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Talk Abstract

Em muitos paises a carne maturada é considerada um produto premium e
0 seu preco é substancialmente mais elevado do que o das carnes normais,
ainda que estas sejam de muito boa qualidade. Por isso é de todo o inter-
esse para os produtores de carne, mas também para os consumidores, que
o método de obtencao de carne maturada esteja bem estudado e definido
para garantir padrdes constantes de elevada qualidade e seguranca. No caso
concreto da raca Cachena, o estudo da maturacdo da sua carne é por nos
considerado uma oportunidade para valorizar algumas pecas, nomeadamente
as que, devido a sua menor tenrura, tém precos inferiores aos das chamadas
pecas nobres. Um dos métodos mais conhecido e utilizado para maturacao
de carne de bovino é a maturacao em seco (dry-aging). Este método con-
siste em armazenar a carne, sem qualquer tipo de embalagem protetora, sob
refrigeragdo a temperaturas baixas (0-3C) e humidades relativas variaveis,
entre 49% e 87%, durante um periodo de tempo suficiente para maximizar
caracteristicas de palatibilidade, como tenrura, suculéncia e flavour (Kim
et al., 2018; Smith et al., 2008). Este estudo teve como objectivo avaliar o
efeito da maturagdo em seco durante um periodo de 19 dias, sobre a tenrura
e flavour de carne de bovino da raca Cachena. Foram utilizados animais da
raca Cachena, criados em regime extensivo no Baixo Alentejo, em Barrancos,
e abatidos no matadouro do Baixo Alentejo. Para este estudo considerou-se
a utilizacao de duas pecas de talho, vazia e alcatra, provenientes de trés ani-
mais. 48 horas ap6s o abate, as pecas inteiras foram colocadas sobre grelhas
(para permitirem a drenagem da dgua perdida pela carne), dentro de ca-
mara de refrigeracao a temperatura de 2C e HR de 75%. Foram recolhidas
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amostras de carne aos 0, 8, 13 e 19 dias de maturacao. As amostras foram
sujeitas a controlo microbiologico (dados nao apresentados), andlise de tex-
tura (analise do perfil de textura e forga de corte de Warner-Bratzler), com
um texturémetro TA.HD.Plus ((© Stable MycroSystem) e analise sensorial
com painel de provadores treinado. As amostras foram preparadas de acordo
com Fabre et al. (2018). Os dados foram tratados estatisticamente com uma
anélise de variancia, seguida de um teste de Tukey HSD (P < 0.05), com
recurso ao software Statistica v. 12. Considerou-se a for¢a de corte como o
principal parametro para determinagado de textura instrumental, uma vez que
esta se encontra melhor relacionada com a tenrura avaliada pelos provadores,
ao invés do perfil de textura (Elias et al., 2019). Os resultados preliminares
deste estudo indicam que a forca de corte de Warner-Bratzler apresenta difer-
encas significativas ao longo do tempo de maturacao e entre diferentes pecas
de talho. Tal como referido por Smith et al. (2008), a carne ao ser maturada
apresenta ao longo do tempo valores de forca de corte diminuidos como resul-
tado da degradacgdo enzimatica do tecido muscular post-mortem. Verificou-se
que, no tempo 0, o valor de forca de corte para a alcatra foi menor do que o
obtido para a vazia (26, 79+4,07e31,54+7, 54N, respetivamente). De acordo
com o teste de Tukey HSD ocorre uma diminuicdo significativa dos valores
relativos a este parametro textural do tempo 8 para o tempo seguinte na or-
dem dos 5N. Apesar das diferencgas obtidas ao longo do tempo de maturagao
e entre as pecas de talho, para a tenrura avaliada por método instrumental,
estas diferencas nao foram identificadas pelo painel de provadores. Assim,
de acordo com os resultados obtidos para a avaliacdo sensorial, ndo existem
diferencas significativas para os atributos tenrura, fibrosidade, suculéncia e
intensidade do flavour. Os valores de forca de corte obtidos ao longo do tempo
de maturagdo sao inferiores a 31N, o que, segundo estudos previamente re-
alizados, leva a que a maioria dos consumidores nao detecte diferencas de
tenrura, uma vez que, se pode considerar uma carne tenra quando as forcas
de corte sdo inferiores a 32N. No geral o painel de provadores nao identifi-
cou flavours estranhos. Contudo indica como aspeto negativo da avaliagao,
principalmente para os tltimos dois tempos de maturacao a existéncia de
cores vermelho escuro na periferia da carne, o que estd relacionado com o
método de maturacao escolhido. A avaliacao sensorial parece indicar que nao
se encontram beneficios sensoriais que justifiquem a maturacao da carne, ver
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