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Resumo

Medidas colorimétricas sao indicativas da qualidade da carne bovina,
estando relacionadas a aparéncia geral do produto, fator primordial na
decisdo de compra. Além disso, podem estar relacionadas com outros
aspectos sensoriais. O objetivo foi estudar as correlacées entre medidas
colorimétricas e valores de forca de cisalhamento, assim como avaliar

o efeito de duas regides do musculo Longissimus dorsi sobre essas
caracteristicas. Utilizou-se amostras de 97 animais cruzados, sendo trés
obtidas na regido da 5% costela e trés na regidao da 12%, submetidas a
maturacdo por O, 7 ou 14 dias. Foram realizadas medidas colorimétri-
cas conforme o sistema CIELAB modificado. Os dados foram analisados
pelos procedimentos GLM e CORR dos SAS. Foram observadas cor-
relacdes leves (P<0,05) entre a forca de cisalhamento e os teores de
vermelho e amarelo na carne, sendo positiva (0,12) com o a* e nega-
tiva (-0,16) com o b*. Também foi encontrada correlacédo (P<0,05)
entre tempo de maturacao e os valores de L* (0,319), a* (-0,483) e b*
(-0,174), indicando que carnes maturadas tendem a apresentar maior
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luminosidade e menores teores de vermelho e amarelo, possivelmente
pela perda de liquido intracelular durante a protedlise e pelo processo
oxidativo que reduz os teores de vermelho e amarelo. Foi observada
interacdo (P<0,05) entre a regido do Longissimus dorsi e o tempo de
maturacdo tanto para as varidveis colorimétricas quanto para a forca de
cisalhamento. Em termos gerais houve diferenca na intensidade de res-
posta. Enquanto que os resultados da maturacdo foram mais intensos
sobre a forca de cisalhamento na 12?% costela, os valores colorimétricos
foram mais intensos com a maturacao das amostras da 5? costela.
Conclui-se que as avaliacdes de cor podem proporcionar a identificacao
de carnes de melhor qualidade, influenciando tanto no momento da
aquisicdo quanto no momento do consumo da carne bovina.
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