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RESUMO - A maciez € um dos atributos mais exigidos pelo consumidor em relacdo a carne. A
genética predominante e o modo de produgdo utilizada no Brasil, ndo contribui para o
desenvolvimento da maciez no pais. Para a melhoria das caracteristicas da carne bovina, é
amplamente utilizado nas industrias brasileiras a pratica da maturagéo. Neste trabalho estudamos o
efeito do peso dos animais e de diferentes tempos de maturacdo em relacdo a maciez de contrafilés
(Longissimus thoracis et lumborum), utilizando a metodologia de Warner-Bratzler para medir a
textura objetiva nos tempos de maturagéo de O; 7 e 14 dias em temperatura de 2°C.A maciez nao foi

afetada pelo peso, mas sim pelo tempo de maturagéo.
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ABSTRACT - Tenderness is one of the attributes most demanded by the consumer in relation to
meat. The predominant genetics and the production method used in Brazil do not contribute to the
development of the atributte in the country. To improve the characteristics of beef, the practice of
ageing is widely used in Brazilian industries. In this work we studied the effect of diferente animal
weight and maturation times in relation to meat tenderness, using the Warner-Bratzler shear force
methodology for ageing times of 0, 7 and 14 days at a temperature of 2°C. The results showed no
effects of animal weight on the tenderness, only the ageing time showed a reduction in the shear
force of the meat.

Keywords: ribeye, beef, ageing, tenderness, Warner-Bratzle.
1. INTRODUCAO

O rebanho bovino brasileiro apresenta uma carga genética de elevada contribui¢cdo zebuina,
principalmente pelo fato de nossa latitude estar proxima a linha do equador e essa espécie ser mais
rustica e adaptada para climas tropicais e seus desafios (LIMONI et al, 2017). Devido a essa
genética, na literatura, encontra-se resultados que relacionam o alto nivel de genética desse animal
com uma menor maciez da carne (VILELLA, 2016). Além disso, o0s bovinos que sdo alimentados em
sistema semi-intensivo ou a pasto resultam em carcacas com menor teor de gordura intramuscular,

fator determinante quando se trata de padrfes internacionais de qualidade da carne (BRIDI, 2010).

Um dos atributos de qualidade mais exigidos pelos consumidores brasileiros com relacéo a
carne € a sua maciez, e devido as caracteristicas genéticas do rebanho brasileiro ja citadas, tal
atributo é inferior ao do rebanho comercializado na Europa e EUA cujas caracteristicas genéticas
sao diferentes (ALMEIDA et al., 2021).

Para aumentar a maciez € amplamente utilizado no Brasil o processo de maturacdo que
consiste em conservar a carne sob condi¢bes nas quais as reacdes do post-mortem ocorram de
maneira benéfica e vidvel para melhorar as caracteristicas desejaveis aos consumidores (GUERRA
FILHO, 2011).

A maturacao da carne é realizada mantendo a carne apos o abate, em embalagem a vacuo,
sob temperatura de 0 a 1°C, por um periodo de 10 a 21 dias. Outra técnica que nos proporciona
também um bom produto final é através da aplicacdo de cloreto de célcio na carne, imediatamente
apos ao abate, por meio de infusdo na carcaca com uma solucédo a 0,3M, na propor¢cédo de 10%

(volume/peso), injecdo na proporcédo de 5 a 10%, em cortes ou pecas de carne com solugéo 0,2 a
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0,3M, ou ainda imerséo das pec¢as em solucdo de 0,15M por 48 horas. Também pode ser realizada
imersé@o em solucéo 0,05M a 0,25M de &cido acético ou latico (ROCA, 1993).

Neste trabalho analisamos os resultados encontrados na maturagéo de contrafilés em relacéo
a sua textura e para isso utilizaremos a metodologia Warner-Bratzler. O método fisico de medir a
maciez pela forca de cisalhamento de uma amostra de carne utilizando de uma lamina de aco
desenvolvida pela Warner—Bratzler tem sido bastante utilizado, tendo-se encontrado uma alta

correlacdo deste com a medida da maciez obtida pela andlise sensorial da carne.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 90 animais, machos, ndo castrados, da raca Nelore, com peso vivo médio
final aproximado de 500 kg, sendo posteriormente divididos entre pesados, médios e leves, pelo
método manual tradicional como descrito no trabalho de Qiao (2021). Apos o abate, as carcacas
passaram pelo processo de resfriamento e foram direcionadas a desossa. Posteriormente a desossa,
o contrafilé (Longissimus thoracis et lumborum) de cada meia carcaga esquerda (n =90), foi coletado,
identificado, embalado a vacuo e enviado ao CTC (ITAL). Cada contrafilé foi cortado em trés bifes
de 2,54 cm de espessura (Figura 1) e os bifes aleatorizados para os trés tempos de maturagéo a 2°C
(0; 7 e 14 dias). As amostras do tempo 0 foram imediatamente congeladas a -20°C e as amostras
dos tempos 7 e 14 dias foram maturadas em camara fria a 2°C. Apoés esses periodos, as amostras

foram imediatamente congeladas e posteriormente foi avaliada a for¢a de cisalhamento.

2.1  Avaliacdo da forga de cisalhamento:

Os bifes foram descongelados por 24 h a 2°C. Posteriormente, foram assados até uma
temperatura interna final de 71°C (Figura 2), medida por um termopar colocado no centro geométrico
de cada bife. Depois de atingir a temperatura interna desejada, cada bife foi resfriado a temperatura
ambiente. Seis cilindros de 1,27 cm de didmetro foram removidos de cada bife paralelo a fibra
muscular e uma Unica medida de forca de cisalhamento foi obtida para cada cilindro de acordo com
a metodologia proposta por AMSA (1995), usando um dispositivo de medir a for¢a de cisalhamento
pelo método Warner-Bratzler. As medicdes da forca pico de cisalhamento dos seis cilindros coletados
de cada bife foram calculadas para determinar o valor médio da for¢a de cisalhamento para o bife
(Figuras 3 e 4). Para esta avaliagdo foram utilizados 90 contrafilés, e com um numero total de
amostras de 270 bifes. Foram avaliados os resultados de textura em relacdo aos tempos de

maturacéo O; 7 e 14 dias. Os dados deste estudo foram analisados pelo software Statistica (2010),
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sendo o teste de Tukey utilizado para comparacao entre médias, considerando o nivel de 5% de
significancia.

Figura 1. Preparo Figura 2. Bifes no forno para
dos filés cocgao

Figura 3. Amostragem Figura 4. Forca de
cilindros cisalhamento com lamina
Warner Bratzler
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da for¢a de cisalhamento em kgf e a relagéo da classificacéo peso dos animais
e do tempo de maturacéo, estdo representados na Figura 5.
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Figura 5. Relagdo do peso dos animais x dias de maturacéo sobre a forga de cisalhamento.

As carnes maturadas por 14 dias se mostraram mais macias, apresentando um valor médio
de 4,7 kgf e com desvio padréo de 0,52, em comparacdo com as maturadas por 0 e 7 dias, as quais
nao diferiram entre si, tendo seus valores médios 5,7 kgf e 5,8 kgf, e desvio padrédo de 0,772 e 0,53
respectivamente. Em relacéo ao peso dos animais, o grupo dos pesados apresentou uma tendéncia
em menores valores se comparado a categoria leve e médio. Percebe-se no grafico uma diminui¢éo
da forca de cisalhamento aos 14 dias em relacdo aos dias 0 e 7 de maturagéo. Esse resultado esta
em concordancia com Manco (2006), cujos resultados mostraram que a medida que aumentava o
tempo de maturacéo de 1, 14 e 49 dias, a forca de cisalhamento diminuia de 6,83kg a 4,83kg,

utilizando 20 bovinos da raca Nelore.

Os padrdes de forca de cisalhamento (FC) foram estabelecidos pelo Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos para maciez, certificando carnes com valor de 4,4kg ou inferior como

“macia” e 3,9kg e inferior como “muito macias” (ASTM, 2011).
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A carne utilizada no experimento ndo alcangou tal resultado, ficando mesmo aos 14 dias de
maturacdo em uma média acima de 4,5 kg, isso provavelmente se deu pelo fato das carnes serem
proveniente de animais da raca Nelore e pertencer a espécie B. indicus, que é conhecida por ser
uma raca mais rustica e adaptada ao clima tropical (LIMONI et al, 2017), e, portanto, bastante
utilizada na bovinocultura brasileira, porém também é estabelecido na literatura que sua carne
apresenta uma menor maciez (Bressan et al., 2011), Aroeira (2016) em seu estudo trabalhou com
carne de animais da raca Nelore e também animais da raca Angus, que possuem uma genética
diferente por serem da espécie B. taurus. Nesse estudo ambos foram submetidos a tratamento de
até 21 dias de maturagdo, mas os resultados mostraram o quanto a carne das ragas taurinas € mais
macia comparada as zebuinas, apresentando uma queda de 48,95 N (N=Newtons*) para 11,28 N
(Newtons) ao mesmo tempo que a carne proveniente do Nelore comegou com uma maciez menor e
terminou também com um menor indice em relagdo ao Angus, apresentando valores de 62,98 N e
17,56 N apoés o tratamento.(*1kgf=9,8 Newtons).

No trabalho de Tizioto (2013) é apontado como uma das causas de menor maciez da carne
provinda de ragas zebuinas, como o Nelore, a maior quantidade de calpastatinas assim como o maior

teor de coldgeno presentes no musculo.

Embora seja descrito na literatura que animais néo-castrados apresentem um rendimento
maior na carcaga quente em relacdo aos néo castrados, como descrito nos trabalhos de Prado et al.
(2009) e Rotta et al. (2009), a qualidade da carne em relacdo a maciez se demonstra inferior a carne
de animais castrados como relatado no trabalho de Kuss et al. (2010), onde foi verificado que a carne
dos animais jovens nao-castrados foram menos macias, palataveis e suculentas em relacéo a carne

dos jovens castrados.

A maciez, como a medida pela forca de cisalhamento Warner-Bratzler (WBSF), foi relatada
como o principal atributo de palatabilidade que afeta a aceitabilidade do consumidor de carne
(Rhodes et al., 1955), levando em conta que o rebanho brasileiro tem uma grande parte de sua
heranca genética proveniente dos zebuinos (LIMONI et al, 2017), é de interesse da industria de
carnes e de produtores uma alternativa para o melhoramento da maciez segundos resultados de
nosso trabalho seja um aumento no tempo de maturag&o, pois como visto em nossos resultados a
carne do Nelore alcancou uma melhor maciez no 14° dia de maturagéo, ainda ndo podendo ser
classificado como macio, porém talvez com um maior tempo de maturagéo ela possa vir a apresentar
melhores resultados, como observado no trabalho de Vellini et al (2020) em que os valores

encontrados foram de 4,20 kgf ao dia 0 para 3,45 kgf ao dia 48 de maturacao.
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4. CONCLUSAO

Os resultados deste estudo sugerem que os filés ndo sofreram interferéncia na maciez em
decorréncia ao peso dos animais. O maior fator atuante, como esperado se baseando na literatura,

foi o tempo de maturacédo, chegando a um melhor resultado aos 14 dias de maturacao.
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