Maturacio em seco de carne de bovino da raca Cachena
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A carne maturada € considerada um produto premium, sendo o seu preco muito mais elevado do que o
das carnes normais. Este produto ¢ de extrema importancia para os produtores de carne pois permite
valorizar o seu produto, mas também para os consumidores que procuram cada vez mais produtos que
tenham garantia dos padrdes de qualidade e seguranga alimentar. O método mais conhecido e utilizado
para maturacdo de carne de bovino ¢ a maturagdo em seco (dry-aging) e permite maximizar as suas
caracteristicas de qualidade, como a palatibilidade, tenrura, suculéncia e flavour.

Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito da maturagdo em seco durante um periodo de 19 dias em
carne de bovino da raga Cachena.

Consideraram-se 9 animais da raga Cachena, criados em regime extensivo no Baixo Alentejo. Foram
recolhidas amostras de vazia ¢ alcatra de cada animal com analises aos 0, 8, 13 e¢ 19 dias de maturagéo.
As pegas inteiras foram colocadas sobre grelhas (para permitirem a drenagem da agua perdida pela
carne), 48 horas apds o abate, dentro de camara de refrigerago a temperatura de 4°C ¢ HR de 60%. As
amostras foram sujeitas a controlo microbioldgico, analise do perfil de textura (TPA) e analise sensorial
com painel de provadores treinado. Foi realizada uma andlise de variancia, seguida de teste de Tukey
HSD (P<0.05), com recurso ao software Statistica v. 12.

Todas as amostras foram negativas para Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Ao longo da
maturagdo registou-se um aumento gradual e significativo da presenga de mesoéfilos e psicrotroficos
totais, enterobactérias e leveduras. Relativamente aos resultados obtidos para TPA verifica-se aumento
significativo do dia 0 (22,58N = 8,45) para o dia 19 (26,27N * 8,99). E ainda de referir que a alcatra
possui, em média, carnes mais tenras que a vazia. Os resultados de sensorial revelam para o pardmetro
dureza que o painel de provadores ndo deteta qualquer diferenca significativa ao longo do periodo de
maturacdo e entre pegas. Contudo, ¢ de evidenciar que tanto a intensidade de Flavour como a apreciagéo

global aumentam significativamente com o periodo de maturagao.



Com este estudo é possivel concluir que o método de maturacio escolhido pode ser interessante para a
melhoria das caracteristicas de flavour da carne, contudo é necessario rever as condi¢des de refrigeragdo
para que o aumento dos valores microbiologicos seja menos acentuado. E ainda de referir o potencial
da peca alcatra, que se revé-la neste estudo como sendo extremamente tenra, o que pode potenciar a sua

valorizagdo comercial.
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