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Resumo

Investigou-se 0 processo de maturacdo a seco da carne bovina, técnica que tem despertado
interesse significativo na comunidade cientifica e na industria de alimentos devido aos seus
impactos na qualidade sensorial e no mercado de produtos carneos. O método envolve a
suspensdo de cortes de carne em condi¢cdes controladas de umidade, temperatura e tempo,
resultando em transformagdes bioquimicas e fisicas que afetam diretamente as propriedades
organolépticas do produto final. Durante a maturacdo a seco, as carnes foram submetidas a
perda controlada de até 20% de seu teor inicial de umidade, o que resulta em uma concentracao
de sabores e aromas, tornando a carne mais rica e pronunciada. Além disso, as enzimas
proteoliticas presentes na carne degradam proteinas do tecido muscular, levando ao
amolecimento da carne e a quebra das fibras musculares, tornando-a mais macia e suculenta.
Do ponto de vista econdmico, a maturagdo a seco desempenha um papel fundamental na
industria de alimentos. Produtos de alta qualidade resultantes desse processo podem ser
comercializados a pre¢cos mais elevados, agregando valor ao setor. A pesquisa nessa area
contribui para garantir a seguranca alimentar, pois o controle rigoroso das condi¢des ambientais
€ essencial para evitar a multiplicacdo de micro-organismos indesejados. No entanto, a
maturacao de carnes a seco também apresenta desafios. Alguns fatores ndo controlaveis, como
a variabilidade natural entre carnes de diferentes animais, incluindo a genética animal, o
ambiente de criagdo, a idade do animal no momento do abate, a dieta e as condicbes ambientais
sdo variaveis que influenciam a qualidade da carne e exigem uma abordagem adaptativa. Além
disso, a escolha entre a maturacdo tradicional e a maturacdo a seco € uma consideracao
importante. A maturagdo tradicional € mais pratica e preserva a umidade da carne, mas nao
oferece a mesma concentracdo de sabores e textura aprimorada da maturacado a seco, que, por
sua vez, é mais complexa e resulta em perda significativa de peso, portanto a maturagéo a seco
da carne bovina é um campo de pesquisa e aplicagdo com impacto significativo na qualidade
sensorial e no mercado de alimentos. Embora apresente desafios de padronizacéo, seu estudo
continuo é crucial para entender os mecanismos envolvidos, otimizar as condi¢cdes de maturacao
e garantir produtos de alta qualidade e seguros para os consumidores.
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