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Introducéo

O controle de qualidade da carne bovina,
particularmente de suas caracteristicas sensoriais
(maciez, sabor, suculéncia e cor), aliado as boas
praticas de fabricacdo sdo importantes ferramentas
que podem ser utilizadas pelos produtores e pelos
comerciantes para promover a seguranca alimentar
e satisfazer as preferéncias do consumidor.
Multiplos fatores estdo envolvidos no controle da
qualidade sensorial da carne bovina e, por isso,
podem ocorrer grandes variacdes de processos
que resultam na modfiicacao dessas
caracteristicas. Estudos tém mostrado que a
qualidade sensorial da carne depende ndao somente
de fatores de producao tais como raga, gendétipo,
idade, alimentacao, peso ao abate, mas também
de fatores tecnolégicos (condicdes de abate,
tempo de maturacdo e processo de cozimento)
(BERNARD et al., 2007).
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A maturacdo, um processo pdés-abate, consiste em
alteracdes naturais que ocorrem na carne durante
o armazenamento, desde —-1°C até temperaturas
abaixo da desnaturacdo, cujo resultado é o
amaciamento da carne e o desenvolvimento do
sabor e do aroma caracteristicos e desejaveis.
Outro efeito importante, que vem sendo relatado
em trabalhos recentes (ARIMA, 2006), demonstra
que o periodo adequado de maturacdo diminui a
variabilidade na maciez encontrada na carne de
animais diferentes. A maturacdo comercial é um
processo tecnolégico no qual, sob condicdes
controladas, a carne fresca é embalada a vacuo e
mantida a temperaturas de -1 a 2°C por
determinado nuimero de dias. No Brasil, o tempo
de maturacao praticado é de 14 a 21 dias
(ARIMA, 2006). Apesar de ser um processo em
gue se obtém o amaciamento da carne, ha relatos
de desenvolvimento de sabor de figado em carnes
maturadas, bem como o desenvolvimento de
aroma acido, que sao caracteristicas nem sempre
desejaveis.
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A coloracdo de carnes maturadas permanece
modificada (cor vermelha-enegrecida) durante o
tempo em que permanece embalada a vacuo, mas
volta ao normal (vermelha-viva) quando retirada da
embalagem e exposta ao oxigénio. A vida de
prateleira da carne maturada é de
aproximadamente 30 dias (KUBOTA et al., 1993).

Tendo em vista a importancia do processo de
maturacao da carne, este trabalho teve como
objetivo descrever as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais de carne bovina maturada durante 28
dias, proveniente de animais cruzados Angus x
Nelore e Senepol x Nelore.

Material e Métodos

Foram utilizados dez animais, machos castrados,
sendo cinco de cada um dos dois grupos
genéticos: Angus x Nelore (AX) e Senepol x
Nelore (SE). Os animais foram mantidos em
piguetes de capim-tanzania adubados, em pastejo
rotacionado com trés dias de pastejo e 30 dias de
descanso, recebendo 3,0 kg concentrado/animal/
dia. Apés o periodo de pastejo de 152 dias, os
animais foram abatidos, com 17 meses de idade,
com peso vivo de 465 kg (AX) e 427 kg (SE).

Os animais apresentaram peso de carcaca fria de
257 kg (AX) e 235 kg (SE) e 5,2 mm (AX) e 4,2
mm (SE) de espessura de gordura subcutanea,
mensuradas entre a 122 e a 132 costelas. As
operacoes de abate foram realizadas em
estabelecimento industrial. Apds as etapas de
insensibilizacdo, sangria, esfola e evisceracao, as
carcacas foram mantidas a temperatura ambiente
durante uma hora, antes do armazenamento em
camara frigorifica a 2°C por 24 horas.

Do musculo /ongissimus da meia-carcaca
esquerda, cortado entre a 62 e a 122 costelas,
foram retirados bifes de 2,5 cm de espessura para
a andlise sensorial e para as andlises de qualidade.
Esses bifes foram transportados em caixas
térmicas para o Laboratério de Anélise de Carnes
da Embrapa Pecuéria Sudeste (Sdo Carlos, SP) e
submetidos a maturacao, durante 28 dias, a
temperatura de 1 a 2°C. Foram coletadas amostras
dos tempos 1, 7, 14, 21 e 28 dias de maturacao,
nas quais foram realizadas as analises de cor

instrumental, pH, forca de cisalhamento (FC),
perda por coccao (PCC) e capacidade de retencao
de agua (CRA). O desenvolvimento da
terminologia descritiva das amostras foi realizado
baseando-se no Método de Rede proposto por
Kelly em 1955 (MOSKOWITZ, 1983).

Os provadores avaliaram individualmente dois
pares de amostras de carne (filé mignon x lagarto
e carne maturada x nao maturada), gerando
termos descritivos. Os termos levantados foram
entao discutidos, como também foram
determinadas as referéncias para cada extremo da
escala para cada atributo. A partir das referéncias,
foi elaborada uma ficha de andlise descritiva, com
escalas nao estruturadas de 9 cm (Figura 1), que
foi utilizada tanto para o treinamento dos
provadores, como para a avaliacdo final das
amostras.

Doze provadores selecionados analisaram cinco
amostras de cada grupo genético/tempo de
maturacao, totalizando vinte e cinco amostras. As
amostras foram cortadas em tamanho padrao e
submetidas a tratamento térmico em forno pré-
aguecido a 180°C até atingir a temperatura de
75°C no centro geométrico, controlada por
termopares. Cada provador avaliou as amostras
em duplicata, em recipientes codificados com
numero aleatério de trés digitos, utilizando a ficha
de avaliacao elaborada.

A ordem de apresentacao das amostras, dentro de
cada sessao, foi balanceada entre os provadores
com o objetivo de minimizar o efeito da ordem de
apresentacao nos julgamentos. As amostras foram
servidas de forma mondadica, acompanhadas de
biscoito tipo dgua e sal para remocao de sabor
residual e dgua para lavagem do palato. Os testes
foram realizados em cabines individuais, sob
condicdes de temperatura e iluminacao
controladas.

Os dados foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) com dois fatores: amostra e provador,
com interacao entre amostra e provador, para
cada um dos atributos sensoriais. Médias obtidas
foram comparadas pelo teste SNK. O programa
SAS (2003) foi utilizado em todas as anélises
estatisticas.
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NOME DATA / /

AMOSTRA

Vocé estd recebendo uma amostra codificada de carne bovina maturada. Por favor, prove a amostra e
avalie a intensidade percebida para cada atributo listado abaixo, marcando com um trago vertical na
escala correspondente.

Aparéncia
Cor Marrom ‘ ‘
clara escura
Presenca de nervos/aponeuroses ‘ ‘
nenhuma muita
Grau de hidratagéo ‘ ‘
seco umido
Aroma
Caracteristico de carne bovina ‘ |
suave forte
Sangue ‘ |
nenhum muito
Sabor
Caracteristico de carne bovina ‘ ‘
suave forte
Salgado ‘ ‘
nenhum muito
Figado ‘ ‘
nenhum muito
Gordura ‘ I
nenhum muito
Metélico ‘ ‘
nenhum muito
Textura
Maciez | ‘
dura macia
Suculéncia | l
pouca muita
Fibrosidade | ‘
nenhuma muita
Figado ‘ ‘
nenhuma muita
OBSERVACOES:

Figura 1. Modelo de ficha para andlise sensorial descritiva de carne bovina maturada.
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Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios dos atributos sensoriais. Observou-se que
houve diferenca significativa (p<0,05) entre os grupos genéticos para os atributos grau de
hidratacao, para os tempos 1 e 7 dias, aroma e sabor caracteristicos de carne bovina aos 21
dias e maciez, nos tempos 7, 21 e 28 dias. Em relagdo ao grau de hidratacado, essa diferenca
pode ser atribuida ao grau de cozimento da carne, enquanto que para a maciez, a diferenca de
maturacao entre os dois grupos genéticos. Em relacdao a diferenca encontrada para os atributos
aroma e sabor caracteristicos aos 21 dias, houve acentuacao dessas caracteristicas, porém nao

houve influéncia no tempo final (28 dias de maturacao) entre os grupos genéticos. Na
comparacao entre os tempos para cada grupo genético, observou-se diferenca significativa
(p<0,05) nos atributos grau de hidratacdao, maciez e fibrosidade para AX, enquanto que para

SE a diferenca foi observada para os atributos maciez, fibrosidade e textura de figado.

Tabela 1. Médias das notas sensoriais para carne bovina maturada, por atributo para
os grupos genéticos Angus x Nelore (AX) e Senepol x Nelore (SE), apés 1, 7, 14, 21
e 28 dias de maturacgao.

CMAR AX 4,21 4,94 4,31 4,34 4,04
SE 4,46 3,99 4,32 3,67 3,65
PNAP AX 2,31 1,83 1,87 1,75 2,00
SE 1,93 1,98 1,80 1,66 2,13
GH AX 5,004 3,61 4,5348 5,06* 4,32°8
SE 3,73° 4,512 3,91 4,61 4,06
ACCB AX 5,33 6,06 5,71 6,25° 5,17
SE 5,18 5,64 5,64 5,26° 5,89
AS AX 2,19 2,36 2,30 1,82 1,83
SE 2,32 1,82 1,77 2,17 1,83
SCCB AX 5,16 5,68 5,41 5,712 4,87
SE 4,80 4,85 5,13 4,66° 4,45
SS AX 0,52 0,63 0,48 0,48 0,43
SE 0,38 0,37 0,49 0,562 0,34
SF AX 0,23 0,26 0,26 0,24 0,33
SE 0,23 0,37 0,38 0,35 0,33
SG AX 0,92 0,87 0,82 0,98 0,86
SE 0,73 0,54 0,74 0,60 0,52
SM AX 0,24 0,19 0,30 0,26 0,30
SE 0,22 0,23 0,18 0,17 0,21
Mz AX 2,148 3,29 5,554 5,124 5,74
SE 3,04¢ 5,33% 5,298 6,794 6,86°"
SL AX 3,82 3,34 4,51 4,06 4,08
SE 3,29 4,29 4,11 4,47 4,14
FBS AX 5,74% 5,00%® 3,635¢ 3,785¢ 3,08¢
SE 4,954 3,968 3,898 2,848 2,738
TF AX 0,22 0,17 0,39 0,27 0,40
SE 0,2478¢ 0,14°¢ 0,168¢ 0,55* 0,48"8

CMAR: cor marrom; PNAP: presenca de aponeuroses; GH: grau de hidratacdo; ACCB: aroma caracteristico de
carne bovina; AS: aroma de sangue; SCCB: sabor caracteristico de carne bovina; SS: gosto salgado; SF: sabor de
figado; SG: sabor de gordura; SM: sabor metélico; MZ: maciez; SL: suculéncia; FBS: fibrosidade; TF: textura de

figado.

ABCMédias com sobrescritos em letras maidsculas, seguidas de letras diferentes na mesma linha para cada atributo,

apresentam diferenca significativa (p <0,05) pelo teste SNK.

a\édias com sobrescritos em letras mindsculas, seguidas de letras diferentes na mesma coluna para cada atributo
e cada grupo genético, apresentam diferenca significativa (p <0,05) pelo teste SNK.
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Os dados de maciez sensorial para os dois grupos genéticos permitem observar que a maturacdo ocorreu de
maneira diferente entre eles, iniciando com valores de maciez similares no inicio, sendo que para o grupo genético
AX, a carne ja se apresentou maturada aos 14 dias, permanecendo sem diferenca significativa entre os tempos até
28 dias, enquanto que para o grupo genético SE, a carne continuou maturando até o tempo 21 dias e apresentou
maior maciez aos 28 dias em relacdo ao outro grupo genético avaliado neste experimento. O atributo textura de
figado apresentou diferencas significativas entre os tempos para o grupo genético SE, apesar dos valores
relativamente baixos. A andlise sensorial da carne bovina permitiu observar a diferenca do processo de maturacao
entre dois grupos genéticos, principalmente para maciez. Para atributos de aroma e sabor, ndo foram detectadas
diferencas significativas.

Em relacdo as andlises de qualidade, os resultados demonstraram que houve interacdo entre grupo genético e
tempo de maturacao apenas para o parametro FC. Houve diferenca significativa (p<0,05) apenas para a FC no
tempo 1 dia e para a CRA no tempo 14 dias, entre os grupos genéticos. Entre os tempos de maturacao, houve
diferenca significativa (p<0,05) para FC e CRA para ambos os grupos genéticos (Tabela 2).

Tabela 2. Resultados de andlise de qualidade para carne bovina maturada para os grupos
genéticos Angus x Nelore (AX) e Senepol x Nelore (SE), apés 1, 7, 14, 21 e 28 dias de

maturacao.
FC AX 5,77 3,638 2,8985¢ 2,37¢ 2,38¢
SE 4,845 3,108 2,798 2,198 2,338
CRA AX 82,234 73,348 68,43 72,068 72,46"
SE 80,834 72,948 71,96 72,118 72,748
pH AX 5,654 5,564/8 5,634 5,64* 5,468
SE 5,79 5,66 5,69 5,72 5,64
PPC AX 18,93 24,83 25,42 22,23 24,99
SE 17,378 22,954 24,78~ 23,234 25,20%
LC AX 34,318 37,2978 37,3978 38,9148 39,98*
SE 34,72 35,85 37,77 37,80 38,22
aC AX 14,808 17,834 18,65 18,064 17,724
SE 14,35 16,35 17,31 16,86 17,07
bC AX 11,638 14,80 14,974 15,014 14,974
SE 11,68 13,31 14,35 14,02 14,19

FC: forca de cisalhamento; CRA: capacidade de retencéo de agua; PPC: perda por cocc¢do; LC: luminosidade da carne; aC:

intensidade da cor vermelha da carne; bC: intensidade da cor amarela da carne.

ABCMédias com sobrescritos em letras mailsculas, seguidas de letras diferentes na mesma linha para cada parametro,
apresentam diferenca significativa (p <0,05) pelo teste SNK.

a\édias com sobrescritos em letras minUsculas, seguidas de letras diferentes na mesma coluna para cada atributo e cada

grupo genético, apresentam diferenca significativa (p <0,05) pelo teste SNK.

Conclusoes

Nas condicdes deste estudo, ao final de 28 dias de maturacao, as andlises de qualidade demonstraram

nao haver diferenca entre os grupos genéticos, porém em relacdo a qualidade sensorial, o grupo genético
Senepol x Nelore apresentou maior maciez se comparada ao grupo genético Angus x Nelore.
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