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RESUMO

A qualidade da carne bovina depende de fatores diversos como raga, dieta e idade
dos animais ao abate. A aplicacdo de processos apds o abate, como a maturagéao,
podem melhorar os atributos da carne, de maneira mais especifica a maciez, ja que
esta € uma das caracteristicas mais apreciadas pelo consumidor. Objetivou-se
avaliar o efeito da maturacdo Umida sobre a qualidade da carne de bovinos de
diferentes grupos genéticos. Foram utilizadas amostras do musculo Longissimus
Lumborum oriundas de animais Nelore (n=14) e F1 Senepol x Nelore (n=14)
terminados a pasto com suplementagao e abatidos com peso vivo médio de 500 kg.
De cada musculo foram retiradas 3 amostras distribuidas em tempos diferentes de
refrigeracdo: 0 (controle, 24 horas de refrigeragéo), 15 dias e 30 dias. As amostras
destinadas a maturacdo foram acondicionadas em embalagens a vacuo e
armazenadas em camara fria (2 a 4 °C) com ventilacdo forcada pelos periodos
correspondentes a cada tratamento. As analises foram realizadas no Laboratério de
Carnes da Universidade Federal do Tocantins, Campus Araguaina. Foram
realizadas andlise de pH, perdas por cocgéao (PPC), e forca de cisalhamento (FC).
Houve efeito de interagdo entre tempo e grupo genético sobre as variaveis pH e
PPC (P<0,001). O tempo de maturagao influenciou o pH da carne dos animais
Nelore (P<0,01) que reduziu aos 15 dias (5,49) e 30 dias (5,50) em comparacéo ao
controle (5,63), enquanto o pH da carne dos animais F1 nao foi alterado pelo tempo
de maturacdo (0=5,66; 15=5,66; 30=5,69). Quando analisada a PPC, a interacao
tempo x genotipo sobre esta variavel demostrou que houve diferenga entre os dias
de maturacdo para a carne de Nelore (P<0,01), com maiores perdas aos 30 dias
(32,12%) em relacdo ao tempo controle e 15, que apresentaram médias de 26,60%
e 25,18%, respectivamente. A PPC dos animais F1 néo foi influenciada pelo tempo
de maturacao (P>0,01) e foi semelhante em todos os dias (26,6%). Valores mais
altos de FC da carne foram verificados no dia 0 em Nelore (8,9 kgf) e F1 (9,2 kgf),
com reducdes para 5,85 e 5,81 kgf em 15 dias e para 3,67 e 4,44 kgf em 30 dias de
maturagdo para animais Nelore e F1, respectivamente. A maturacdo permitiu
reducdo na FC da carne de animais Nelore e F1 de 34,5%e 36,3% em 15 dias e
com 30 dias reduziu em 58,9 e 51,6%, respectivamente, a FC. Assim a carne
maturada por trinta dias pode ser classificada como macia para ambos os
gendtipos. Conclui-se que o tempo de maturagao tem maior influéncia sobre o pH e
PPC dos animais Nelore em comparagao aos animais F1, com maior perda aos 30
dias de maturagdo. O aumento do tempo de maturagdo reduz a FC e promove
maciez da carne independentemente do grupo genético, proporcionando maior
qualidade a carne bovina.
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