65,852 2,09
Suculéncia 52,84 58,062° 63,402 2,19

a-b Os valores na mesma linha com as letras sobrescritas iguais néo diferem significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey;

1Erro padréo;
Fonte: Elaboragéo do autor.

Ao observar a Tabela 2 pode-se afirmar que nos tratamentos Umido e seco,
maciez, sabor foram classificados com niveis mais altos de qualidade organolépticas.
N&o havendo efeito da maturagao para a percepg¢éo da cor da carne cozida.

O aroma foi igual entre o tratamento in natura e maturacao seca. Ja o gosto da
maturacdo Umida ndo diferiu da maturacdo seca, que nao diferiu do tratamento in
natura.

A carne bovina fresca, geralmente ndo tem um sabor especifico (YANCEY et.
al., 2006), ao contrario da carne maturada que apresenta um forte sabor, decorrente
do processo de maturacdo que aumenta o sabor caracteristico bovino (GORRAIZ et
al., 2002). Conforme os dados apresentados, a alteracdo mostrou-se de forma positiva
para o painel, em que os 34 dias de maturacao permitiram mesmo patamar de sabor
para ambas as técnicas.

Com relacdo a suculéncia, que é um aspecto importante quanto a preferéncia
de produtos carneos, o painel de provadores avaliou a maturacdo a seco como o
tratamento com mais suculéncia e a carne in natura com a menor suculéncia. O que
aponta certa preferéncia dos provadores para a carne maturada a seco. Segundo

CALDARA et al. (2012) a suculéncia esta associada a capacidade de retencdo de
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agua da carne, ou seja, quanto maior a capacidade de retencdo de agua da carne,
maior sera a sua suculéncia. De acordo com Zeola et al. (2007), o processo de
maturagcdo da carne proporciona um aumento na capacidade de retencdo de agua e
Roca (2000) explica que isso acontece porque durante a maturacdo da carne ocorre
uma pequena elevacdo no pH e had uma degradacdo enzimatica na estrutura
miofibrilar.

Dos 8 provadores que realizaram o teste de analise sensorial, 67,19%
comprariam a carne in natura no valor de mercado, 65,63% comprariam a carne sob
maturacdo Umida e 53,13% comprariam a carne sob maturacdo seca. Conforme
descrito por Nunes et al. (2017), em seu estudo avaliando a aceitacdo sensorial,
intencdo de compra e cor instrumental das carnes de bovinos novilho jovens da raga
Angus observaram que a real decisdo de compra destas carnes estaria relacionada
ao fator econébmico. Como pode ser observado na Figura 1.

Ja para compras acima do valor de mercado, a maturacdo Umida (21,88%)
ganhou destaque, seguida da maturacao seca (17,19%) e do tratamento in natura
(3,13%), respectivamente.

50
45 67,19% 65,63%
40
53,13%
35
30
25
20 29,69% 29,69%
21,88%

15 17,19%
10 2,50%

5  3,13% .

0

In natura Umida Seca

Compraria Acima do Valor de Mercado
®m Compraria no Valor de Mercado

m Nao Compraria

Figura 1: Porcentagem da possibilidade de compra da carne
bovina in natura, sob maturacdo Umida e maturacao seca.
Fonte: Elaborada pelo autor

Na Figura 2, pode-se observar que o tratamento sob maturagdo Umida

(70,31%) foi o mais indicado pelos avaliadores quando perguntados se indicariam a
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um familiar ou amigo, seguido da maturacéo seca (54,69%) e da in natura (40,63%) o

que também esta ligado ao fator econdémico.

50
45
40
35

70,31%
54,69%

30
40,63% 39,06% 39,06%
25

20
15 20,31% 18,75%

10 10,94%
6,25%

o un

In natura Umida Seca
ESim © N3o mTalvez
Figura 2: Porcentagem da indicagdo para um familiar ou amigo da carne bovina in natura, sob

maturagédo Umida e maturagéo seca.
Fonte: Elaborada pelo autor
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6. CONCLUSAO

A maturacao umida (wet aging) e seca (dry aging) nao afetaram a cor da carne
e em um periodo de 34 dias e aumentaram a maciez do contrafilé. Desse modo a
maturacdo Umida e a seco sdo indicadas pelo seu efeito, tornando a carne mais
atraente ao consumidor, levando a um maior valor agregado ao corte.

Os processos de maturacdo também mantiveram o pH em niveis aceitaveis,
fazendo com que haja condi¢cBes adequadas de pH para se manter a vida Gtil dos
produtos nas prateleiras.

Houve diferencas sensoriais do tratamento in natura para os tratamentos
maturados. A maciez foi o atributo que teve maior diferenca na avaliacdo dos

consumidores em relagdo a carne in natura.
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APENDICES

APENDICE 1. Ficha utilizada para avaliacdo das caracteristicas organolépticas da
carne

UNIVERSIDADE FEDERAL DO NORTE DO TOCANTINS
CAMPUS DE ARAGUAINA
CURSO DE ZOOTECNIA
Avaliador: ldade:

Data: Género:

QUESTIONARIO AVALIACAO SENSORIAL DA CARNE BOVINA SOB
MATURACAO UMIDA E SECA

Nota 0 - 50 - 100
Amostras
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 12

indices
Aroma
Cor
Gosto geral
Maciez
Sabor
Suculéncia geral
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Nota 0 -50-100

Amostras

13 | 14 | 15 | 16 | 17 | 18 [ 19 [ 20 | 21 [ 22 | 23

24

indices

Aroma

Cor

Gosto geral

Maciez

Sabor

Suculéncia geral
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APENDICE 2. Ficha contendo as instru¢ées para a avaliagio

Escala de Contentamento

JAroma : Extremamente aromat
O b MU0 OSCUED R S Muitoclara .
: = : Nem gosto muito ou nao gosto .
O BT e NEOBOSEO ! TN SO O
Maciez { Extremamente dura Durezamediana | Extremamente macia
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APENDICE 3. Ficha para avaliacdo da aceitacao

Amostras

7

8 [ 9 [ 10 J 11 ]

12 | 13 | 14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

Sobre a possibilidade de compra, marque apenas uma opcéo:

Compraria mesmo acima
do valor de mercado;

Compraria se estivesse no
valor de mercado;

N&o compraria mesmo
abaixo do valor de

Indicaria para um amigo e/ou familiar?

Marque apenas uma opcéao:

Sim

Néo

Talvez




