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O controle de qualidade da carne bovina, que engloba suas
caracteristicas fisico-quimicas (cor, pH, maciez, capacidade de retencao
de 4gua) e sensoriais (maciez, sabor, suculéncia e cor), € importante para
os produtores e comercializadores para satisfazer as preferéncias do
consumidor. Fatores de produgdo, tais como raga, gendtipo, idade,
alimentagao, peso ao abate, e também fatores tecnoldgicos (condi¢cdes de
abate, tempo de maturacdo, processo de cozimento) influenciam a
qualidade da carne. O objetivo deste trabalho foi analisar a qualidade
fisico-quimica e sensorial da carne bovina maturada de animais cruzados
Angus x Nelore e Senepol x Nelore. Foram utilizados dez animais,
machos castrados, sendo cinco de cada um dos dois grupos genéticos:
Angus x Nelore e Senepol x Nelore. As operacdes de abate foram
realizadas em estabelecimento industrial. Do musculo longissimus da
meia-carcaga esquerda, cortado entre a 122 e a 13?2 costelas, foram
retirados bifes de 2,5 cm de espessura, que foram maturados até 28 dias,
a temperatura de 1 a 2°C. Foram realizados nos tempos 1, 7, 14, 21 e 28
dias as andlises de cor instrumental, pH, forca de cisalhamento (FC),
perda por coccao (PCC), capacidade de retencdo de agua (CRA) e
analise sensorial por meio de painel treinado. Os resultados
demonstraram que houve interacdo entre grupo genético e tempo de
maturacao apenas para o parametro FC. Houve diferenca significativa
(p<0,05) apenas para a FC no tempo 1 dia e CRA no tempo 14 dias, entre
0S grupos genéticos. Entre os tempos de maturagdo, houve diferenga
significativa (p<0,05) para FC e CRA para ambos 0s grupos genéticos. A
andlise sensorial da carne bovina maturada permitiu observar a diferenga
do processo de maturagdo entre dois grupos genéticos, principalmente
para maciez. Para os atributos de aroma e sabor, ndo foram detectadas
diferengas significativas.
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