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O Brasil € atualmente o lider em exportagdo de carne bovina e os consumidores
estdo cada vez mais preocupados com a qualidade deste produto. Dentre os atributos mais
exigidos estdo a maciez, firmeza e suculéncia. A maturacdo da carne € um dos processos
mais utilizados na melhoria destes atributos. O objetivo deste trabalho foi realizar analises
de cor, pH, capacidade de retencdo de agua (CRA), perda por cocgdo (PPC) e forca de
cisalhamento de duas marcas comerciais de alcatra, sendo que para cada marca uma
resfriada e uma maturada, codificadas da seguinte maneira: marca 1: corte resfriado (AR1)
e maturado (AM1); marca 2: corte resfriado (AR2) e maturado (AM2). A anélise de cor
das amostras foi realizada utilizando-se um colorimetro portatil Hunter Lab., o pH do corte
analisado foi feito por meio de um peagametro calibrado em pH=4 e 7. A analise de CRA
foi realizada com adaptacdo do método de HAMM (1960) por aplicacdo de forca
mecanica. Os ensaios de perda por coccdo (PPC) foram realizados de acordo com a
American Meat Science Association Guidelines for Cookery and Sensory Evaluation of
Meat, e por fim, a andlise da forca de cisalhamento (FC) utilizou-se do texturébmetro
Texture Analyzer TA — XT2i. A anélise estatistica dos dados foi feita a partir de Teste de
Tukey a 5% de significancia. Os resultados obtidos para cor foram, primeiramente em
relacdo a luminosidade (L*), duas amostras ndo apresentaram diferenca significativa entre
si (AR1 e AM2), porém diferiram das demais (AR2 e AM1) que também diferiram entre si,
para o parametro (a*) os dois cortes resfriados diferiram entre si (AR1 e AR2) mas nao
diferiram dos maturados (AM1 e AM2) e para o parametro (b*) o resultado obtido também
apresentou diferenca significativa entre (AR1 e AR2) e nenhuma diferenca significativa
entre as maturadas, com diferencas ainda entre AR1 e AM1 bem como entre AR2 e AM2.
Em relagdo ao pH as duas amostras maturadas apresentaram médias iguais, ao passo que as
duas resfriadas diferiram entre si e também quando comparadas as demais. Para a CRA,
que estd diretamente relacionada a suculéncia da carne, ndo houve diferenca significativa
entre os tratamentos, sendo sua média de 71,95%. Nos resultados de PPC a média foi de
34,23%, ndo havendo diferencas significativas entre as amostras. Para FC as amostras
maturadas e uma amostra resfriada podem ser consideradas macias (AM1-1,85; AM2-2,9 e
AR2-3,49 kg/cm?), enquanto que a amostra AR1-4,11 diferiu significativamente da outra
amostra resfriada. As amostras maturadas apresentaram-se melhores nos parametros em
geral, principalmente para maciez, porém existem variagdes entre cortes maturados
comercializados, tendo em vista a diferenca entre frigorificos, grupos geneticos,
alimentacéo, entre outros.
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