Qualidade da carne DFD em diferentes tempos de maturagdo
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A carne DFD (do inglés, dark, firm e dry) ocorre quando o animal é submetido a condicées de stress no pré-
abate. Nesta situagdo, hd gasto do glicogénio muscular, ndo permitindo a produgdo de dcido ldtico via
anaerdbia, com a consequente manutencéo do pH em niveis elevados, afetando alguns pardmetros de
qualidade da carne, tais como capacidade de retencéo de dgua, textura e cor. Carnes com valores de pH
acima de 6,0 apresentam-se geralmente escuras, pois 0 consumo mitocondrial de oxigénio é alto, como
também favorece o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes. Este trabalho teve como objetivo
apresentar algumas caracteristicas de carne DFD, em diferentes tempos de maturacéo. Vinte e oito animais
da raga Nelore, machos, né&o castrados, mantidos e terminados em sistemas de producéo a pasto sob
manejo extensivo, intensivo e de integragdo lavoura pecudéria floresta (ILPF) foram abatidos em frigorifico
comercial aos 31 meses de idade, com peso médio de 548 kg. Vinte e quatro horas apds o abate, foram
coletadas amostras do musculo Longissimus, entre a 112 e a 139 costelas e bifes com 2,5cm de espessura
foram retirados para andlises de qualidade da carne. As amostras foram analisadas nos tempos 0, 7 e 14
dias de maturacéo, para os seguintes par@metros: capacidade de retengéo de dgua (CRA), cor e pH. Para
a CRA, foi observada diferenga significativa (p<0,05) entre os tempos de maturagdo estudados. No tempo
0 foi observado maior valor de CRA (88,28 + 3,17%), sendo menor nos tempos 7 e 14 dias (83,94 = 2,31%
e 79,92 = 2,75% respectivamente). Em relacdo as coordenadas de cor, no pardmetro L* os valores variaram
entre 27,34 e 38,02; para o* entre 9,46 e 14,96 e, para b* entre 6,52 e 13,01. Para o parémetro L*
observou-se diferenca significativa (p<0,05) entre o tempo 0 e demais tempos, porém ndo houve diferenca
significativa entre as médias dos tempos 7 e 14 (p>0,05). Para a*, foi observada diferenca significativa
(p<0,05) entre os valores dos tempos 0 (11,11 = 0,89%) e 14 (12,47 = 1,18%). Para o pardmetro b*, ndo
foi observada diferenga significativa (p>0,05). Os valores de pH (6,57 = 0,32%; 6,64 = 0,31% e 6,73 =
0,29% para os tempos 0, 7 e 14 dias, respectivamente), ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05).
O tempo de maturagéo afetou algumas caracteristicas da carne, porém a condigéo DFD permaneceu.
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