11l CONGRESSO — LUSO-ESPANHOL
I | | DE PECUARIA EXTENSIVA E

A1
4 32'552::5% &MED

BE EEDESE ﬂ!.

Grupo Operacional
QualBovCachena

DESENVOLVIMENTO RURAL

SUSTENTABILIDADE GARANTIDA

1 E 2 DE DEZEMBRO DE 2022 | CENTRO DE CONGRESSOS DE CACERES

Maturacao em seco de carne de bovino da raca Cachena
S. Ricardo-Rodrigues!, M. E. Potes!2, A. C. Agulheiro-Santos!3, M. Laranjo?!, M. Elias’3”

IMED-Instituto Mediterraneo para a Agricultura, Ambiente e Desenvolvimento & CHANGE — Instituto para as Alteracdes Globais e Sustentabilidade, Instituto de Investigacdo
e Formacdo Avancada, Universidade de Evora, Pélo da Mitra, Ap. 94, 7006-554 Evora, Portugal
2Departamento de Medicina Veterinaria, Escola de Ciéncias e Tecnologia, Universidade de Evora, PSlo da Mitra, Ap. 94, 7006-554 Evora, Portugal
3Departamento de Fitotecnia, Escola de Ciéncias e Tecnologia, Universidade de Evora, Pélo da Mitra, Ap. 94, 7006-554 Evora, Portugal
*Email: elias@uevora.pt

INTRODUCAO . OBJECTIVO ﬂ
Avaliar o efeito da maturacao em seco durante um periodo de
. 19 dias em carne de bovino da raca Cachena. B
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RESULTADOS E DISCUSSAO
MICROBIOLOGIA TEXTURA E SENSORIAL
Aspeto visual da carne no dia 0 e aos 19 dias de
. maturacao em camara refrigerada.
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