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Resumo: O clima tropical, a elevada contribuigdo da genética zebuina no rebanho bovino brasileiro, a
idade ao abate e o fato dos produtores ndo realizarem a castragdo nos machos, direcionam a produ¢édo da
carne bovina no Brasil para longe dos atributos de maciez encontrados na carne comercializada na
Europa e América do Norte. A maciez da carne ¢ um dos atributos mais exigidos pelos consumidores
brasileiros, principalmente quando consideramos nichos. Portanto, a maciez da carne tem sido
considerada como uma preocupagdo constante pelos mercados que buscam meios e técnicas para
obtencdo dessa caracteristica. Uma das formas de melhorar a maciez da carne € usar técnicas de
maturagdo, que degradam as fibras musculares mediante atuacdo de enzimas especificas. O objetivo
nesta revisao ¢ explanar as diferentes técnicas de maturagdo da carne bovina.

Palavras-chave: caracteristicas organolépticas, enzimas, maciez.

CATTLE MEAT: DIFFERENT MATURATION THECNIQUES AND THEIR IMPACT ON THE
QUALITY ATTRIBUTES OF MEAT

Abstract: The tropical climate, the high contribution of the zebu genetics in the Brazilian cattle herd, the
age at slaughter and the fact that the producers do not castrate the males, drive the beef production in
Brazil away from the tenderness attributes found in the meat marketed in Europe and North America.
The tenderness of meat is one of the attributes most demanded by Brazilian consumers, especially when
we consider niches. Therefore, meat tenderness has been considered a constant concern by markets that
seek techniques to obtain this characteristic. One of the ways to improve meat tenderness is to use of
maturation techniques, that degrade muscle fibers through specific enzymes. The objective of this
review was explain the different techniques of beef maturation.

Keywords: enzymes, organoleptic characteristics, tenderness.

INTRODUCAO

Mais de 80% do rebanho nacional ¢ representado pelo gado zebu, de acordo com levantamento
de 2010 da Associacdo Brasileira de Criadores de Zebu (ABCZ). Na literatura, fala-se que o alto nivel de
genética desse animal pode diminuir a maciez da carne (Vilella, 2016). Além disso, os bovinos que sdo
alimentados em sistema semi extensivo ou a pasto tendem a ter carcagas com menos gordura
intramuscular, determinante quando se trata de padrdes internacionais de qualidade da carne (Bridi,
2011).

A maciez da carne é um dos atributos cada vez mais exigidos pelos consumidores brasileiros e
pode ser influenciado pela dieta, manejo e sanidade dos animais. Trata-se de uma preocupacéo constante
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nos mercados que buscam meios e técnicas para obtengdo dessa caracteristica. Um método que melhora
os aspectos sensoriais da carne ¢ a maturagdo, que acontece apos o abate do animal (Moraes, 2004).

Segundo dados de Andrade, a maturagio influencia a forga de cisalhamento ao longo da
maturagdo e determinou que quanto maior o tempo de maturagdo mais macia a carne se tornou,
agregando valor comercial na carne, porem com o maior tempo de maturagdo a carne vai se tornando
mais escura, o que nao agrada aos consumidores. O objetivo nesta revisao é explanar as diferentes
técnicas de maturagdo da carne bovina.

DESENVOLVIMENTO

Por que realizar a maturacdo?

A maturagdo corresponde ao amaciamento da carne, que ocorre apds o rigor mortis durante a
estocagem refrigerada. Outra definicdo que pode ser atribuida a matragdo ¢é: carne maturada é aquela
resultante do processo que consiste em manter a carne refrigerada, sob temperatura proximas de 0° por
um periodo suficiente para torna-la amaciada (Pereira, 2004).

Por promover o amaciamento da carne, o processo de maturagao ¢ amplamente empregado pela
indlstria e constitui tecnologia de extrema importincia, pois permite melhorar as caracteristicas
organolépticas e sensoriais da carne como a coloracdo e sabor (Macedo, 2010). A maturac¢do acontece por
meio de processo natural, onde as enzimas presentes no musculo atuam nas suas fibras por um periodo
prolongado, promovendo sequenciais transformacdes na peca (Alvez, 2005)

As enzimas que interferem na maciez da carne sdo as calpainas e a calpastatinas. A calpaina age
na degradagdo muscular causando enfraquecimento dessa estrutura e, consequentemente, 0 amaciamento
da carne. A calpastatina, por sua vez, apresenta fungéo inibitoria da calpaina, impedindo a degradagéo das
fibras, dessa forma, quanto maiores os niveis de calpastatina no musculo, menores os de calpaina, ¢ o
resultado disso ¢ uma carne menos macia e suculenta (Pereira, 2019).

Entretanto esse processo ¢ complexo, pois depende da adogdo de algumas medidas por parte
das empresas da cadeia de suprimentos, que compreendem o controle de qualidade desde a selegdo da
matéria prima até o controle rigoroso da temperatura na sala de desossa e nos canais de distribuicdo e
displays de acougues e supermercados (Andrighetto, 2006).

Tipos de maturacdo da carne

Maturacio sanitaria

O processo de maturag@o sanitaria ¢ exigido principalmente pelo mercado exterior. A maturacdo
sanitaria tem como objetivo cumprir as exigéncias internacionais ¢ a legislagdo brasileira, para que se
possa garantir a qualidade higiénico-sanitaria da carcaga e fornecer subsidios necessarios para a perfeita
transformag¢@o do musculo em carne, por meio de reagdes bioquimicas (Marfrig, 2007).

Durante o processo de maturagdo sanitaria, as meias carcagas, sem nenhum tipo de
embalagem, sdo acondicionadas em amplas cdmaras de resfriamento, climatizadas sob um sistema de
produgdo de frio, permanecendo por um periodo minimo de 24 horas, sob faixa de temperatura de 2,1°C a
5°C (Bindemann, 2013).

Durante o abate, todo o sangue ¢ retirado da carcaca. Sem o aporte de sangue, o acido latico
produzido se acumula no figado, propiciando o abaixamento do pH e assim tornando o meio acido. Este
processo de abaixamento de pH € importante porque grande parte dos microrganismos ndo sobrevivem e
ndo se desenvolvem em meio acido (Confra, 2019). Apoés o abate, o glicogénio no musculo é convertido
em acido lactico reduzindo o pH, o qual apresenta valores inicias de pH 6,8 — 7,3 para cerca de 5,4 — 5,8,
durante o rigor mortis (Martino, 2016).

Outra questdo importante da maturagdo sanitaria, ¢ que como os cortes sdo armazenados em uma
baixa temperatura durante o processo de maturagdo, acontece a inibicdo do desenvolvimento de
microrganismos, ja que a grande parte deles sobrevive e se desenvolve em temperatura ambiente
(Martino, 2016).

Maturacdao Comercial
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A maturagdo ¢ uma modalidade de conservagdo, que consiste na estocagem de cortes carneos,
por um periodo de 14 a 21 dias, em temperatura acima do ponto de congelamento da carne, ou seja,
variando entre 0°C a 4°C. Para que isto acontega, ¢ necessario que o ambiente e a temperatura seja
controlado (Gall, 2019).

A maturagdo ¢ um fendmeno complexo, que ocorre a partir do rigor mortis, que se prolonga
durante as estocagens refrigeradas. Envolve um conjunto enzimatico, com destaque para as enzimas
calpaina e a calpastatina. Estas agem aproximadamente 15 horas apds o abate do animal (Gall, 2019).

As calpainas e calpastatinas sdo enzimas célcio dependentes e apresentam trés componentes
principais: as calpainas tipo I que s@o ativadas quando o pH reduz de 6,8 para aproximadamente 5,7 e as
calpainas tipo II, que sdo ativadas quando o pH estd em torno de 5,7 sendo esta responsavel pela
continuidade do processo de amaciamento, atuando aproximadamente 16 horas post-mortem,
permanecendo por longos periodos. Finalmente, as calpastatinas, que tem como principal fungdo inativar
as calpainas (Volpelli et al., 2004).

Uma das principais evidéncias que apontam para as calpainas como reguladoras do processo de
amaciamento, ¢ o fato de que durante o processo de maturagdo da carne, as calpainas degradam as
proteinas miofibrilares em determinados pontos internos das moléculas, melhorando a maciez da carne. O
processo de maturacdo comercial tem entre suas principais vantagens a melhora consideravel da maciez e
do sabor da carne. Outro beneficio ¢ a diminuicdo das diferengas de maciez dentro de um mesmo tipo de
corte, propiciando a uniformidade dos produtos e, consequentemente, agregando valor diferencial
(Pereira, 2019).

A maturagdo comercial pode ser realizada de acordo com duas técnicas de maturagdo: maturagdo
por embalagem a vacuo e a maturacdo pelo metoto dry-aged.

Maturacdo por embalagem a vacuo

Na maturagdo que acontece quando a carne ¢ submetida a embalagem a vacuo, retira-se da pega
os excessos de gorduras, sebos e aponervoses. Posteriormente, a carne ¢ embalada, evitando que ocorra a
proliferagdo de bactérias aerobicas causadoras do mau cheiro e sabor desagradavel. Assim aumenta-se a
conservacdo do alimento, prolongando a vida de prateleira da carne. Depois de embaladas a vacuo, as
carnes permanecem de 14 a 21 dias repousando em temperaturas entre -1°C e 2°C (Woolf, 2014).

Com a redugfo da presencga e atuacdo das bactérias aerdbias, ha um aumento na proliferagdo das
bactérias laticas, as quais possuem a¢do antimicrobiana, ou seja, inibem o crescimento de outros tipos de
bactérias ndo desejaveis (Martino, 2016).

A auséncia de oxigénio também favorece a atuagdo de enzimas responsaveis pelo processo de
amaciamento da carne. As calpainas e calpastatinas, sdo responsaveis por hidrolisar, com o uso de agua
presente no musculo, as proteinas miofibrilares, tornando o musculo menos rigido e mais macio (Felicio,
20181).

Maturacdo a seco — Dry Aged

O dry-aged ou Maturagdo Seca tem como objetivos principais melhorar o sabor e maciez da
carne. Porém ¢ utilizada por um numero muito pequeno de fornecedores de carne, geralmente para
atender compradores especificos como hotéis e restaurantes de luxo e por um numero ainda menor de
varejistas para o mercado gourmet (Martino, 2016). Atualmente a demanda crescente por produtos
“gourmetizados” estd incentivando a utilizagdo do processo de maturagdo a seco por agougues e
restaurantes localizados em shopping centers e em bairros de elevado poder aquisitivo.

O dry-aged € o processo em que os cortes de carne bovina sdo armazenados, sem embalagem
protetora, sob temperaturas de refrigeracdo e ventilagdo for¢ada. Neste tipo de maturagdo, o processo
pode durar de uma a cinco semanas. A duracdo da matura¢do auxilia os processos enzimaticos e
bioquimicos naturais, resultando em melhor maciez ¢ no desenvolvimento de um sabor nico que pode
somente ser descrito como sabor de carne dry-aged (Jeff , 2007).

A maturagdo dry-aged pode ser realizada tanto em pegas com o0sso, quanto em pecas desossadas.
Esta técnica consiste em armazenar os cortes de carne em camaras frias, sob temperatura variando entre -
1,5°C até 4°C. Além disso, ¢ necessario o uso de ventiladores para a ventilagdo forcada do ar e a umidade
deve ser controlada, variando entre 75 a 87% (Gall, 2019).
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Esta técnica proporciona o escurecimento da superficie da carne, mas o resultado final, porém, é
a acentuagdo dos sabores ¢ maior tempo de prateleira (Pereira, 2019). Esse resultado ¢é possivel pelo fato
desse processo garantir que no interior da pega a carne esteja mais macia, com seus sucos preservados,
garantindo um sabor diferente quando comparado ao sabor da carne maturada por outras técnicas (Woolf,
2014).

CONSIDERACOES FINAIS
A maciez ¢ a caracteristica mais apreciada pelo consumidor de carne. Diferentes técnicas de

maturag¢do podem propiciar uma maior maciez na carne na ultima fase da produg@o animal, o abate. A
maturag@o ¢ uma tecnologia muito interessante para o mercado e agrega valor ao produto final.
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