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Avaliação da preferência de carne bovina fresca ou maturada a seco ("dry-aged") 
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A maturação a seco ("dry-aging") é um processo em que a carne é maturada  sem embalagem, 
em condições de temperatura e umidade controladas. Apesar de ter como desvantagem menor 
rendimento durante o processo, vários estudos ressaltam o impacto positivo no sabor do 
produto, tornando-o diferenciado. O objetivo deste trabalho foi avaliar a preferência do 
consumidor em relação a amostras de carne bovina fresca ou maturada a seco. Foram 
utilizados cinco novilhos da raça Canchim (5/8 Charolês x 3/8 Zebu), que receberam a mesma 
ração peletizada (25% casca de amendoim; 69,23% grão de milho; 2,27% farelo de soja; 1% 
bicarbonato de sódio; 1,50% minerais; 1,00% de uréia e 0,03% de monensina na matéria seca) 
durante quatro meses de confinamento. Os animais foram abatidos aos 36 meses de idade e 
com média de 562 kg de peso vivo. Após 24 horas post mortem, dos músculos Longissimus 
thoracis e lumborum (lado direito) de aproximadamente 30 cm de comprimento, metade de 
cada um foi desossada e cortada em bifes de 2,5 cm de espessura  ("frescos"). A outra metade 
(amostras com osso), foi mantida à temperatura de 1 ± 1 °C e 70% de umidade relativa em 
uma câmara refrigerada por 28 dias no processo denominado maturação a seco ("dry-aging"). 
Após a maturação, as amostras "dry-aged"  foram desossadas e as aparas foram retiradas, 
obtendo-se também bifes de 2,5 cm de espessura. Amostras de carne dos dois tratamentos ( 
fresco e maturada) foram  embaladas a vácuo e congeladas a -18 °C para posterior análise 
sensorial. Um dia antes da análise, as amostras foram colocadas em refrigeração para 
descongelamento. As amostras foram assadas em forno combinado a 180 °C até atingir a 
temperatura de 71 °C em seu centro geométrico. Após o cozimento foi adicionado 1g de sal em 
cada uma das amostras, que foram cortadas em cubos de 2 cm de lado, embaladas em papel 
alumínio e mantidas em estufa a 60 °C até serem servidas aos provadores.  Foi utilizado o teste 
pareado de preferência, em duas sessões, totalizando 82 consumidores. Os consumidores foram 
instruídos a responder qual das duas amostras era a preferida, tendo também a opção "sem 
preferência". Segundo a tabela Standard Test Method for Directional Difference Test (ASTM 
E2164 - 08), para que se possa considerar que uma amostra é mais preferida do que outra, o 
numero mínimo de consumidores deve ser de no mínimo 51 . Os resultados demonstraram que  
a amostra "dry-aged" foi a preferida por 71 consumidores; 7 preferiram a amostra fresca e 4 
não apresentaram preferência. Nas fichas do teste foi observado que o motivo da escolha foi 
principalmente pela maciez das amostras. Concluiu-se que a amostra "dry-aged" foi mais 
preferida do que a fresca, portanto a maturação a seco é uma boa alternativa para obtenção de 
um produto que atende ao consumidor. 
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