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RESUMO: A maturacdo de carnes in natura é um processo conhecido e utilizado por séculos ao redor do
mundo, visando, em primeira instincia, aumentar a maciez dos diferentes cortes cArneos que sdo utilizados no
consumo humano. Com este objetivo, investigaram-se os efeitos do processo de maturagio a 5°C por 7 dias e
a 0°C por 21 dias na cor, sabor e maciez subjetivas em cortes cdrneos de contrafilé e paleta de bubalinos da
raca Murrah, utilizando-se como parametro cortes idénticos nio maturados (T=-5°C), caracterizando-os fisico-
quimica e microbiologicamente. A avaliagdo sensorial da cor revelou que o melhor binémio (tempo x
temperatura) do processo de maturagio para o contrafilé e a paleta foi a 0°C no 72 dia, porém, considerando-
se a avaliacdo sensorial do sabor e maciez, conclui-se que a temperatura de 0°C no 212 dia oferece melhores
resultados, porém, resultado diferente foi encontrado quanto 4 maciez da paleta, que obteve melhor aceitacio
no 42 dia com temperatura de processo de 5°C.

TERMOS PARA INDEXACAO: Maturacio, Carne, Biifalo

PHYSICO-CHEMICAL, MICROBIOLOGICAL AND SENSORIAL
EVALUATION OF MATURED BUFFALO MEAT

ABSTRACT: Maturation of natural meat is a well-known process and has been used for centuries
all over the world to increase the tenderness of meat used in human consumption. The effect of
maturation processes (5°C for 7 days, 0°C for 21 days and —5°C as control) in color, flavor and
subjective tenderness of contra file and palette samples from buffaloes of Murrah race was determined
by physico-chemical and microbiological tests. The sensorial evaluation of color showed that the
best matured samples of conzra file and palette were obtained at 0°C in the 7th day. Sensorial
evaluation of flavor and tenderness of contra file and flavor of palette, however, revealed that 0°C
temperature in the 21st day had better results The tenderness of the palette sample was better accepted
in the 4th day at 5°C.
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1 INTRODUCAO

A populagdo de biifalos no mundo est
estimada em cerca de 130 milhdes de
cabegas, sendo que o continente asidtico
detém 97% do efetivo mundial de bifalos,
€ os maiores rebanhos estdo localizados na
India e no Paquistdo, enquanto o restante
encontra-se nos continentes africano e
americano. Entre os ruminantes, é
considerado o mais eficiente conversor de
alimentos pobres (MARCANTONIO,
1998). Segundo o ltimo Censo
Agropecuério (ANUARIO ESTATISTICO
DO BRASIL, 1996), a Regido Norte se
destaca na cria¢do de bubalinos com mais
de um milhdo de cabecas, o Estado do Par4
€ o maior criador de bifalos do Brasil, com
um rebanho de 778 mil cabegas, o que
corresponde, aproximadamente, a 50% da
populagdo total de bifalos no Brasil.

O bifalo apresenta-se como excelente
alternativa para o consumo de carne, pois,
além de ser animal de tra¢do e produtor de
leite, € uma excelente fonte fornecedora de
proteinas de alto valor biolégico, o que o torna
atrativo para fins de industrializacio em larga
escala e menor custo (FORREST, 1981).

A carne de bifalo é similar & carne
bovina em propriedades bésicas - estrutu-
rais, composi¢do quimica e palatabilidade.
Caracteriza-se por apresentar coloracio
vermelho-escura e fibras muito grossas se
comparadas a carne bovina, entremeada por
gordura branca, que fornece a carcagca uma
aparéncia atrativa e de excelente qualidade
(FAO, 1991).
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O processo de maturagdo de carnes
proporciona melhoria das caracteristicas de
maciez e flavor, através da manutencio da
mesma, por certo tempo, sob condi¢des
controladas de umidade relativa e
temperatura. Os cortes sdo acondicionados
em embalagem a viacuo, tornando mais
seguro o controle, j4 que a condigido
anaerébia dificulta o crescimento
microbiano (ARIMA et al 1997;
BRESSAN, 1998).

Durante a maturagio, o sistema
enzimatico natural presente na carne age de
forma direta sob as proteinas, levando a uma
desintegrac¢do natural destes componentes
que, enfraquecidos, propiciam a obtencdo
de um produto final mais macio
(FERNANDES, 1998). Segundo Jugde
(1975), durante o periodo de maturacio
ocorre melhoria limitada da capacidade de
reteng¢do da dgua, em conseqiiéncia de
ligeira elevagdo do pH. Bressan (1978)
resumiu resultados de vdrias pesquisas, e
relatou que os cortes que contém um teor
relativamente menor de tecido conjuntivo
respondem melhor ao amaciamento pela
maturacao.

O bindmio tempo x temperatura causa
bastante controvérsia quando se trata de
maturacio, pois uma grande variedade de
combina¢des vem sendo utilizada neste
processo, encontrando-se na literatura
temperaturas variando de 0°C a 5°C e tempo
de 3 a 15 dias (KOOHMARAIE et al.,1994;
FERNANDES, 1998).
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Este trabalho visa estudar a tecnologia
de maturacio de carnes bubalinas (cortes -
contrafilé€ e paleta) quanto aos aspectos de
sabor, cor e maciez subjetivas, em duas
diferentes temperaturas de maturacio (T=
0°C e T=5°C) por um periodo maximo de
21dias, utilizando-se como comparacio
cortes ndo maturados e

armazenados a temperatura de -5 °C .

2 MATERIAL E METODOS

idénticos

Os cortes carneos contrafilé (entre a
102 e 132 costelas) e paleta (quarto
dianteiro) foram escolhidos, aleatoriamente,
no momento do abate, em frigorifico
localizado na cidade de Belém (PA),
- oriundos de bifalos machos da raca Murrah,
com idade de 38 meses e peso vivo
- aproximado de 420 kg.

2.1 PROCESSO DE MATURACAO

. Apds o abate, a carcaca do animal
- permaneceu sob refrigeracdo por 24 horas,

até ser seccionada em cortes, que foram
embalados em sacos de polietileno e
acondicionados em isopor com gelo e
transportados ao Laboratério de
Engenharia Quimica da Universidade

Federal do Para.

Cada um dos cortes foi dividido em
nove partes com peso médio de 600 g,
embalados a vacuo, utilizando-se seladora
da marca Selovac Mini Jumbo, identificados
e maturados nos diversos tempos e
temperaturas, de acordo com literatura
citada (Tabela 1).

Durante a maturagio, foram retiradas
amostras para realizacdo das andlises fisico-
quimicas, microbiolégicas e sensoriais nos
periodos estabelecidos, como apresentados
na Tabela 1. Para efeito de comparacio,
essas analises, também, foram realizadas
para cortes semelhantes armazenados sob
congelamento (T = -5 °C).

- fabela 1 — Temperaturas, tempos de maturaciio e os periodos das analises, em contrafilé e

paleta de bubalinos

Temperatura de maturacdo Tempo de maturacéo Andlises

(@) (Dias) (Dias de maturagio)

5 7 4

7

0 Z1 7

14

21

-5 4

7

Temperatura de congelamento) 21 14

21
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2.2 AVALIACAO FISICO-QUIMICA

Para caracterizar fisico-quimicamente
antes e durante o processo de maturacio dos
cortes de carne bubalina, foram realizadas
analises para determinacdo de umidade,
proteinas, gorduras, cinzas e pH, de acordo
com os métodos descritos pelo Instituto
Adolfo Lutz (1985).

2.3 AVALIACAO MICROBIOLOGICA

De acordo com a legislacdo brasileira
vigente (BRASIL, 1997), em carnes in
natura deve-se pesquisar a presenca de
Salmonella. Assim, essa andlise
microbiolégica dos cortes, antes e durante
o processo de maturacao, foi realizada no
Laboratério de Microbiologia do
Departamento de Engenharia Quimica da
UFPA, de acordo com a metodologia
descrita por Vandezart e Spfitoesser (1992).

2.4 AVALIACAO SENSORIAL

Os testes para avaliacdo sensorial
foram realizados no Laboratério de Andlise
Sensorial do Departamento de Engenharia
Quimica da UFPA, com 30 provadores nio
selecionados e ndo treinados, para avaliacio
da influéncia do tempo de maturagio na
aceitacao da cor, sabor e maciez dos cortes
cdarneos bubalinos maturados, seguindo
metodologia descrita por Pedreiro e
Pangborn (1997).

Para avaliacio subjetiva da cor, as
carnes cruas embaladas a viacuo foram
desembaladas, sendo entdo os cortes
envolvidos em filme plastico e armazenados
sob refrigeracdo, durante 30 minutos, para
equalizar o gradiente de cor.
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Posteriormente, foram cortadas em
cubos e apresentadas em pratos descartiveis
em ambiente com iluminac¢do uniforme
(fluorescente), aplicando-se o Teste
Pareado-preferéncia para comparacio de
cor da carne bubalina crua no 42, 149, 21°
dia de maturacdo (duas amostras), para o 7°
dia de maturacdo usou-se o Teste de
Ordenacdo-preferéncia (trés amostras), de
acordo com os ensaios apresentados na
Tabela 1.

Para as avaliagdes de sabor e maciez
subjetiva, durante o processamento as
amostras, adicionadas de sal, foram assadas
até atingirem a temperatura interna de
65 °C. Posteriormente, cortadas em cubos e
servidas em pratos descartiveis, para
aplicacao do Teste de Escala Heddnica
Estruturada. Para avaliacdo da maciez
subjetiva utilizou-se escala com termos
extremos 9 (extremamente macio) e 1
(extremamente duro), passando pelo ponto
médio 5 (maciez ideal). Para avaliagido do
sabor, a escala variou de 9 (gostei
muitissimo) a 1 (desgostei muitissimo).

2.5 ANALISE ESTATISTICA

A avaliacio sensorial foi realizada
em blocos completos com trinta provadores,
sem repeti¢cao. Nos resultados obtidos de
todos os testes foram aplicados Andlise de
Variancia (ANOVA) e, ap6s identificagdo
de diferenca estatistica ao nivel de 5%,
utilizou-se o teste de Tukey para
compara¢do das médias entre os tipos de
carne (contrafilé e paleta) e nos periodos
de maturagdo ao nivel de 5% de
significincia (PEDREIRO; PANGBORN,
1997; VIEIRA; HOFFMANN,1989;
MORAES, 1988).
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'3 RESULTADOS E DISCUSSAO

31 CARACTERIZAGAO FISICO-
- QuiMICcA

Na Tabela 2 estdo as médias dos
s=sultados das andlises fisico-quimicas dos
sortes carneos, antes e durante O processo
'= maturacdo nas temperaturas indicadas.

O pH dos cortes cdrneos encontram-se
#=ntro do intervalo entre 5,43 e 5,52 referido
or Forrest (1981), como normal para carnes
22 h ap6s o abate. Ocorrendo, como previsto,
pma ligeira elevacdo do pH durante o
wocesso de maturagio JUDGE, 1975).

Como foi retirada a gordura externa
= cortes de carne antes do processamento,
~amostras analisadas apresentaram
sxissimo teor de gordura.

i CARACTERIZACAO MICRO-
- BIOLOGICA

As andlises microbioldgicas, antes e
gante o processo de maturac¢do, nao

=la 2 —

detectaram a presenga de Salmonella em
nenhuma das amostras, indicando que a
carne encontrava-se dentro do padrido
exigido pela legislacdo brasileira vigente
(BRASIL, 1997).

3.3 AVALIACAO SENSORIAL
3.3.1 Avaliacdo Subjetiva da Cor

Os resultados da andlise sensorial
referente a cor das amostras de contrafilé e
paleta durante o processo de matura¢io, nas
temperaturas indicadas, estdo apresentados
nas Tabelas 3 e 4.

O tempo de maturagdo influiu
negativamente na cor dos cortes de carne
bubalina, principalmente no contrafilé, que
no 49 dia obteve resultados significativa-
mente superiores (p<0,05) para a carne
maturada a 5 °C, sendo bem menor esta
influéncia quando se analisa a paleta
bubalina. Este resultado evidencia que a
carne maturada, mesmo apds a equalizacao
da cor, ainda apresenta um gradiente

Meédias dos resultados das andlises fisico-quimicas realizadas antes e durante
o processo de maturagdo, em contrafilé (CF) e paleta (PA) bubalino

Antes do processo T'=5"C i 0 8 T
secificaciq CF PA | CF PA CF PA CF PA
Sdade (%)| 75,90 | 74,33 |75,33 | 73.27 | 72,19 | 72,24 | 73,08 | 73,06
geina (%) | 2191 | 21,82 |21.82 | 21,70 | 20,68 | 20,87 | 20,45 | 20,46
iura (%) | 0,04 | 004 | 0,14 0,08 0.12 0,19 0,12 0,11
g2 (%) 1,05 1,00 | 1,02 1.02 1,01 1,02 1,01 1,01
' 543 | 552 | 564 5,63 5,60 5,60 5,63 5,61
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Tabela 3 —  Resultados do Teste de Pareado-preferéncia da cor subjetiva do contrafilé e
paleta de bubalinos durante o processo de maturacio.
Contrafilé Paleta
DIA T:=5% | T=-5% |T=0%C T=5°C T=«5°%C | T=0*C
49 23* i 22t 8°
142 24+ 6° 10® 20°
218 22° 8° 17 132

Médias seguidas na mesma linha por letras desiguais diferem significativamente entre si (p<0,05).

Tabela 4 — Resultados do Teste de Ordenagdo-Preferéncia da cor subjetiva do contrafilé
e paleta bubalino durante o processo de maturagio.

Contrafilé Paleta
DIA T=5% |T==5% |T=0%C TS99 T==5C T=0°C
7° T2k 742 329 742 2% 320

Médias seguidas na mesma linha por letras desiguais diferem significativamente entre si (p< 0,05).

diferenciado quando comparado a carne
ndao-maturada (ARIMA et al, 1997).
Quanto a diferenca entre os cortes,
conclui-se que a paleta diminui esta
diferenca durante a maturagao, visto que
€ um corte cidrneo que apresenta um
gradiente de cor mais acentuado, devido
a sua localizagdo no animal (regido de
muito esfor¢o). A Figura 1 ilustra a

Grafico da Cor - Bufalo (Contrafilé)
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avaliac@o subjetiva da cor e dos cortes
cdrneos.

Na Figura 1, nota-se que os dois cortes
cdarneos bubalinos quanto a avaliacio
subjetiva da cor obtém a preferéncia dos
Jjulgadores no inicio do processo de
maturacgdo, decaindo, em seguida, crescendo
a aceitacdo da cor da carne ndo maturada
(T =-5°C).

Gréfico da Cor - Bufalo ( Paleta)
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Figura 1 - Representagio grifica do comportamento da cor subjetiva dos cortes cdrneos bubalinos durante o processo de

maturacio
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3.3.2 Avaliacido do Sabor

As médias dos resultados da anélise
sensorial dos cortes cdrneos bubalinos

- referente ao sabor durante o processo de
maturagdo estdo relacionadas na

. Tabela 5.

Verifica-se diferenca significativa
{p<0,05) para paleta no 72 dia a 0°C.
Concluindo-se que o processo de maturagao
destes cortes bubalinos ndo influiu
positivamente no sabor, como esperava-se.
Porém, percebe-se que as melhores notas
t-atribuidas pelos provadores foram para as
carnes maturadas a T = 0 °C no 212 dia de

Tabela 5 -

maturacdo, supondo-se que a maturagio a
baixa temperatura por tempo prolongado
tem melhor efeito sobre o sabor da carne.
Na Figura 2, estdo ilustradas as notas
atribuidas pelos provadores que analisaram
o sabor das carnes, onde verifica-se que os
sabores do contrafilé e da paleta
comportam-se de forma semelhante, tendo
alcangado as maiores notas no 219 dia a 0°C.

3.3.3 Avaliacdo da Maciez Subjetiva

As médias dos resultados, assim como
os desvios do valor ideal (5) da avaliacido
subjetiva da maciez dos cortes carneos estao
apresentadas na Tabela 6.

Meédias dos resultados do teste de Escala Heddnica do sabor do contrafilé e
paleta de bubalinos durante o processo de maturagao.

Contrafilé Paleta
DIA T | T=5%C |T=0% Te=h2C T=3% | T=0C
T 5.59% 5.20" 5,38 5,58+ 4,442 4,08°
142 5,63 * 5.26* 6,44° 4,44+
2 oM7L 5,84+ 5,44 5,94%

Gréfico do Sabor - Contrafilé ( Bufalo)
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Grafico do Sabor - Paleta (Bufalo)
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a2 - Representacio grifica do comportamento do sabor dos cortes carneos bubalinos durante o processo
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Tabela 6 - Médias dos resultados do teste de Escala Heddnica da maciez subjetiva do contrafilé e
paleta de bubalinos durante o processo de maturagio.

DIA T=5°C T=-5°C T=0°C T=5°C T=-5°C T=0°C
42 3,62 -1,38 4,85-0,15 5,48 + 0,48 4,92 - 0,08
7° 6,12+ 1,12 5,22 + 0,22 4,40-020 5,16+0,16 3,08-192 3,50-1,50
142 6,16 + 1,16 5,56 + 0,56 351-149 640+ 1,40
21° 6,40 + 1,40 5,68 + 0,68 4,75-0,25 4,37-0,63

Verifica-se um aumento progressivo
da maciez subjetiva do contrafilé durante o
processo de matura¢do, o que ndo foi
observado para a paleta, comprovando-se
que os cortes que possuem um teor menor
de tecido conjuntivo respondem melhor a
maturagao.

O menor desvio do ponto ideal da
maciez subjetiva € encontrado na
maturagao dos cortes no 7° dia, porém,
numericamente, o melhor resultado é a
T = 0 °C no 21° dia, o que pode ter sido
devido a populagao estar mais acostumada

Grafico da Maciez - Contrafilé (Bubalino)

8
g
2 64 &~ 5°C
;g' B i 0°C
£ 4 @ -5
=
w
=

2 - -

42 7 Dias 142 212

(a)

\

a consumir carnes mais resistentes a
mastiga¢do. Diante disto, supde-se que os
melhores resultados para este fim estdo no
processo prolongado a baixa temperatura.
A Figura 3 ilustra as médias das notas
atribuidas pelos provadores que analisaram
a maciez subjetiva dos cortes cdrneos, onde
verifica-se que a maturag¢do influi
positivamente na maciez das carnes
durante o processo de maturacio.
alcancando-se sempre os melhores
resultados no final do tempo determinado
em func¢do da temperatura.

Gréafico da Maciez - Paleta (Bubalino)

2 4—5°C
P e |
< B
2 4- i i ;
= @ A
= -,
-
2 : v
49 2 212
Dias " :
(b)

Figura 3 - Representagio grifica do comportamento da macicz subjetiva dos cortes carneos bubalinos (contrafilé
e paleta), cm diferentes periodos e tempos de maturacio.
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4 CONCLUSAO

a) Os cortes carneos bubalinos, antes
e durante o processo de maturacdo, quando
comparadas fisico-quimicamente apresenta-

ram similaridade.

b) Ndo foi detectada a presenca de
Salmonella nos cortes carneos bubalinos,

antes e durante o processo de maturacio.

¢) O tempo de maturagdo influiu
. negativamente na cor dos cortes de carne
': bubalina.

d) A avaliacdo do sabor demonstrou
' gue a melhor temperatura do processo de
maturagdo é a 0 °C no 212 dia, tanto do
 contrafilé quanto da paleta.

e) A analise da maciez revelou maior
‘desenvolvimento do processo de
~amaciamento do contrafilé bubalino a
temperatura de 0 °C no 212dia e a paleta, &

~temperatura de 5 °C no 4° dia.

f) Quando comparadas, as trés
caracteristicas (sabor, cor e maciecz
Isubjetivas) durante o processo de
maturacio, verificou-se que a maturaciio a
0°C por 21 dias obteve os melhores
‘ esultados.
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