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RESUMO

BOAS, Pamela Gracioli Vilas, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, julho de 2021.
Efeito das maturacGes wet aged e butter beef na qualidade da carne de vacas de
descarte e novilhos. Orientador: Mario Luiz Chizzotti.

Objetivou-se avaliar as caracteristicas qualitativas das carnes de vacas de descarte e
carnes de novilhos submetidas as maturagcoes wet aged e butter beef, durante 21 dias.
Foram utilizadas dez carcacas de vacas e oito carcacas de novilhos. As amostras
foram retiradas das meia-carcacas esquerdas na regido do musculo longissimus dorsi.
Os cortes foram divididos em duas partes e cada parte foi destinada, aleatoriamente,
as maturacdes wet aged ou butter beef e armazenados durante 21 dias. As amostras
da maturacéo butter beef apresentaram maior maciez em relacdo as amostras de
maturadas a vacuo (wet aged). As amostras maturadas de vacas de descarte tiveram
menor perda por descongelamento, comparadas as de novilhos. Além disso, de
maneira geral, carnes maturadas de vacas apresentaram-se mais escuras que as
carnes maturadas dos novilhos. As carnes de vacas também apresentaram maior
oxidacao lipidica em comparacdo as dos novilhos. Sendo assim, concluimos que a
maturacao butter beef é superior a wet aged em promover a maciez da carne, e que
a carne maturada de vacas de descarte apresenta coloracdo mais escura que a dos

novilhos.

Palavras-chave: Bovinos. Cor. Maciez. Maturagcdo Umida.



ABSTRACT

BOAS, Pamela Gracioli Vilas, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, July, 2021. Wet
and butter aging affects on meat quality of cull cows and steers. Adviser: Mario
Luiz Chizzotti.

The objective of this study was to evaluate the meat qualitative parameters of cull cows
and steers submitted to wet and butter aging for 21 days. Ten cull cow carcasses and
eight steers carcasses were used. Samples were taken from left half carcasses in the
longissimus dorsi muscle region. Each sample was divided into two parts and each
part was randomly assigned to wet or butter aging treatments and stored for 21 days.
The samples from the butter-aged treatment showed greater tenderness from the wet-
aged treatment. Samples from cull cows had lower thawing losses compared to steers.
In general, meat aged from cull cows was darker than the meat from steers. Meat from
cows also showed higher lipid oxidation compared to that of males. Thus, it was
concluded that among meat qualitative characteristics from cull cows submitted to the
butter aging treatment, meat tenderness is increased. Moreover, aged meat from cows

differs in color, being darker.

Keywords: Cattle. Color. Tenderness. Wet-aged.
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1 INTRODUCAO

A maturacao de cortes carneos bovinos € um processo necessario e comum
que ajuda a melhorar parametros qualitativos da carne, como maciez e sabor, além
de agregar valor ao produto (KIM et al., 2018; TERJUNG et. al., 2021). A maturacao
da carne compreende uma série de fendmenos bioquimicos e fisico-quimicos que
ocorrem durante o armazenamento refrigerado, promovendo a melhoria progressiva
da sua qualidade, especialmente da maciez, por meio de sistemas proteoliticos
inerentes a carne (RAMOS e GOMIDE, 2017; KIM et al., 2018). Em geral, existem
duas técnicas de maturacdo: umida e seca. A técnica mais utilizada é a maturacao
umida ou wet-aged, que envolve embalagem a vacuo na carne. Enquanto a outra
técnica, seca ou dry-aged, € menos comum e direcionada para producéo de iguaria,
sendo caracterizada pela carne nao embalada, maturada em temperatura e umidade
controladas (MILLER et al., 1997).

Além da maturacao dry-aged, podem ser encontrados no mercado, algumas
variacoes deste processamento. Dentre estas variacdes, pode-se citar a maturacao
em saco altamente permeavel ao vapor de agua, o que permite que as pecas carneas
maturem com menor perda de umidade do que a maturagcdo a seco convencional
(AHNSTROM et al., 2006). Os produtos das maturagdes a seco sdo geralmente
voltados para o mercado gourmet e para consumidores que estdo dispostos a pagar
valores superiores por estes produtos a fim de vivenciar uma nova experiéncia
sensorial (DASHDORJ et al.,2016). Outra técnica existente no mercado é o
processamento com manteiga, conhecido popularmente como butter beef ou butter
steak. Nesta técnica, o corte carneo € coberto com manteiga e depois maturado sem
embalagem.

Em alguns paises da Europa os cortes carneos de vacas de descarte
associados a maturagdo a seco sao considerados sofisticados e sdo oferecidos em
restaurantes como um produto premium (FRANCO et al., 2009; LI et al., 2014;
MOREIRA et al., 2021). No entanto em muitos paises a venda de vacas de descarte
para abate possui uma desvalorizacdo monetaria em relacao a animais mais jovens,
devido a seu menor aproveitamento de carcaca e menor maciez da carne (XIONG et
al., 2007; GALLI et al., 2008). Vacas de descarte representam uma fonte significativa



de carne para industria bovina (XIONG et al., 2007), no Brasil em 2019 esta categoria
representou 25,96% do total de animais abatidos (IBGE, 2020).

Diante do exposto, levantou-se a hipdtese de que o processo de maturacao na
manteiga (butter beef), ainda sem estudos cientificos, pode ser utilizada como técnica
de maturacao comercial para melhorar os atributos de qualidade da carne de animais
de descarte. Assim, objetivou-se avaliar as caracteristicas qualitativas da carne de
animais de duas diferentes categorias, submetidas as maturagbes a vacuo e na
manteiga, durante 21 dias.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima e processamento

Foram utilizadas carcacas de 18 animais, sendo 10 vacas de descarte Nelore
com idade média de 7,5 £ 2,5 anos e espessura de gordura subcutanea (EGS) de 7,22
t+ 3,09 cm e 8 novilhos de descarte oriundos da Unidade de Ensino Pesquisa e
Extensdo em Gado de Corte, do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal
de Vicosa com idade média de 19 £ 2,6 meses e EGS de 0,66 = 0,57 cm. As amostras
foram retiradas das 2 carcagas esquerdas no musculo longissimus dorsi (LD), sendo
divididos nas porgdes musculares do longissimus thoracis e longissimus lumborum e
cada parte destinada aleatoriamente a uma das maturacdes (wet aged ou butter beef)
e armazenados em camara fria com temperatura controlada entre 1-4°C durante 21

dias.

2.2 Maturacao e preparacao dos bifes

Dois métodos de maturacdo foram usados neste estudo: Wet aged (WA), no
qual as amostras foram embaladas a vacuo em sacos comerciais proprios e butter
beef (BB), no qual as amostras foram cobertas por uma camada de manteiga sem sal,

aplicada a uma temperatura média de 30°C, com a quantidade variando de acordo



com o tamanho da peca (média de 400g+71g/amostra), sendo as mesmas pesadas
antes e depois desse processamento.

As amostras foram mantidas por 21 dias em uma camara de resfriamento, a
uma temperatura média de 2°C e umidade de 85%, sobre uma mesa de ago inoxidavel
sendo que as de BB ainda ficaram sobre um suporte gradeado. Ao final do periodo de
maturacéao, todas as pecas foram pesadas e congeladas. Toda a camada de manteiga
das carnes da maturacao BB foi removida antes do congelamento.

Em seguida, trés bifes de 2,54 cm foram obtidos de cada amostra, um bife foi
separado para o procedimento de liofilizacédo, os bifes restantes foram embalados a
vacuo e armazenados a -18°C, até o momento das avaliagbes dos parametros
qualitativos da carne.

Calcularam-se as perdas de peso de maturagdo de acordo com a seguinte
equacao:

. (Peso antes da maturacdo — Peso apds maturacio)
Perda por maturacio (%) = — x 100
Peso antes da maturacao

2.3 Avaliacdo instrumental da cor

Para avaliacao instrumental da cor, um bife de cada unidade experimental foi
descongelado durante 16 horas a 4°C. Apds esse periodo, removeu-se 0 vacuo e a
amostra foi exposta ao ar por, no minimo, 30 minutos. A cor objetiva foi medida usando
o colorimetro Hunter MiniScan EZ (4500L; Hunter Associates Laboratory, Inc., Reston,
Virginia, EUA), calibrado antes do uso. A média dos valores de luminosidade (L),
indice de vermelho (a*) e indice de amarelo (b*) foram obtidas a partir da leitura de
cinco locais diferentes na superficie exposta de cada bife, evitando grandes manchas
de marmoreio, tecido conjuntivo e borda, usando iluminante D65, um tamanho de
porta de 31,8 mm e observador padrao de 10°.

As proporgdes das formas quimicas da mioglobina foram estimadas pelo
método matematico de Krzywicki (1979). Os valores de refletancia intermediaria (473,
525 e 572 nm) obtidos no modo SCI foram determinados por interpolacao linear e o
conteudo relativo dos pigmentos heme, expresso como porcentagem de oximioglobina
(O2Mb), desoximioglobina (Mb*) e metamioglobina (MMb), calculados.
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2.4 Perda de exsudato

A perda de exsudato por descongelamento foi considerada como sendo a
diferenca gravimétrica entre os bifes antes e apds o descongelamento por 16 horas a
4°C. Para a perda por cocgao, os bifes foram cozidos em banho maria pré-aquecido
a 70°C, por 40 minutos. As perdas totais foram obtidas pela diferenca de peso entre
as amostras congeladas e apdés o cozimento. As perdas foram expressas em

percentagem do peso do bife antes do processo, segundo a formula a seguir:

Perda (%) _ (Peso antes — Peso depois)]x 100
Peso antes

2.5 Forga de cisalhamento

A forca de cisalhamento foi mensurada nas amostras de bifes previamente
cozidos e, em seguida, refrigerados por 16 horas a 4°C. Apds este periodo, cinco
amostras cilindricas, de 1,27 cm de diametro, foram removidas de cada bife, de forma
paralela a orientacao das fibras musculares, utilizando-se um amostrador de ago inox,
devidamente afiado. As amostras cilindricas foram cisalhadas perpendicularmente a
orientacdo das fibras musculares, utilizando-se Iamina de corte em V, com angulacao
de 60° e espessura de 1,016 mm e velocidade fixa de 20 cm/min, acoplada ao
texturémetro TA.XT2i Texture Analyser. Foram tomadas as forgas maximas utilizadas
para romper as amostras cilindricas, sendo a média das cinco repeti¢cdes o valor de

forca de cisalhamento atribuido a cada amostra.

2.6 Comprimento do sarcémero

O comprimento de sarcoOmero foi estimado segundo a técnica da difracdo do
laser (Cross et al., 1981). Seis finos filamentos de carne de cada amostra foram
retirados com auxilio de uma ping¢a e colocados separadamente em uma lamina de

vidro com uma gota de solucédo de sacarose 0,2 M (0,2 M de glicose e 0,1 M de
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NaHPO4 com pH 7) a 4°C sobre cada filamento. As laminas preparadas com os
filamentos foram entdo colocadas em um suporte no qual o laser (Modelo 05-LHR-
021, Melles Griot, Carlsbad, CA, EUA) foi incidido sobre os filamentos. As bandas de
difracdo foram entdo tomadas 12 cm abaixo do suporte. Foram tomadas seis bandas
de difracao para cada amostra, sendo o valor médio utilizado na equacgao descrita por
Cross et al. (1981).

2.7 Indice de fragmentagado miofibrilar

O indice de fragmentacao miofibrilar (IFM) foi mensurado de acordo com Culler
et al. (1978), com modificacdes descritas por Hopkins et al. (2004). A extracao foi
conduzida em duplicata, 0,5 g de carne crua foram removidos ao longo da dire¢ao das
miofibrilas, descartando-se por¢des com tecido conjuntivo ou adiposo. As amostras
foram homogeneizadas em tubo Falcon com 30 ml de solugdo tampao de IFM a 2°C
(100 mM KCI, 20 mM de fosfato potassio pH 7,0, 1 mM MgClz e 1 mM NaNs, pH 7,0),
2 vezes por 30 segundos de duracgao cada, utilizando Ultra-Turrax (T 10 basic, IKA).
A mistura foi filtrada através de uma malha de 1 mm?2 em tubos de centrifuga de 50
ml, foi utilizado mais 10 ml de solugédo tampé&o de IFM para melhor auxiliar a filtracdo
e para melhor recuperacao das miofibrilas. O conteldo homogeneizado e filtrado foi
centrifugado a 1000 giros, 2°C por 10 minutos. Posterior a centrifugagdo foi
descartado o sobrenadante e o pellet foi ressuspenso em 10ml de tampao de IFM. O
processo de centrifugacao e ressuspensao foi realizado mais duas vezes.

A concentracdo de proteina da suspensao final foi determinada usando o
método do biureto (Gornall et al., 1949), utilizando se 0,5 ml de amostra e 0,5 ml de
solugéo de biureto. Cada amostra foi diluida utilizando a solugdo tampéo de IFM para
atingir um volume final de 4,0 ml. Estas amostras foram submetidas a leitura de

absorbancia a 540 nm, obtendo-se o valor do IFM pela seguinte equacgao:

IFM=Absorbancia x 150
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2.8 Oxidacao

Para a determinacao de substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS),
amostras de carne foram coletadas e liofilizadas. Uma amostra de aproximadamente
3 g de carne liofilizada e corrigida pelo seu teor de ASA adicionando quantidade
suficiente para completar 10 g, foi adicionado 20 ml de solugdo de Acido
Tricloroacético 10% p/v. As amostras foram homogeneizadas com bastdo de vidro,
em seguida foram centrifugadas a 4.000g por 30 minutos a 4°C. O sobrenadante foi
filtrado com papel filtro quantitativo e armazenado em congelador. Em tubos de ensaio
de 10 ml foram pipetados 0,50 ml do filtrado e 0,50 ml de solugao Acido tiobarbitdrico
20 mM. Os tubos de ensaio ficaram em banho-maria a 97°C 20 minutos. Entdo, foram
resfriados em agua corrente. Por fim foi realizada a leitura da absorbancia em
espectrofotdbmetro a 532 nm. O valor de TBARS, expresso em 10 -8 moles MDA
(malonaldeido).

2.9 Anélise estatistica

A analise estatistica foi realizada por meio do Statistical Analysis System
(Versao 9.4, SAS Institute, Inc, 2010). Os dados foram analisados em esquema fatorial
2 x 2 usando o procedimento GLM, considerando os efeitos do tipo de maturacao (wet
aged e butter beef), categoria animal e a interagao, conforme o modelo:

Yij = p+ Ti + Tj + (Txt)j + Ej

Onde Yij é a variavel dependente, u= média geral, Ti = categoria animal, tj = tipo
de maturagéao, (Txt)j = a interacdo da categoria animal e o tipo de maturagéo, Ei=erro
aleatorio.

Todas as analises foram submetidas a analise de variancia (ANOVA). Adotando-
se o nivel de significancia de 5% para ocorréncia do erro tipo .
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Perdas de exsudatos da carne

N&o houve efeito da interacdo entre o tipo de maturagéo e a categoria animal
(P > 0,05), para as caracteristicas de perdas durante a maturagéo, descongelamento,
coccao da carne e perdas totais (Tabela 1), portanto, os fatores foram analisados de
forma independente. Houve diferenga nas perdas por maturacao entre as categorias
animais (P = 0.0059), entretanto ndo houve diferenca entre os tipos de maturagéo (P
= 0.351). Esperava-se maiores perdas para a maturacdo BB, pois houve o
aparecimento de rachaduras na camada de manteiga durante 0 processo de
maturacao, permitindo a perda de exsudato carneo. Entretanto, esta aparente perda
de liquido nédo foi o suficiente para que houvesse diferenga entre as maturagées. E
esse resultado diferiu dos encontrados por Li et al. (2014), em que as perdas durante
maturagdo de 19 dias foram maiores nas carnes maturadas em sacos altamente
permeaveis ao vapor e carnes maturadas a seco em comparagdo as carnes
maturadas a vacuo, confirmado pelo menor teor de agua na carne maturada a seco,
indicando uma maior taxa de evaporacao de agua nas maturacdes a seco.

A perda por descongelamento foi diferente entre categorias animais (P < 0,05),
sendo que novilhos apresentaram perdas maiores (6,85%) do que as vacas de
descarte (5,60%). E possivel que esse resultado tenha ocorrido devido a diferenca de
idade entre as categorias animais utilizados neste estudo e a EGS, pois segundo
Muller e Robana (1981) as perdas durante o descongelamento de animais mais velhos
sdo minimizadas quando as carcagas possuem um maior grau de acabamento, visto
que as vacas deste trabalho apresentaram 7,22 + 3,09 cm de EGS e os novilhos 0,66
+ 0,57 cm de EGS, sendo este superior nas vacas em relacdo aos machos, tal fato
pode ter influenciado diretamente na diferenca de perdas por descongelamento. Em
relacdo ao tipo de maturacdo, ndo houve diferenca significativa nas perdas por
descongelamento, perdas por coccao e perdas totais (P > 0,05).
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Tabela 1. Perdas por maturacéo, descongelamento, cozimento e totais de carne de
vacas de descarte e novilhos, submetidas a dois tipos de maturagéo, wet aged e
butter beef.

Variaveis Mat! CA2 P-valor*

BBS WA® VD' NOv?e =™ T\ai  CA MarCA
Pmat? (%) 1.26 1.08 0.89 1.45 0.11 0.3515 0.0059 0.1658
PdescP (%) 6.47 5.98 5.60 6.85 0.31 0.4103 0.0411 0.1889
Pcoz® (%) 19.6 20.3 20.0 19.9 0.44 0.4317 0.8802 0.6337
Ptotais® (%) 26.1 26.3 25.6 26.7 0.64 0.8582 0.4122 0.7968

"Maturagdes; 2Categoria Animal; 3P-valor < 0.05.4Erro padrdo da média, 5Butter Beef, *Wet Aged,
7Vaca de Descarte, 8Novilho.
aPerdas por maturacéo; PPerdas por descongelamento; ¢Perdas por cozimento; ¢Perdas totais.

3.2 Cor da carne e oxidacao

N&o houve efeito da interacédo entre o tipo de maturagéo e a categoria animal
(P>0,05), para as caracteristicas da cor da carne e oxidacao lipidica (Tabela 2),
portanto, os fatores foram analisados de forma independente. Embora n&o tenha
havido efeito dos tipos de maturacéo (P > 0,05; Tabela 2) em relacao a cor da carne
(L; a*; b*), esperava-se encontrar diferenca entre as caracteristicas, em que todos os
parametros seriam maiores para maturacdo WA em relacdo a BB, pois em estudos
anteriores, no qual uma cor mais escura, L* menor, e mais vermelha, era encontrada
em carnes maturadas a seco em comparagao as maturadas a vacuo, justificada pela
perda de umidade, que resulta em uma menor reflexdo da luz associada ao menor
teor de umidade (DIKEMAN ET AL., 2013; KIM e HUNT, 2011; KIM ET AL., 2016;
RIBEIRO ET AL., 2021). No presente estudo a auséncia de diferenga nos parametros
de coloracdo entre maturacado pode ser explicada pela ndo diferenciacao entre as
perdas por maturacao, portanto, a utilizagcdo da camada de manteiga na BB diminuiu
as perdas de umidade da carne fazendo com que a reflexao da luz n&ao diferenciasse
da WA.

Em relagdo a categoria animal houve diferenca (P = 0,003) no parametro L*,
sendo maior nos novilhos do que nas vacas de descarte. Isso pode ser atribuido a
maior oxidagao lipidica (OL) e maior porcentagem de metamioglobina observada em
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VD (Tabela 2), pois segundo Ramos e Gomide (2017) um fator intrinseco relacionado
na estabilidade da cor da carne é a OL, sendo relacionada a descoloracédo da carne,
em que radicais livres e produtos gerados durante a OL podem intensificar a oxidagao
de ambas as formas quimicas, oximioglobina e deoximioglobina, a metamioglobina
formando uma coloracdo marrom indesejada, consequentemente apresentando um
L* menor. Trabalhando com novilhos de 2,5 anos e vacas de descarte das racas
Charolés e Devon, Muller et al. (1984) também verificaram carne de coloracdo mais
escura nas vacas. Segundo Lawrie (1970), Arthaud et al. (1977) e Muller (1987), a
coloragao da carne € uma das caracteristicas que tende a acentuar-se com o avanco
da idade dos animais, sendo esse um fator importante na comercializacdo tendo em
vista que a carne de coloracdo mais escura sofre maior rejeicao pelos consumidores,
mesmo ndo afetando a palatabilidade ou seu valor organoléptico.

As categorias animais diferiram para OL (P = 0.0072), em que VD apresentaram
uma maior oxidagao (11.34) em comparacao aos NOV (8.99). Houve diferenca entre
as formas quimicas da mioglobina, sendo que os NOV apresentaram maiores valores
de desoximioglobina que as VD (P = 0,0106). A desoximioglobina é a forma reduzida
da mioglobina, e ocorre quando nao ha presenca de oxigénio, resultando numa
coloragao vermelho-parpura (Mancini e Hunt, 2005). Além disso, houve diferenca (P
=0,0281) entre os valores médios de metamioglobina, sendo que as VD apresentaram
valores maiores do que os NOV. A metamioglobina ocorre na presenca de pequena
quantidade de oxigénio, ocorrendo a oxidagdo do pigmento, resultando em uma
coloragdo marrom na carne (Mancini e Hunt, 2005). Os valores de metamioglobina
corroboram com os resultados da OL, em que VD apresentaram maiores valores que
NOV. Segundo Holman et al. (2018), a mioglobina é oxidada por produtos
intermediarios da OL, que induzem uma mudanc¢a da cor vermelho-cereja brilhante
para tons acastanhados, cor caracteristica da metamioglobina. Mesmo afirmando que
a OL pode ser retardada através de diferentes estratégias, entre elas a embalagem a

vacuo, nao houve diferenca significativa entre as maturagdes.
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Tabela 2. Pardmetros da cor e oxidagéo lipidica da carne de vacas de descarte e
novilhos, submetidas a dois tipos de maturagéo, wet aged e butter beef.

Mat! CA2 P-valor*
Variavel EPM3

BB® WAS VD’ NOV8 Mat CA MatxCA
L*a 38.4 39.8 37.3 40.9 0.61 0.2327 0.0030 0.9239
a* 11.3 10.7 11.1 10.9 0.29 0.2857 0.7348 0.3339
b*e 12.7 13.4 12.6 13.4 0.25 0.1562 0.1049 0.7229
O.MB¢ 49.4 43.9 44.7 48.6 243 0.2826 0.4467 0.5056
Mb+¢ 4.45 2.35 1.30 8.10 1.81 0.5465 0.0106 0.8816
MMb 46.2 53.7 56.6 43.3 299 0.1971 0.0281 0.6235
TBARS¢ 9.86 10.48 11.34 8.99 0.28 0.4249 0.0072 0.1258

'Maturagodes; 2Categoria Animal; 3P-valor <0.05.4Erro padrao da média, 5Butter Beef, 8Wet Aged,
7Vaca de Descarte, 8Novilho.

al uminosidade; PIntensidade de vermelho; cIntensidade de amarelo; 4Oximioglobina;
eDesoximioglobina; ‘"Metamioglobina; 9Oxidac&o lipidica.

3.3 Maciez da Carne

N&o houve efeito da interacdo entre o tipo de maturacéo e a categoria animal
(P > 0,05), para as caracteristicas da maciez da carne (Tabela 2), portanto, os fatores
foram analisados de forma independente. Houve diferenca (P = 0,0309) na forca de
cisalhamento entre os tipos de maturacdo, em que carnes da maturacdo BB
apresentaram menor forca de cisalhamento (3,36 kgf) em relagcdo as carnes da
maturacdo WA (3,93 kgf). A menor maciez para BB, pode estar relacionada a maior
degradacao de proteinas em comparacao a maturagdo embalada a vacuo, resultando
na diminuicdo da forga de cisalhamento como relatado no estudo de Hwang et al.
(2018) comparando maturacdes dry-aging e wet-aging. Por outro lado ndo houve
diferenca na for¢a de cisalhamento entre categorias animal.

Além disso, o IFM, parametro intimamente relacionado a maciez e ao contetido
de tecido conjuntivo, apresentou diferengas entre maturacgdes (P < 0,0001). Assim, o
resultado de forga de cisalhamento confirmou-se com os resultados de IFM para os
diferentes tipos de maturacéao, pois segundo Culler et al. (1978) o IFM explica mais de
50% da variacdo na maciez da carne.

O IFM apresentou diferencas significativas (P = 0,0212) para categoria animal,
cujo valor foi maior para os NOV (54,86) do que as VD (46,30), provavelmente em
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decorréncia da maior idade das vacas, pois se sabem que a idade do animal ao abate
é o fator que mais influéncia na quantidade e composi¢cdo quimica do tecido
conjuntivo, esse que € desfavoravel a maciez da carne (SENTANDREU et al., 2002).
Da mesma forma, relata-se que o grau de fragmentagdo miofibrilar diminui a medida
que se aumenta o numero de incisivos permanentes, ou seja, a idade do animal
(DUARTE et al., 2011). Além disso, a degradacao de proteinas durante o processo de
maturagdo € menor em bovinos mais velhos em oposi¢cdo aqueles que ainda estéao
em crescimento, fator atribuido a maior persisténcia da atividade da calpastatina no
musculo de animais mais velhos mesmo no post mortem (CRUZEN et al., 2014).

Tabela 3. Médias e erro padrdo da média dos parametros da maciez de carnes de
vacas de descarte e novilhos, submetidos a dois tipos de maturacao, wet aged e
butter beef.

Mat? CA? P-valor®
Variavel EPM*
BB> WA® VD’ NOV? Mat CA MatxCA
CS2 (um) 1.33 1.32 1.32 1.34 0.01 0.5427 0.2593 0.6001
FCP (kgf) 3.36 3.93 3.83 3.42 0.14 0.0309 0.1315 0.4056
IFMe 60.77 39.03 46.3 54 .86 2.69 <0.0001 0.0212 0.3735

'Maturagdes; 2Categoria Animal; 3P-valor <0.05.4Erro padrao da média, 5Butter Beef, 8Wet Aged,
7Vaca de Descarte, 8Novilho. )
aComprimento de Sarcémero; bForga de Cisalhamento; ¢Indice de Fragmentagao Miofibrilar.

Embora na maioria das vezes, a carne de vacas de descarte seja considerada
de qualidade inferior e com maior dureza, os resultados do presente estudo mostram
um potencial para explorar novas oportunidades de mercado para carne maturada de

vacas de descarte.

CONCLUSAO

A maturacao butter beef, em comparacdo com a maturacdo wet aged,
apresentou maior maciez. As perdas durante a maturagao e por descongelamento séo

maiores em novilhos, porém essa diferenca néo reflete nas perdas totais. Além disso,
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a carne de vacas de descarte maturadas sdo mais escuras e mais oxidadas que a

carne de novilhos maturadas, fator que pode influenciar a escolha do consumidor.
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