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Resumo

Os objectivos do trabalho sao desenvolver aspectos sensoriais (tenrura e suculencia) por meio da maturagdo e
identificar possiveis componentes bioativos associados a fatores de de producdao em pecas carneas, de bovinos
adultos reformados oriundos do rebanho produtivo.

Um total de 8 grandes pecas por animal (Lombo, vazia, Acém Redondo, Pojadouro, Alcatra, Ganso Redondo) de 65
animais foram desmanchadas e o musculo representativo de cada peca foi submetido a refrigeragdo (2 oC) por 7,
14, 21, 28 e 35 dias post mortem.

As carnes submetidas a maturagdo foram obtidas de animais com idades entre 10 e 20 anos, peso de carcacga
entre 260 e 320kg e acabamento de 90 dias, realizados ao longo das estacbes do ano. O efeito da maturagdo esta
a ser determinada por avaliagdo objectiva (forca de corte) e subjectiva (painel sensorial), e os aspectos quimicos
em estudo sdo: gordura e acidos gordos, colesterol e antioxidantes.
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