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REsSuUMO

Algumas caracteristicas organolépticas da carne sdo de primordial importancia para o
consumidor. Considera-se a maciez, palatabilidade e suculéncia como fundamentais.
Dentre os fatores que influenciam a qualidade da carne, sdo enfatizados a raca, a idade ao
abate, 0 sexo e os tratamentos post-mortem. O objetivo foi avaliar os fatores qualitativos da
carne de animais superprecoces em relacdo ao sexo e a maturagdo. Foram abatidos 105
animais, machos inteiros e fémeas, de diferentes grupos genéticos. Foram avaliadas
amostras do musculo Longissimus dorsi que foram submetidas a um processo de
maturacao de 0, 7 ou 14 dias. As amostras foram analisadas objetivamente por meio de um
texturometro TAXTplus para a forgca necesséria ao cisalhamento das fibras musculares
(shear), sendo que quanto maior a forca dispensada pelo equipamento, menor é a maciez
da carne. As amostras também foram avaliadas subjetivamente por meio de painéis de
degustacdo, em que pessoas treinadas degustam um pedago da amostra e depois
atribuem uma nota para maciez, suculéncia e palatabilidade. Analisando-se os dados,
observou-se diferenca significativa em relagdo aos sexos para suculéncia, palatabilidade,
valor b, peso congelado, descongelado e cozido e quebras ao descongelamento,
cozimento e total (P<0,05). Nao houve diferenca entre os sexos para as variaveis maciez,
shear, valor L e valor a (P>0,05). As fémeas mostraram valores superiores para valor b,
perda no descongelamento, cozimento e total. Os machos, no entanto, apresentaram maior
suculéncia, palatabilidade e pesos congelado, descongelado e cozido. Quanto a
maturacado, esta influenciou o shear, a suculéncia, os pesos congelado, descongelado e
cozido, assim como a perda no descongelado (P<0,05). Para as demais variaveis nao
houve efeito da maturacdo (P>0,05). Conclui-se que ha diferencas na qualidade da carne
de machos inteiros e fémeas, mas ndo para maciez. A maturacdo, seja por 7 ou 14 dias,
melhora a maciez da carne.
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