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EFEITO DO TEMPO DE MATURAGAO NOS PARAMETROS DE COR DA
CARNE DE BOVINOS TERMINADOS EM CONFINAMENTO
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A cor da carne é um dos principais atributos de qualidade avaliados pelos
consumidores, influenciando diretamente a aceitacdo e a intengcao de compra
da carne. Durante a maturagao, alteragdes bioquimicas podem modificar os
parametros de cor da carne, tornando sua avaliagdo importante para o
monitoramento da qualidade do produto. Diante disso, objetivou-se avaliar o
efeito do tempo de maturagao sobre os parametros de cor (L*, a* e b*) e pH da
carne. Foram utilizados 24 bifes de bovinos Nelore nao castrados, terminados



em confinamento e alimentados com dieta contendo 30% de volumoso e 70%
de concentrado. Os animais foram abatidos em frigorifico comercial e apds 24
horas de resfriamento das carcagas, quatro amostras do musculo Longissimus
thoracis foram coletadas, embaladas a vacuo individualmente e armazenadas a
2 °C por 0, 7, 14 e 21 dias de maturagdo. Para a mensuracio dos indices de
cor, as amostras foram expostas ao ar atmosférico por 30 minutos para permitir
a oxigenagao da mioglobina antes das avaliagcbes. Em seguida, foi realizada a
analise da cor na superficie dos bifes, em cada tempo de maturagao, utilizando
colorimetro espectrofotdbmetro CR-400. Os componentes L*, a* e b* foram
registrados por meio da média de cinco leituras por bife. O pH foi mensurado
individualmente em cada bife, em cada periodo de maturacdo, utilizando
pHmetro equipado com sonda de penetragdo. Os dados foram submetidos a
analise de regresséo, adotando-se nivel de significancia de 5%. Houve efeito
do periodo de maturagao sobre os indices de luminosidade (L*) e intensidade
de vermelho (a*) e o pH da carne (P < 0,05). O pH da carne apresentou
aumento linear (P < 0,05) com aumento de 0.0067 no pH por dia de maturacéo.
O indice de luminosidade apresentou comportamento quadratico, com ponto
maximo estimado aos 12 dias de maturagao, correspondendo a um valor de L*
de 37,4. A intensidade de vermelho (a*) aumentou até 7 dias de maturacéo, se
mantendo relativamente estavel posteriormente até os 21 dias. Ja a
intensidade de amarelo (b*) nao foi influenciada pelo tempo de maturagao (P =
0,82). Conclui-se que a maturagdo modifica as caracteristicas fisico-quimicas
da carne, promovendo modificagcbes nos parametros de cor e no pH, o que
evidencia sua influéncia sobre atributos relacionados a qualidade da carne.
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