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A producéo de carne brasileira € constituida, na sua maior parte, de animais de origem indiana (Bos
indicus), entretanto ha uma maior resisténcia mecanica na carne desses animais por conta da acéo
das enzimas proteoliticas no periodo pds abate. A maciez € uma das principais caracteristicas
avaliadas quando se relacionam os aspectos qualitativos desejados na producdo da carne bovina e
que sdo detectados pelo consumidor no momento de degustacdo do produto. No periodo post
mortem a maturacdo e o congelamento prévio séo técnicas que tem sido empregadas no intuito de
melhorias nos parametros de qualidade da carne. Tendo em vista o que foi exposto anteriormente, o
presente projeto teve por objetivo avaliar os parametros de maciez e cor em bifes congelados
previamente a maturacdo em bovinos com diferentes graus de sangue Zebu. O projeto foi conduzido
na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, Unidade de Aquidauana, MS e Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). Foram utilizados 27 animais de diferentes graus de sangue
Zebu, sendo puro de sangue Nelore (100% Bos indicus), Nelore x Canchin (68,8% Bos indicus), e
Nelore x Angus (50% Bos indicus), terminados em confinamento e abatidos em estabelecimento
matadouro-frigorifico. Apds 24 horas de refrigeracdo das carcacas, foram retiradas seis amostras ou
bifes (sendo cada um, uma unidade experimental) do Longissimus dorsi, com 2,54 cm de espessura.
Os bifes foram enumerados e destinados aos tratamentos de maturacdo convencional (controle) e
congelamento prévio de 30 e 60 dias antes da maturacdo. As amostras destinadas a maturagédo
convencional (controle) foram armazenadas nos tempos 1 (24 horas post mortem), 7 e 14 dias. As
amostras destinadas ao congelamento prévio (30 dias) foram congeladas e armazenadas em freezer
convencional (-20°C), sendo em seguida descongeladas (a 4°C) por 24 horas e maturadas conforme
o tratamento controle. A forca de cisalhnamento foi determinada segundo método Warner-Bratzler, e
a determinacdo dos componentes da cor utilizou-se o sistema CIE L*a*b*, iluminante D65, 10°
graus para observador padrdo, usando um colorimetro espectrofotométrico CM-700. O
congelamento ndo afetou o indice de luminosidade (L*) (P=0,0121) entretanto, outros parametros
de cor como a*, b* e C* diferiram (P < 0,0001) conforme o tempo de congelamento. A forca de
cisalhamento sofreu influéncia do tratamento de congelamento e do grupo genético, sendo elevada
nas amostras sem congelamento (9,20 kgf) em relacdo as congeladas por 30 (7,17 kgf) e 60 dias
(6,90 kgf) (P < 0,0001), e menor nos animais 50 e 68,8% Bos indicus em compara¢do com 0s 100%
B. indicus (7,14; 7,63 e 8,70, respectivamente) (P < 0,0001). O congelamento prévio a maturacao
influenciou a forca de cisalhamento das carnes, entretanto reduziu apenas a maciez da carne de
animais com 50 e 68,8% de sangue Bos indicus.
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