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Resumo: A maturacdo é um procespost mortem, onde a carne € estocada por um periodo de tempo em
temperaturas de refrigeracdo, cujo resultado éserdmlvimento do amaciamento da carne. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidadecdene maturada de ovelhas. O experimento foi
conduzido na Fazenda Escola e no Laboratério delistn&le Produtos de Origem Animal da
Universidade Estadual de Londrina. Foram utilizatevelhas da raca Santa Inés com idade de 6 anos.
Apés o abate, amostras do musdubmgissimus dorsi foram coletadas e submetidas aos tratamentos, que
consistiam em trés diferentes tempos de maturagho; quatro e oito dias de maturagdo a 5 = 2°C. O
aumento no tempo de maturacdo causou reducao ndpHalores de L*, a* e c* também foram
afetados pelo tempo de maturacdo. Conforme o perited maturacdo aumentou os valores destas
variaveis cresceram linearmente. Valores de b* eafresentaram regressao quadratica. A maturagéo
melhorou a cor da carne.

Palavras—chaveccroma, tonalidade, ovinos
Quality of ewes meat matured in system of vacuum-g&aged during different periods of storage

Abstract: Maturation is gpost-mortem process, where meat is stored for a period of timefrigeration
temperatures, resulting in the tenderness of that.niehis study aimed to evaluate the quality of
maturated meat from ewes. The experiment was céedwat the Farm School and in the laboratory of
Animal Products, State University of Londrina. Biegn Santa Inés ewes, 6 years old, were used. After
slaughter, samples fromongissimus dorsi muscle were collected and submitted to treatmemltsch
consisted of three different maturation times: zévar and eight days at 5 + 2°C. The increasénie Df
maturation caused a decrease in pH. The valueg,a*L.c* were also affected by the maturation time,
increasing linearly as maturation period increadéglues of b* and h* showed quadratic regression.
Maturation improved meat color.
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Introducao
Dentre as qualidades demandadas pelos principaisades consumidores de calinenatura, a
maciez, juntamente a cor, suculéncia e sabor, Isjgmpderantes na tomada de decisdo pela aquisicdo d
produto. Normalmente as carnes escuras sdo reeitgelo comprador, que associa essas as carnes
deterioradas ou oriundas de animais velhos, portaoin carne dura. Uma forma de diminuir a
variabilidade e melhorar a maciez seria promoveaturacdo da carne.
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A maturacdo € um procespost mortem onde a carne é estocada por um periodo de tempo em
temperaturas de refrigeracdo, cujo resultado éserd®lvimento do amaciamento, de sabor e aroma
caracteristicos desejaveis (Ferreira, 2003). Ocpuim do processo consiste em permitir uma acao
prolongada das enzimas endodgenas responsaveipméolise miofibrilar, como a calpaina e sua
inibidora a calpastatina. A acédo destas enzima®sbproteinas estruturais do sarcomero é resgnsa
pela maior maciez do produto final (Koohmaraie let 8096). O objetivo deste trabalho foi avaliar a
gualidade da carne de ovelhas maturadas por diésreeriodos.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido na Fazenda Escola éalmratério de Andlise de Produtos de
Origem Animal da Universidade Estadual de Londriraram utilizadas 18 ovelhas da raca Santa Inés
com 6 anos de idade. O delineamento experimeritahigarcelas subdivididas, onde foram testadss tré
tempos de maturacdo, com 18 repeti¢cdes por tratamen

Apé6s o abate e 24 horas de resfriamento, foi abdeta misculd.ongissimus dorsi das meias-
carcagas esquerdasqual foi dividido em trés partes de 3 cm, embeadaal vacuo e submetidos aos trés
tempos de maturagéo, sendo assim estabelecidozgeiidldia de maturagéo (controle); T2- quatro d&as
maturacdo e T3- oito dias de maturacédo a 5 + 2°C.

Ap6s o fim de cada periodo de maturagdo, foramzestds medidas de pH, utilizando um
aparelho portéatil com eletrodo de insercdo; a ddpde de retencdo de agua que foi avaliada pelo
método de pressdo em papel filtro (Barbut, 1996 eor que foi analisada através do aparelho
colorimetro portatil Minoltd para avaliacdo dos componentes L* (luminosidad&)(componente
vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul) fquem expressos no sistema de cor CIELAB. Com
esses valores, fez se o célculo do angulo de taudi(h*) pela equacao h* = tan-1 (b*/a*), e o ¢edie
saturacao, ou croma, (c*) a partir da equacgéo @*2 + b*2)0,5. Os dados foram submetidos a analise
de variancia e regressao, utilizando-se o progisA#& (2001).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 pode-se observar que todos os par&meérqjualidade da carne avaliados, com
excecdo da perda de agua, foram estatisticamefhienniados pelo tempo de maturagéo. A maturagao
influenciou o pH (P<0,01) da carne, onde foi obada/redugdo linear no pH conforme aumentou o
periodo de maturagdo. Segundo Maggioni (2009) gsahou com maturacéo de 14 e 28 dias e também
observou reducdo no valor do pH (P<0,05), essaajpedle ser atribuida ao desenvolvimento de
bactérias laticas, enquanto valores de pH maisaéts/podem ser causados pela presenca de bactérias
proteoliticas. Sobre os valores de L* pode sermbs® um aumento (P<0,01) durante os tempos de
maturacdo. Maggioni (2009) observou aumento nosresl de L* (P<0,05). O valor de L* é
correlacionado negativamente com o valor de pH.

A medida de a* da carne também sofreu aumento (Bx0pm a maturacéo. Estes dados indicam
gue o maior tempo de maturagdo provocou um aumamtooloragdo vermelha e redugdo na verde.
Segundo Arima et al. (1997) na carne embalada aoy&e ferro presente na mioglobina em baixas
concentracdes de oxigénio passa a forma oxidadginamdo a metamioglobina que apresenta maior
valor de a*. J& para os valores de b* foi observadeessdo quadréatica (P<0,01), onde o maior Vaior
obtido no tempo 8 dias de maturagéo. Esse aument@lor de b* pode ser explicado novamente pela
formacdo da metamioglobina que apresenta maior dalbd*, tendendo ao amarelo.

O croma, que indica a saturacao da carne, apresegeessao linear (P<0,01), onde a carne que
foi maturada por mais tempo apresentou maior sgioraA tonalidade da carne sofreu regressao
quadratica (P<0,01), onde a carne maturada hasdagiieesentou maior valor de h*, seguida pela carne
maturada ha 8 dias e depois o controle.
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Tabela 1 — Médias observadas das caracteristiozarda maturada de ovelhas nos diferentes

tempos de maturacéo.

Parémetros de qualidade da carne

Perda de agua

Periodos de . . . . * 70 N
maturacio pH L a b c h* (°) por(r;/:)e)zssao
0 dia 5,57 33,35 19,40 7,17 20,69 20,35 28,46
4 dias 5,57 35,05 19,48 8,38 21,22 23,31 28,58
8 dias 5,48 35,62 20,91 8,54 22,59 22,22 29,90
Regressao Linedr Linea Linear QuadraticA Linear Quadratich NS
CV (%) 1,46 4,22 6,85 9,56 6,66 8,03 23,95

NS — ndo significativo (P>0,05)

CV - coeficiente de variagéo

19 =5,59-0,01x f=0,77)

29 = 33,54 + 0,28x (= 0,92)

39 =19,17 + 0,18x (= 0,79)

49 =7,17 + 0,43x - 0,03(r*= 0,35)

9 =20,55 + 0,23x (= 0,93)

69 =20,34 + 1,22x - 0,12Xr’= 0,31)

Conclusdes

A maturacao da carne de ovelhas, por deixa-la dieia pode melhorar a
carne pelo mercado consumidor.
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