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RESUMO - Objetivou-se com este trabalho estudar os efeitos dos diferentes periodos de maturagdo (0, 7, 10 e 14
dias) em parametros fisicos de qualidade em musculos Longissimus dorsi de cordeiros. Apds o abate, as carcagas
foram resfriadas por 24 horas a 3 °C e desossadas para a obtenc@o das amostras. Os cortes foram embalados a
vacuo, maturados a 2 °C durante os diferentes periodos e congelados. Apo6s o descongelamento, realizaram-se as
medicGes de pH, o célculo de perda por cocgdo (PPC) e a forca de cisalhamento. O tempo de maturacdo
influenciou todos os pardmetros avaliados, com aumento dos valores de pH e PPC e reducdo da forga de
cisalhamento, sendo que ap06s 14 dias de maturacdo, a forga de cisalhamento foi a menor, podendo-se recomendar
este periodo de maturagdo para obtencdo de um produto de maior maciez.

ABSTRACT - The aim of this work was to study the effects of different maturation periods (0, 7, 10 and 14 days)
on physical parameters in lambs Longissimus dorsi muscles. After slaughter, the carcasses were cooled for 24
hours at 3 °C and boned to obtain the samples. The meat cuts were vacuum packed, matured in different periods
at 2 °C and freezed. After defrost process, pH measurements, weight loss during cooking (PPC) and shear force
were performed. Maturation time influenced all the parameters evaluated, with an increase in pH and weight loss
during cooking values and a reduction in shear force, and after 14 days of maturation, the shear force was the
lowest, and this maturation period can be recommended for obtaining a product of greater tenderness product.

PALAVRAS-CHAVE: Embalagem a vacuo; Maciez; Ovinos.

KEYWORDS: Vacuum packaging; Tenderness; Sheep.
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1. INTRODUCAO

A cadeia produtiva da ovinocultura no Brasil é ainda desorganizada e conta com dificuldades acerca da
atividade e da informalidade. Apesar dessas desvantagens, 0s ovinos apresentam caracteristicas vantajosas para
sua criacdo e possibilidades de uma producdo lucrativa, tanto para pequenos, quanto para médios e grandes
produtores. 1sso ocorre porque ha uma crescente demanda por alimentos saudaveis e a preferéncia por produtos
com maiores valores proteicos e baixo colesterol, gorduras saturadas e calorias, como é o caso da carne de ovinos
(Netto e Torres, 2008).

Dessa forma, o setor produtivo busca compreender as preferéncias dos consumidores na tomada de
decisdo no momento da compra e tem como parametros a cor, a maciez e a perda de peso por coc¢do, sendo que
precos acessiveis também interferem no consumo e aceitabilidade dessa carne (Martinez-Cerezo et al., 2005).

A maciez € um fator decisivo na compra de carne e 0 uso de tecnologias para melhorar esse fator na carne
¢ a sua maturacdo. Este processo acontece ap06s 0 rigor mortis e consiste em alteracdes naturais que ocorrem na
carne durante o armazenamento, envolvendo o efeito da temperatura e o periodo de estocagem em temperaturas
proximas de 0 °C, capazes de promover alteragdes nas caracteristicas sensoriais da carne e o desenvolvimento de
sabor e aroma desejaveis (Kubota et al., 1993). De acordo com Puga et al. (1999), um fator importante no processo
de maturacdo é embalar a carne a vacuo para desacelerar o crescimento de bactérias putrefativas e estimular o
crescimento de bactérias lacticas, produtoras de substancias antimicrobianas.

Diante disso, este trabalho teve o objetivo de estudar os efeitos de diferentes periodos de maturacéo de
carne de cordeiros Dorper x Santa Inés proveniente do musculo Longissimus dorsi nos parametros fisicos: pH,
perda de peso por coccao e forca de cisalhamento.

2. MATERIAL E METODOS

Foram usados 4 animais da raga Dorper x Santa In€s fémeas, com 6 meses de idade e dieta padronizada,
abatidos nas dependéncias do Abatedouro Escola da Prefeitura do Campus da FZEA / USP, seguindo padrdes
humanitarios (Brasil, 2000) e boas praticas de fabricacao.

Apos o abate, as carcacas foram subdivididas em duas meias carcagas, direita e esquerda. Realizou-se a
desossa 24 horas apds o abate, enquanto foram mantidas em camara fria a 3 °C, obtendo-se amostras do musculo
Longissimus dorsi. Cada musculo obtido foi dividido em duas metades, dianteira e traseira, embaladas a vacuo
separadamente. Para as seguintes etapas usaram-se apenas as metades traseiras. Os cortes foram entdo maturados
a 2 °C por trés periodos diferentes (0, 7, 10 e 14 dias de maturagdo), sendo entdo congelados a -18 °C. Antes da
realizagdo das andlises, as carnes foram descongeladas por 24 horas a 2 °C.

As medigoes de pH foram realizadas com pHmetro (Hanna, Modelo HI 99163) com eletrodo combinado
para leitura em triplicata com perfuragdo de 3 pontos diferentes.

Para calculo da perda de peso por cocgdo, as amostras foram pesadas e assadas em um forno elétrico a
temperatura de 180 °C até atingir a temperatura interna, no centro geomeétrico da peca, de 72 °C, sendo retiradas
do forno e deixadas a temperatura ambiente até a temperatura de aproximadamente 24 °C. Foram, entdo,
novamente pesadas e determinou-se a perda de peso por cocgdo através da equagdo: PPC = [(Peso inicial — peso
final)/peso inicial)] x 100.

Os pardmetros de temperatura foram baseados em AMSA (2015). Apds a coccdo, as amostras cozidas
foram cortadas em paralelepipedos de 2 x 1,3 x 1,3 cm no sentido paralelo as fibras musculares, evitando nervos
e tecidos colagenosos. Em seguida foi utilizado texturometro TA.XT Plus com ldmina Warner-Bratzler de 1,0
mm com velocidade de 4,17 mm/s para a determinagao da forga de cisalhamento (Bourne, 2002).

Os dados foram submetidos a analise de varidancia (ANOVA) com tratamento como efeito fixo seguido
pelo teste de Tukey quando a ANOVA mostrou efeito significativo (p <0,05). A distribui¢do normal ¢ a
homogeneidade da variancia foram previamente testadas (Shapiro — Wilk). As andlises estatisticas foram

realizadas no SAS (versdo 9.4, SAS Institute Inc., Cary, NC, EUA).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para as analises fisico estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Caracteristicas fisico-quimicas do musculo Longissimus dorsi de carne de cordeiro.
Dias de Maturacao

0 7 10 14 SE Sig.

pH 552bc  5.43c 564ab 5.73a 0.0250 ok
PPC (%) 19.80b 27.36a 25.20a 24.55a 1.1808 o
FC (glcm?) 2952 209 177b  1.17c 0.0987 Hoh

*Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem estatisticamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.

A maturacdo das amostras afetou todas as variaveis estudadas (p <0,001). O pH aumenta em fun¢ao dos
dias de maturagdo, variando de 5,43 a 5,73, com maior valor observado no dia 14. Esses resultados estdo de acordo
com os encontrados por Zapata et al. (2003), que verificaram aumento do pH a medida que o tempo de maturagdo
do musculo Semimembranoso de cordeiros é aumentado. Segundo Silva Sobrinho (2005), a carne de cordeiro
atinge pH final entre 5,5 ¢ 5,8, de 12 a 24 horas ap6s o abate, valores semelhantes aos encontrados no presente
estudo.

Em relagdo a perda de peso por cocgao (PPC), o efeito de maturacdo foi observado nas perdas (p <0,001)
e variou de 19,80% a 27,36%. O cordeiro fresco apresentou menor valor de PPC (19,80) comparado ao cordeiro
maturado por diferentes periodos que ndo diferiram entre si (p > 0,05). Esses resultados estdo de acordo com
Safiudo et al. (2002), que relataram que a medida que o tempo de maturacdo aumenta, as perdas por cocgdo tendem
a ser maiores. J& Pinheiros et al. (2009) ao analisar o musculo Triceps brachii de cordeiros, encontraram valor de
67,58% para perda de peso por cozimento, sendo muito superior ao encontrado nesse estudo. O processo de
maturacdo influenciou significativamente a PPC.

A forga de cisalhamento (FC) diminuiu durante a maturagdo (p <0,001), passando de 2,95 kgf / cm? para
1,17 kgf / cm?, valor semelhante ao que Pinheiro et al. (2009) encontraram de 2,00kgf/cm? para cordeiros. Zeola
et al. (2006), também relataram uma diminui¢ao na forg¢a de cisalhamento do musculo Longissimus dorsi de
cordeiro maturado por 14 dias. Corroborando com o que Alves et al. (2005) afirmaram que quanto maior o valor
da for¢a de cisalhamento mais dura serd a carne, portanto, forca de cisalhamento inferior a 2,27 kgf/cm? é
classificada como macia

4. CONCLUSAO

O tempo de maturacéo influenciou o pH, PPC e a textura da carne ovina. Apo6s 14 dias de maturagdo a
carne ovina apresentou o menor valor de forca de cisalhamento, podendo-se recomendar este periodo de
maturacdo para obtencdo de um produto de maior maciez.
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