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Qualidade da carne bovina maturada de diferentes ntaas comerciais
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O Brasil exporta cerca de dois milhdes de tonelagasequivalente-carcaga por ano,
consolidando-se dessa maneira como o maior expomagindial de carne bovina. O mercado
consumidor mundial visa principalmente a qualiddésse alimento, e parametros como pH,
cor e maciez sao de grande importancia. A maturdgém processo no qual se obtém carne
com melhores propriedades de maciez e sabor, sargionente disponivel comercialmente.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualida@ecdrne bovina maturada comercial — no
musculoLongissimus dorsi — de seis amostras, sendo trés diferentes mamasdiferentes
tempos de maturacdo, segundo sua rotulagem. Aisesmfdram realizadas no Laboratoério de
Andlise de Carne da Embrapa Pecuaria Sudeste. Fdeterminados o pH, a cor, a
capacidade de retencdo de agua, a perda por cecaafrca de cisalhamento. O pH foi
medido na por¢cdo muscular do bife com um potendi@nua marca Testo, modelo R230. As
determinacdes de cor foram realizadas com colodmda marca HunterLab, modelo
MiniScan XE Plus, em que foram avaliadas a lumoheade (L*), a intensidade da cor
vermelha (a*) e a intensidade da cor amarela (A*Lapacidade de retencdo de agua foi
obtida por diferenca entre os pesos da amostramhe,cde aproximadamente 0,2 g, antes e
depois de serem submetidas a pressdo de 10 kgtelsamin. A perda por coccao foi
determinada pela diferenca entre os pesos da anavgss e depois do cozimento. A forca de
cisalhamento foi medida com o aparelho Texture ys®al TAXT plus, conprobe Warner-
Bratzler. A analise estatistica foi realizada nogpama SAS. Os valores de pH variaram de
5,62 a 5,69; o parametro L* da cor, de 42,44 a&@5%3parametro a*, de 17,75 e 17,10 e 0
parametro b*, de 17,06 a 13,13; a capacidade dag&b de agua, de 75,64% a 69,91%; e a
forca de cisalhamento de 2,90 kgffcra 2,29 kgf/cth Foram encontradas diferencas
significativas (p<0,05) entre as amostras paragaoparametros, com excecdo da forca de
cisalhamento e do parametro a*. Concluiu-se quanagstras disponiveis comercialmente
possuem padrao em relacdo a maciez dos produtos.
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