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RESUMO

Devido a crescente implantacéo de novas tecnologias para agregacgao de
valor em produtos carneos no Brasil, a avaliacdo do mercado e do consumidor
frente ao processo tecnologico de maturacédo a seco é de grande valia para a
tomada de deciséo de empresas desenvolverem produtos com essa tecnologia.
Sendo assim, objetivou-se no presente estudo identificar o perfil do consumidor
ou do potencial consumidor de carne bovina maturada a seco (Dry Aged) no
Brasil, identificando a frequéncia de seu consumo e percepcdes sensoriais pelos
consumidores. A pesquisa consistiu na realizacdo de entrevistas com a
aplicacé@o de questionario estruturado com 23 perguntas fechadas e abertas, que
buscou analisar o perfil socioecondmico (regido; sexo; idade; grau de
escolaridade e renda familiar) e as preferéncias do consumidor (consumo de
carne bovina normal e nobre; frequéncia semanal do consumo de carne bovina;
frequéncia do consumo nos ultimos 2 anos; preferéncia de local de compra da
carne bovina; aspectos que influenciam a compra; diferenca entre carne in natura
e maturada; consumo de carne maturada; diferenca entre maturacéo a seco e
Uumida; consumo de dry aged beef; local onde conheceu e consumiu dry aged
beef; frequéncia do consumo dry aged beef; percepc¢bes sensoriais da carne
maturada; custo benéfico da carne maturada; facilidade de aquisicdo na cidade
onde reside). Os questionarios foram aplicados a 187 brasileiros, escolhidos e
distribuidos via WhatsApp® e redes sociais. Apds 0 término da pesquisa 0s
dados obtidos foram tabulados em planilhas do Excel® e utilizou-se a estatistica
descritiva para interpretar os resultados encontrados e apresenta-los em
percentagens para facilitar a utilizagao e compreenséao das informagdes obtidas.
Em relacdo a diferenga entre carne in natura e maturada, foi observado que
76,47% dos participantes da pesquisa sabem a diferenca e apenas 45,45% ja
consumiram carne maturada. Foi constatado que 14,98% dos entrevistados que
consumiram carne maturada, 10,69% considera o produto agradavel e 4,28%

nao considera o produto agradavel.

Palavras-chave: Carne bovina, carne maturada, processo misto, qualidade da
carne, carne in natura, comportamento do consumidor,



ABSTRACT

Due to the increasing implementation of new technologies to add value to
meat products in Brazil, the assessment of the market and the consumer
regarding the technological process of dry aging is of great value for the decision
making of companies to develop products with this technology. Therefore, the
aim of this study was to identify the profile of consumers or potential consumers
of dry-aged beef in Brazil, identifying the frequency of consumption and sensory
perceptions by consumers. The research consisted of conducting interviews with
the application of a structured questionnaire with 23 closed and open questions,
which sought to analyze the socioeconomic profile (region; sex; age; level of
education and family income) and consumer preferences (consumption of beef
normal and noble; weekly frequency of beef consumption; frequency of
consumption in the last 2 years; preference for where beef is purchased; aspects
that influence the purchase; difference between fresh and aged beef;
consumption of aged beef; difference between dry and wet maturation;
consumption of dry aged beef; place where you saw and consumed dry aged
beef; frequency of dry aged beef consumption; sensory perceptions of aged beef;
beneficial cost of aged beef; ease of purchase in the city where you live). The
questionnaires were applied to 187 Brazilians, chosen and distributed via
WhatsApp® and social networks. After completing the research, the data
obtained were tabulated in Excel® spreadsheets and descriptive statistics were
used to interpret the results found and present them in percentages to facilitate
the use and understanding of the information obtained. Regarding the difference
between fresh and matured meat, it was observed that 76.47% of the research
participants know the difference and only 45.45% have already consumed
matured meat. It was found that 14.98% of respondents who consumed aged
meat, 10.69% consider the product pleasant and 4.28% do not consider the

product pleasant.

Key words: Beef, aged meat, mixed process, meat quality, fresh meat, consumer
behavior,
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1 INTRODUCAO

Com a chegada do século XXI e o aumento exponencial da populagéo
mundial, a demanda de alimentos cresce em ritmo acelerado, superando a
producdo em varios setores, o que demanda alta capacidade de exportacdo de
insumos principalmente para 0 comércio com paises asiaticos. Nesse cenario,
economias que se baseiam no agronegdécio ganham importante papel no cenario
internacional com grande potencial estratégico para prover a necessidade de
produtos de origem animal e vegetal. O Brasil produziu 10,32 milhdes de
toneladas de carne bovina, sendo que deste total produzido 73,93% tiveram
como destino o mercado interno e 26,07% a exportacéo destacando-se que toda
parte voltada ao mercado internacional atende aos mais rigorosos padrbes de
qualidade e sdo negociados a dezenas de paises em todo o mundo. Tiveram
registros de abate de 41,5 milhGes de cabecas, visto que o pais bateu recorde
de animais provenientes de confinamentos com 6,48 milhdes de cabecas
representando 15,62% do abate total e os 70,38% dos animais restantes advindo
das areas de pastagem. A area de pastagens utilizada também cresceu 0,2%,
aumentando de 164,9 milhbes de hectares para 165,2 milhdes de hectares
(ABIEC, 2021)

Durante séculos, a maturacédo a seco (Dry aged beef) foi uma maneira
comum de produtores para conservar e amaciar a carne, em especial de cortes
de menor valor agregado, para haver apreciacdo de paises para 0 comércio
exterior. Até cerca de 50 anos atras, a carne bovina maturada a seco era usual
para sua conservacao e comercializacdo. Com o advento da embalagem a
vacuo, contudo, juntamente com o aumento da eficiéncia no processamento e
transporte da carne, perdeu-se a normalizacdo dessa tecnologia de
conservacgao, havendo assim um pequeno numero de fornecedores de carne que
realiza esse tipo de processo (DASHDORJ et al, 2016). No entanto,
recentemente ha um crescimento no processo de envelhecimento a seco por
uma ampla gama de fornecedores e varejistas nos Estados Unidos e Australia,
além de parecer haver grande interesse dos paises asiaticos nesse produto,

especialmente em restaurantes sofisticados em muitos paises como Coreéia,
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Japao, Cingapura, Taiwan e Hong Kong que estdo comecgando a apresentar
carne bovina maturada em seus cardapios.

Uma forma de promover a melhoria nas caracteristicas sensoriais da
carne é a maturagdo, sendo 0s processos mais comuns sdo: maturagéo a vacuo
e maturacdo a seco (“dry aged”). O processo de maturagdo envolve a
manutencdo da carne fresca em uma temperatura acima do ponto de
congelamento, tornando a carne mais macia e aromatica. O emprego desses
processos com intuito de melhoria da qualidade sensorial do produto é algo em
gue todos consumidores almejam (FERREIRA, 2018; WOOLF, 2014; MORAES,
2004).

A carne, o leite e 0os ovos constituem as principais fontes de proteina
animal, inclusive a caracterizacdo do nivel de consumo de proteinas de origem
animal, em especial as da carne, como elemento indicativo do desenvolvimento
socioeconémico de uma populacao (PARDI et al., 1993). Sendo assim, ao avaliar
um produto consumido apenas por populacdes de classe social mais alta, ha a
necessidade de avaliar os aspectos produtivos e implicagdes no valor do produto
final.

Devido a crescente implantacdo de novas tecnologias para agregacao de
valor em produtos carneos no Brasil pela gourmetizacdo da carne, aliada pela
falta de padronizacdo no processo produtivo do Dry aged, ndo ha como fixar os
parametros fisico-quimicos deste produto em nivel nacional. Caracteres
intrinsecos como a perda de umidade do produto, por exemplo, possuem
variacdo de 15% a 25%, fator este que encarece o produto até o consumidor
final, sem considerar a parte externa do produto que deve ser desprezada.
Surge, portanto, a necessidade de avaliacdo desse mercado e da abrangéncia
no consumidor final. Sendo assim, objetivou-se no presente estudo tracar o perfil
do consumidor de carne bovina e carne maturada a seco (Dry Aged beef) no
Brasil, identificando preferéncias de local de compras, bem como a e frequéncia

de seu consumo e percepgdes sensoriais pelos consumidores.

13



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1Maturacgao da carne bovina

Para haver o processo de maturacao, deve-se compreender inicialmente
a cadeia de eventos que transformam o muasculo em carne. Resumidamente,
essa transformacdo depende da glicolise, que € o processo de quebra do
glicogénio muscular para a obtencdo de ATP, convertendo-o em &cido pirdvico
ou acido lactico (ROCA, 2011). O animal recém abatido apresenta em seus
musculos ATP e fosfocreatina tendo um pH em torno de 6,9 a 7,2 e quando ha
a refrigeragdo por, no minimo 24 horas a uma temperatura superior a 2°C, o
consumo sucessivo das reservas de glicogénio, fosfocreatina e ATP levam a
formacéo de prétons que levam a queda do pH intracelular, atingindo pH inferior
a 6, garantindo a inativacdo de virus e permitindo a acdo enzimatica na
musculatura (PALMA, 2017).

Basicamente, h& dois tipos de maturacdo que podem ser utilizados em
pecas de carnes: a maturacao a seco (Dry aged beef) e a maturacdo umida (Wet
aged beef). Ambos os processos tém como principal objetivo melhorar o sabor e
a maciez da carne, além de prover mais tempo de vida de prateleira. A principal
diferenca entre as duas técnicas é a utilizacdo de embalagem para vedacédo da
carne, na qual é utilizada apenas no processo Umido. Ao embalar a vacuo e
refrigerar por cerca de duas semanas, acelera-se o processo enzimatico natural
das proteinas presentes na propria carne, mantendo o volume, ao passo que na
maturacdo a seco, o tempo é maior, porém com um ambiente controlado para
aumentar a concentracao do sabor dentro da carne, melhorando assim a maciez
e a suculéncia do produto final (SITZ et al., 2006).

Segundo Dashdorj et al. (2016), os principais fatores a serem
considerados ao desenvolver a linha produtiva de carne bovina maturada a seco
incluem os dias de envelhecimento, temperatura de armazenamento, umidade
relativa e fluxo de ar. Todos esses fatores devem ser observados e alinhados
para se obter um produto superior com maciez e concentracdo de sabor ideais,
bem como padronizacao do produto final.

O tempo minimo para maturar a carne bovina com bons resultados €, em

média, 28 dias. A Meat Export Federation of USA também sugere que a faixa de
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tempo de envelhecimento para envelhecimento a seco de 14 a 70 dias, enquanto
a faixa preferida de 28 a 55 dias pode ser aceitavel (USMEF, 2014). Ja de acordo
com Perry (2012), o processo de envelhecimento deve ser estabelecido entre 50
e 80 dias. Em relagéo a temperatura ideal, diversos autores afirmam que esta se
estipula na faixa entre 0° e 4°C (32° - 39,2°F) visto que a temperatura de
armazenamento para carne bovina maturada a seco nao deve diferir daqueles
para produtos de carne bovina maturada a umido (WARREN & KASTNER, 1992;
PERRY, 2012).

A umidade relativa do ar controlada desempenha crucial papel no
processo de maturacdo a seco visto que se for muito alta, as bactérias
deteriorantes podem crescer, resultando em alteracdo de sabor e qualidades
sensoriais. Se a umidade for muito baixa, restringird o crescimento bacteriano,
mas promovera maior perda de peso por evaporacao e a carne ira secar muito
rapidamente e, portanto, fard com que o bife tenha menos suculéncia do que o
necessario (PERRY, 2012). Uma umidade relativa de 61% a 85% é
recomendada e deve ser registrada diariamente para a duracéo do processo de
envelhecimento (DEGEER et al, 2009). Por fim, a literatura recomenda que deve
haver fluxo de ar suficiente para fornecer circulacdo de ar sem pontos mortos ou
locais de alta velocidade pois, se ndo houver ar suficiente, a carne nao libera a
umidade necessaria para atingir o processo de secagem e com quantidade
excessiva de ar, ha uma secagem muito repentina e ocorre 0 aumento das
perdas de corte no produto final (DASHDORJ et al., 2016).

2.2 Maciez da carne bovina

Dentre os fatores de aceitabilidade sensorial de carnes, a maciez é o fator
mais influente, sendo determinante na decisdo de compra do produto (PAZ,
LUCHIARI FILHO, 2000). Definida como textura que proporciona baixa
resisténcia ao corte, a maciez € determinada pela juncdo de diversos fatores
inerentes ao animal ou a criacdo e ao abate. Dentre os fatores relacionados ao
animal, pode-se citar: raca ou genotipo, sexo, idade, componente miofibrilar, teor
e solubilidade do colageno, teor de gordura de marmoreio e capacidade de
retencdo de agua. Sao considerados fatores extrinsecos: pastagem sistema de

criacdo, a alimentacdo animal, o uso da estimulacéo elétrica no processo de
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abate, a forma de suspenséo da carcaga, o sistema de resfriamento das meias
carcacas, o0 uso de aditivos alimentares e a forma de utilizar injecédo de cloreto
de célcio, o preparo adequado, dentre outros (HEINEMANN et al, 2003;
BIANCHINI et al, 2007).

Como citado anteriormente, a raca do animal influencia a maciez,
podendo ser, pelo teor de calpastatina comum a cada genotipo. Outro importante
fator induzido pelo gendtipo é o teor de gordura distribuida entre as fibras
musculares, conhecida como gordura intramuscular ou de marmoreio, sendo que
animais taurinos possuem maior tendéncia em acumular este tipo de gordura
(MARSHALL, 1994) que confere melhor sensacdo de suculéncia e,
consequentemente, de maciez.

Outros fatores que podem influenciar as diferengas em desempenho e
exigéncias entre bovinos sao os locais, a velocidade e a quantidade de tecido
adiposo depositado. Gesualdi Junior et al. (2001) ressaltam que a atividade
metabdlica do tecido adiposo interno € maior que a do tecido adiposo periférico,
0 que acarretaria aumento nos requerimentos de energia para mantencao de
animais com maiores depositos de gordura. Solis et al. (1988) observaram menor
exigéncia de mantenca para vacas da raca Brahman em comparacdo a vacas
taurinas e atribuiram o fato, em parte, a menor deposicdo de gordura interna e a
menor atividade metabdlica dos 6rgéos internos desses animais

Porém, além do gendtipo, o teor de gordura intramuscular também esta
relacionado ao sexo, tipo de criacdo, localizacdo do musculo e alimentacao
animal, sendo a principal caracteristica relacionada com a qualidade da carne
em sistemas de classificacado (USDA, 2016). Ja aidade do animal e a intensidade
de esforgo fisico, feito durante sua vida, influenciam negativamente a maciez por
gerar aumento do numero de ligacbes cruzadas termoestaveis entre as
moléculas de colageno, afetando sua solubilidade e aumentando sua resisténcia
(RODRIGUES, 2017).

Carnes ricas em tecido conectivo devem ser preparadas sob aquecimento
umido e prolongado e em temperaturas acima de 60 °C para que as ligacdes
cruzadas sejam rompidas e proporcionem a gelatinizagdo do colageno. Se
preparadas sem a presenca de 4gua o colageno encolhe e expulsa 4gua, com
consequente aumento da dureza. No preparo de carnes pobres em colageno,

entretanto, as carnes se mantem mais suculentas quanto mais rapido sua
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temperatura interna se aproxima dos 70 °C, sendo dessa forma aconselhado que
0 cozimento seja rapido e em altas temperaturas (GOMIDE et al, 2013).

A actomiosina constitui a maior parte das proteinas fibrilares existentes no
musculo post mortem, resultando num estado de rigidez e de relativa
inextensibilidade muscular ap6s a morte dos animais e o estabelecimento da
rigidez cadavérica (rigor mortis). No animal vivo, as pontes de actina e miosina
sao transitérias, pois durante a fase de relaxamento do ciclo de contracdo estas
pontes sao rompidas (LUCHIARI FILHO, 2000)

O sarcémero, por sua vez, pode ser definido como a unidade bésica de
contracdo das miofibrilas, sendo representado pela distancia entre duas linhas
Z, onde estdo dispostas uma banda A (composta por actina e miosina) e duas
metades de banda | (composta apenas pela actina). O seu comprimento
influencia a maciez, uma vez que durante o processo de contragéo os filamentos
de actina deslizam sobre os de miosina ocasionando a diminui¢cdo das bandas I.
Assim, a sopreposicdo dos miofilamentos (formacdo do complexo de
actomiosina) reduz o comprimento do sarcOmero e, consequentemente,
aumenta a resisténcia da carne ao corte (ZEOLA et al., 2007).

O encurtamento definitivo do sarcémero € gerado pelo estabelecimento
do rigor mortis, ou seja, pela intensa e irreversivel contracdo muscular que ocorre
quando as reservas de energia do musculo chegam ao fim, impedindo a quebra
do complexo actomiosina (GOMIDE et al, 2013). Porém esse encurtamento pode
ser mais severo se houver reducéo excessiva da temperatura (abaixo de 15 °C)
antes do estabelecimento do rigor mortis. A queda da temperatura faz com que
organelas sarcoplasmaticas responsaveis em controlar a liberacdo de calcio
percam essa capacidade, liberando-o no descontroladamente enquanto ainda
h& ATP no musculo, o que propicia uma contracdo cerca de trés vezes mais
intensa que a estabelecida no rigor mortis, reduzindo, consideravelmente, o
comprimento do sarcomero e gerando encurtamento severo das fibras (ZEOLA,
2007).

Este fendbmeno é conhecido como encolhimento pelo frio. Desta forma,
carnes que alcancam o rigor mortis mais cedo sdo menos propicias a sofrerem
os efeitos do encolhimento pelo frio. A forma mais utilizada para reduzir o tempo
de conclusdo do rigor mortis, possibilitando a refrigeracdo mais rapida da

carcaca e evitando a contaminacdo microbioldgica, é a pratica da estimulacao
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elétrica, que consiste na aceleracdo da contracdo muscular post mortem, pela
aplicacdo de um estimulo elétrico externo que pode favorecer a maciez
(LAWRIE, 2006).

2.3Suculéncia da carne bovina

Atualmente os consumidores tem exigido cada vez mais carnes de
qualidade, que por sua vez esta associada a palatabilidade, sendo maciez, sabor
e suculéncia o mais procurado e exigido, no entanto, para que se consiga essas
caracteristicas alguns fatores devem ser levados em consideragcdo como idade,
composicdo da carcaca e teor de gordura (WEBB et al., 2005). Caracteristicas
relacionadas a qualidade da carne ndo sdo encontradas de forma satisfatéria no
gado Zebu, que tem um numero de liga¢des cruzadas termoestaveis do colageno
nos musculos maior o que confere a menor maciez da carne. (HADLICH et al.,
2008).

A manutencdo da suculéncia da carne ocorre porque até 70 °C as
alteracdes proteicas nao sao tao intensas e, assim, ndo afetam drasticamente a
Capacidade de Retencdo de Agua (CRA), resultando em menores perdas por
cozimento. A CRA também esta indiretamente ligada ao estado de contracdo da
estrutura miofibrilar, uma vez que quanto mais contraida a estrutura menor o
espaco para as moléculas de agua, que podem ser expulsas por efeito estérico
(RAMOS & GOMIDE, 2017).

Além da sensacdo de suculéncia a maior presenca de agua na carne
também facilita o ato da mastigacéo e degluticdo. A integridade das proteinas
miofibrilares e o estado de contragcdo do sarcOmero sdo uns dos principais
fatores que afetam a maciez da carne (KOOHMARAIE, 1996). A integridade das
proteinas é afetada pela acdo das enzimas naturalmente presentes na carne.
Este processo € denominado maturacédo e sera descrito com mais detalhes no
topico seguinte. Com objetivo de acelerar e intensificar a maturagcdo pode-se
adicionar cloreto de célcio a carne, este composto eleva o teor de célcio para
ativar a enzima m-calpaina.

A suculéncia e a maciez estdo diretamente relacionadas, sendo a
suculéncia da carne cozida a sensacdo de umidade observada nos primeiros

movimentos de mastigacdo ocasionada pela rapida liberacdo de liquido pela
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carne. A sensacao de suculéncia € mantida devido, principalmente, a gordura
que estimula a salivacdo. A gordura intramuscular aumenta a sensacédo de
suculéncia na carne funcionando como barreira contra perda do suco muscular
durante o cozimento. A perda de 4gua e a temperatura durante o cozimento

também afeta a suculéncia da carne (MOREIRA et al., 2017).

2.4 Aspectos sensoriais da carne maturada a seco

O dry-aged ou Maturacédo Seca tem como objetivos principais melhorar o
sabor e maciez da carne. Porém é utilizada por um nimero muito pequeno de
fornecedores de carne, geralmente para atender compradores especificos como
hotéis e restaurantes de luxo e por um nimero ainda menor de varejistas para o
mercado gourmet (MARTINO, 2016).

A demanda crescente por produtos “gourmetizados” esta incentivando a
utilizacdo do processo de maturacdo a seco por acougues e restaurantes
localizados em shopping centers e em bairros de elevado poder aquisitivo. O dry-
aged é o processo em que os cortes de carne bovina sdo armazenados, sem
embalagem protetora, sob temperaturas de refrigeracdo e ventilacdo forcada.
Neste tipo de maturagcédo, o processo pode durar de uma a cinco semanas. A
duracdo da maturacdo auxilia 0s processos enzimaticos e bioquimicos naturais,
resultando em melhor maciez e no desenvolvimento de um sabor Unico que pode
somente ser descrito como sabor de carne dry-aged (JEFF , 2007).

A maturacdo dry-aged pode ser realizada tanto em pecas com 0SSO,
guanto 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, é necessario o uso de ventiladores para a ventilagdo forcada do ar e a
umidade deve ser controlada, variando entre 75 a 87% (GALL, 2019)

A carne seca maturada € tipicamente descrita como tendo um perfil de
sabor carneo tipico e amanteigado. Durante o processo de envelhecimento a
seco, 0S sucos sdo absorvidos pela carne e ocorre a quebra quimica dos
constituintes da proteina e da gordura, resultando em um sabor mais intenso de
nozes e carne (CAMPBELL et al, 2001) .

A medida que a carne envelhece, ha uma alterac&o significativa no nivel

dos precursores de sabor. Segundo Dashdorj et al. (2016), a melhoria do sabor
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da carne bovina maturada a seco pode envolver a producdo de agucares
redutores, liberacdo de aminoacidos livres, peptideos e a quebra de
ribonucleotideos para produzir IMP, GMP, inosina e hipoxantina em carnes
durante o envelhecimento post mortem. Muitas dessas alteracdes se dao pela
atividade hidrolitica, embora a atividade de vérias hidrolases e proteinases
dependentes de calcio, como a calpaina, implicada na fragmentacéo da estrutura
muscular e as catepsinas implicadas na producéo de peptideos de sabor possam
desempenhar um papel importante na geracdo temporal de sabor na carne
durante o envelhecimento post-mortem (SPANIER et al., 1997).

O sabor da carne bovina maturada a seco comeca a se desenvolver apos
14 dias e se intensifica depois disso, bem como aromas de nozes foram
percebidos em bifes maturados a seco por 14 ou 21 dias (PERRY, 2012). Ou
seja, quanto mais envelhece, mais intensos e complexos se tornam os sabores.
Da mesma forma, a maciez da carne é promovida durante o processo de
maturacdo a seco por enzimas naturais do animal, como abordado
anteriormente. O envelhecimento Umido e seco por 11 dias pode resultar em
areas de maciez significativamente maiores do que o0s controles néo
envelhecidos (CAMPBELL et al., 2001).

Por fim, a suculéncia desse produto carneo € atribuida a uma capacidade
de perda na retencdo de &agua, resultando em mais sucos sendo liberados
durante a mastigacdo. De acordo com DeGeer et al (2009), os sabores e 0
préprio tecido ficam mais concentrados com a perda de umidade durante o
envelhecimento, aumentando assim a proporcao de gordura concentrada, a qual
cobre o paladar do consumidor. Além disso, as fibras musculares envelhecidas
e secas perdem a capacidade de reter a umidade e, portanto, ao mastigar a
carne, de fato ha uma liberagdo maior de suco, aumentando a palatabilidade e a

suculéncia.

2.5 Aspectos microbiolégicos

Os principais aspectos que podem influenciar a vida de prateleira e
gualidade microbiolégica de produtos maturados a seco sao relacionados a
temperatura, tempo de envelhecimento e umidade relativa ou fluxo de ar. Dessa

forma, estratégias antibacterianas, como iluminacéo ultravioleta (UV) e sistemas
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de filtragem de ar tém sido empregadas para o controle do ambiente de
maturacdo, Vvisto que esse processo envolve a restricdo do crescimento
bacteriano e estimula o crescimento de fungos benéficos (DASHDORJ et al,
2016). Durante todo o processo de envelhecimento a seco da carne bovina,
presenca de fungos como Thamnidium podem se desenvolver e ser encontrados
na superficie da carne, os quais sdo mais desejaveis e aparecem como manchas
cinza claro nas partes gordurosas da carne envelhecida (MIKAMI et al, 2021).
Esses organismos sdo importantes porque suas enzimas sdo capazes de
penetrar na carne, liberando proteases e criando enzimas colagenoliticas que
guebram os musculos e os tecidos conjuntivos. Como resultado, essas a¢cdes
trazem maciez e sabor a carne seca maturada (RYU et al, 2020).

Com a popularizagéo da carne bovina maturada a seco, onde os pedacos
de carne, desossados ou nao, sdo submetidos a refrigeracdo sem embalagem,
pode se resultar em desidratacao superficial da peca que afeta negativamente a
multiplicacdo e viabilidade de microrganismos com potencial patogénico e de
deterioragdo (JUNIOR et al, 2021a; DASHDORJ et al, 2016;3). Os
microrganismos sédo conhecidos por serem capazes de contaminar carcacas de
animais durante o abate e processamento e podem se revelar patogénicos,
representando um risco para o consumidor se processados de forma incorreta,
ou mesmo ser fonte de infeccdo no caso de contaminagdo cruzada e sua
presenca pode indicar a qualidade e seguranca de um produto alimentar para
consumo (ALNAJRANI et al., 2018).

Segundo Junior et al. (2021b), durante a refrigeracdo desses alimentos,
parte da microbiota mesofila com potencial sacarolitico passa por alteracdes
estruturais e metabdlicas que permitem a sua multiplicacio mesmo sob
temperaturas mais baixas, sendo denominados de psicrotréficos e que
sintetizam fosfolipidos e lipidios neutros que contém propor¢cées aumentadas de
acidos graxos insaturados, resultando em reducdo do seu ponto de fuséao.
Portanto, a contagem desses microorganismos patogénicos € indicadora da
contaminacgao total de alimentos mantidos sob refrigeracdo, ao passo que a
baixa temperatura limita a multiplicagdo de mesdfilos estritos e estes inclusive
podendo sofrer processo de adaptacdo a esse ambiente, transformando-se em
psicotroficos (JAY, 2005).
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Ao passo que Lautenschlaeger (2012) demonstrou haver pouca influéncia
do processo de maturacdo ndo apenas seco, mas também Umido sob as
propriedades fisico-quimicas da carne, como pH, perda de peso pelo cozimento,
maciez, sabor e suculéncia, relatando influéncia maior das condi¢bes do
musculo antes da maturacdo do que do processo de maturacdo empregado.
Janior et al (2021a) inferem que a maturacdo a seco da carne bovina melhora
substancialmente a qualidade microbiolégica da carne e reduz o risco de
infeccbes de origem alimentar, devido as contagens significativamente reduzidas
da maioria dos microrganismos, fato esse que indica a qualidade e seguridade

do alimento.

3 MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma pesquisa exploratoria, no periodo de setembro a
novembro de 2021, por meio da aplicacdo de questionario estruturado com a
finalidade de se obter informac6es sobre o perfil e habitos de consumo de carne
maturada pela populagéo brasileira.

O desenho do estudo utilizado foi o método survey, que incluiu 187
consumidores de carnes que foram selecionados propositalmente. Os dados
foram coletados por meio de questionarios autoaplicaveis via aplicativo watzap
e redes sociais, com base nos fatores que influenciam o consumo e
conhecimento acerca de carne bovina maturada a seco. Os entrevistados foram
solicitados a preencher um questionario baseado em suas experiéncias pessoais
e preferéncias. Apds o término da pesquisa os dados obtidos foram tabulados
em planilhas do Excel® e utilizou-se a estatistica descritiva para interpretar os
resultados encontrados e apresenta-los em percentagens para facilitar a

utilizagéo e compreenséo das informagdes obtidas.

O questionario tinham 23 perguntas fechadas e abertas (Figura 1), que
buscou analisar o perfil socioecondmico (regido; sexo; idade; grau de
escolaridade e renda familiar) e as preferéncias do consumidor (consumo de
carne bovina normal e nobre; frequéncia semanal do consumo de carne bovina;
frequéncia do consumo nos ultimos 2 anos; preferéncia de local de compra da

carne bovina; aspectos influenciam a compra; diferenca ente carne in natura e
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maturada; consumo de carne maturada; diferenca entre maturacdo a seco e
Uumida; consumo de dry aged; local onde conheceu e consumiu dry aged;
frequéncia do consumo dry aged; percepc¢des sensoriais da carne maturada;

custo benéfico da carne maturada; facil aquisicao na cidade onde reside).
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Figura 1 Questionario estruturado utilizado nas entrevistas dos

consumidores

FORMULARIQ PARA PESQUISA:

Essa pesquisa, se da para levaniar dados para minha especializacio (TCC), sobre o
consumo & andlise das caracteristicas sensorigis dos produtos DRY AGED (maturagio
a seca):

Regido onde reside: { ) Sul{ ) Sudeste { )} Centrooeste [ )Morte | ) Mordesie
Saxo( ) Masculino [ ) Feminino

Idade:

Escolaridade: [ ) Ensino fundamental { ) Ensino Médio { ) Ensino Superior | )
Chufros:

Cual arenda mensal? ([ JAMRE2Zmil{ JRE2a5mil{ JRESa8mil { )Acimade
RS 8 mil

Consumidor de carne bovina? [ JSim ( Mo

Sau consumao de carna bovina nos ditimos 2 anos aumentou ou diminwia? ()

Aumentow | ) Diminuiu
Consome came bovina guantas wezes por semana?

Compra seus produtos onde? { ) Mercado { ) Agougue | ) Bouligues de carme |
J Cutros -

Procura sempre por produfos na gondola do agowsgues ou embalados a vacwo? [ )
Ma gondola do agougue | ) Embalado & vacuo
Sua procura & por valor ou gualidade do produlo?

J& consumiu carmes nobres? [ ) Sim | ) MEo

Sabe a diferenga entre came in natura @ maturada? { ) Sim () Mo

Ja consumiu cames maturadas? [ ) Sim [ ) M3o

Sabe a diferenca entre maturacdo a seco & mida? [ jSim ( ) M&o
Conhece dry aged (malwragdo a seco)? | }Sim | Mo

J& consumiu came dry aged? [ jSim (| ) Mao

S5a sim, achou o sabor agradave!? Fazer suas consideragbes sensoriais (goslo,
maciez, aspecto, odor)
E consumidor assiduo? | ) Sim () Nao

Descrava a frequéncia:

Acha o custo beneficio valido? { ) Sim [ ) Mao

Esses produlos 580 faceis de se enconfrar na sua cidade? ([ ) Sim [ ) MN&o

Faga suas consideragoes:
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Percebeu-se que entre a grande maioria dos participantes da pesquisa
(82,35%) pertencem a regiao sul do Brasil, seguindo da regido sudeste com
8,02% e Centro-oeste (5,36%). Ja as regides Norte e Nordeste do Brasil tiveram
participantes com valores de 2,67 e 1,6% respectivamente (Figura 2).

Figura 2 Distribuicdo da populacdo participante da pesquisa por regiéo
brasileira (%)

2,67%

= Sul

Sudeste
= Nordeste
m Norte

m Centro-oeste

Fonte: O autor

Acerca do perfil socio demogréfico foi observado em relacdo ao género
27,81% de entrevistados do sexo masculino e 72,19% feminino (Figura 3).
Embora o questionario tenha sido aplicado de forma aleatéria via WhatsApp e
redes sociais, diversos fatores podem ter contribuido para maioria feminina, tais
como horario de responder os questionarios, maior interesse de mulheres para
debater o assunto, maior rejeicdo ao consumo de dry aged (maturagcéo a seco)
pelo publico masculino, entre outros.
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Figura 3 Distribuicdo da populacao participante da entrevista por género

27,81%
Feminino
Masculino

72,19%

Fonte: O autor

Além disso, o predominio de mulheres entre os compradores de carne
bovina tem sido observado por outros autores e reflete o papel atribuido as
mulheres como as principais responsaveis pela aquisicdo de alimentos para as
suas familias (SCHNETTLER et al., 2009; VERBEKE & WARD, 2006
;SCHNETTLER et al., 2009).

Em relacdo a idade, 6,42% dos entrevistados tinham entre 18 e 25 anos;
78,07% de 26 a 45 anos, sendo a faixa etaria predominante; 13,36% de 46 a 60
anos e 2,15% acima de 60 anos (Figura 4).

Figura 4 Distribuicdo da populacao participante de acordo com a faixa etaria
separados em trés grupos de acordo com a idade

18 a 25 anos - 6,42%

262452005 |EEENEOE
46 a 60 anos -

Acima de 60 anos  [l2,15%

%

Fonte: O autor
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O predominio de faixa etaria semelhante ao encontrado no presente
trabalho também foi observado por outros autores (BRANDAO et al., 2012; DIAS
et al., 2015).

Com relacao ao grau de instrucdo dos entrevistados, a pesquisa revelou
maior concentracdo de pessoas (46,52%) com ensino superior completo. Os
demais participantes da pesquisa se posicionaram nas seguintes faixas: 39,04%
com pos-graduacéo (mestrado, doutorado e pés-doutorado); 8,56% com ensino
superior incompleto; 5% com ensino médio completo e 0,53% possui apenas
ensino fundamental. (Figura 5).

Essas observacdes sdo compativeis aos encontrados em outros estudos
abordando a carne bovina, onde mais da metade dos entrevistados
apresentavam alta escolaridade (BRANDAO et al., 2012; SCHALY et al., 2010).

O nivel de escolaridade é uma variavel de grande influéncia na escolha e
exigéncia de produtos carneos de modo que, o maior grau de escolaridade por
parte dos consumidores, como visto neste trabalho, favorece a conscientizacdo
dos mesmos em exigir carnes de melhor qualidade e padrédo sanitario (BORGES
et al., 2020; KIRINUS et al.,2013).

Figura 5 Distribuicdo da populacao participante por grau de escolaridade

3%
Pos-graduagéo
8,56 -
39.04% Superior completo
Superior incompleto
46,52%

® Ensino médio completo

® Ensino fundamental
completo

Fonte: O autor
A renda familiar predominou a faixa intermediaria de salario de R$ 2
a 5 mil correspondendo um total de 36,36% dos respondentes. Os demais
participantes da pesquisa declararam que recebem de R$ 5 a 8 mil (26,74%);
até R$ 2 mil correspondem a 19,25%; acima de R$ 8 mil correspondem a 17,65%
(Figura 6).
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Figura 6 Distribuicdo da populacao entrevistada por faixa de renda
mensal

Acima de R$ 8 mil reais

De R$ 5 a 8 mil reais

De R$ 2 a 5 mil reais

Até R$ 2 mil reais

(@)
=
o

20 30 40

Fonte: O autor

O nivel de renda é um importante fator que determina o consumo de carne
e seu aumento eleva as chances de consumo e de despesas com a carne bovina
(SCHLINDWEIN & KASSOUF, 2006).

Quanto ao consumo de carne bovina pelos entrevistados (Figura 7),
percebeu-se que a grande maioria (98,4%) consome a carne, e apenas 1,6%
dos entrevistados ndo consomem carne bovina, preferem outro tipo de proteina
alternativa.

Figura 7 Frequéncia de respostas em relacdo ao consumo de carne bovina pela

populacao entrevistada

1,6%

Sim

Nao

98,4%

Fonte: O autor
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A carne bovina de um modo geral é vista pelos consumidores como
alimentos que atendem as necessidades nutricionais do ser humano moderno,
que se preocupa em buscar maior expectativa de vida e com mais saude
(ALBUQUERQUE et al., 2017). E um alimento que merece destaque especial na
alimentagao.

Em relacdo ao consumo de carne bovina pelos entrevistados nos ultimos
2 anos (Figura 8), observou-se o consumo diminuiu para 50,8%; 26,74%
responderam que teve um aumento no consumo; 20,86% se manteve na média

e 1,6% da populacéo entrevistada ndo consome carne bovina.

Figura 8 Frequéncia de respostas em relacdo ao comportamento do consumo
de carne bovina da populagéo entrevistada nos ultimos 2 anos

1,6%
Aumentou

20,86% | 26,74%
Diminuiu
Manteve na média
50,8%

m Ndo consome carne
bovina

Fonte: O autor

Quanto a frequéncia de consumo de carne bovina semanalmente (Figura
9), observou-se que a maioria dos entrevistados consomem mais de 5 dias por
semana (34,23%); seguidas por 25,67% que consomem carne bovina 3 dias por
semana; 21,39% 4 dias por semana; 11,76% 2 dias; 5,35% apenas 1 dia “por
semana e 1,6% nao consomem carne bovina.

Estes dados revelam que o consumo de carne bovina pela populagéao
entrevistada € frequente, o que pode ser atribuido a maior parcela da populacao
receber uma faixa salarial de R$ 2 a 5 mil, podendo interferir na quantidade de

vezes que a carne bovina é consumida semanalmente.
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Figura 9 Frequéncia de respostas em relacdo ao consumo semanal de carne
bovina

Mais de 5 dias
4 dia
3 dia
2 dia

1 dia

0 dia

,6%

Fonte: O autor

Adicionalmente, Santin Jr. (2018) verificou um consumo de carne bovina
todos os dias por 22,0% dos entrevistados, trés vezes por semana por 54,10%,
duas vezes por semana por 19,3%; menos de duas vezes por semana para
4,6%.

Quanto ao local de compra (Figura 10), 49,2% dos entrevistados preferem
adquirir a carne bovina em mercado, sendo do acougue (33,16%) a segunda
opcao de preferéncia de local de compra de carne bovina; 6,95% preferem
comprar em boutiques de carne e 10,69% responderam que preferem adquirir
de outra forma, por exemplo abate para o proprio consumo, diretamente de
frigorificos, ou ndo consomem carne bovina.

Amaral et al. (2012), Magalhées et al. (2021) e Eiras et al. (2017) também
relataram em seus estudos a preferéncia pelos consumidores em adquirir a
carne fresca em mercados.

Esse comportamento pode estar relacionado a reducdo do tempo
disponivel da populacdo, em virtude do estilo de vida moderno. O mercado
auxilia as pessoas na aquisicdo de diversos tipos de produtos em um mesmo
local. Aléem disso, esse estabelecimento apresenta uma relacéo de local limpo e
higiénico (EIRAS et al., 2017; NASCIMENTO et al., 2018). No caso da compra
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em acougues/frigorifico, essa pratica também esta vinculada a comodidade e
praticidade oferecida por esses pontos de venda, como a proximidade da
residéncia e fidelidade ao estabelecimento (BRISOLA & CASTRO, 2005).

Figura 10 Frequéncia de respostas relacionadas com a preferéncia de local de
compra de carne bovina

= Mercado

Acougue
® Boutiques de carne
m Outros

33,16%

Fonte: O autor

Os resultados do presente trabalho diferem dos encontrados por
Albuquerque et al.,, (2017) em sua pesquisa realizada na cidade de Belo
Horizonte, relata que 67,10% dos consumidores ainda tém prioridade pelas
carnes diretamente compradas em agougue do que mercados e casas de
carnes.

Pode-se observar que 68,44% dos consumidores preferem adquirir a
carne que estad na gondola ou vitrine do agougue; 26,74% preferem comprar
carne embalada a vacuo e 4,82% dos entrevistados responderam outros (Figura
11).
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Figura 11 Frequéncia de respostas relacionadas com a preferéncia de local de
procura no agougue

Outros .4,82%

Embalado a vacuo -
e esass
acougue

0 20 40 60 80
%

Fonte: O autor

O comportamento dos consumidores de carne bovina em escolher
produtos pelo seu aspecto também foi observado por outros autores (BRISOLA
& CASTRO, 2005a; DIAS et al., 2015; VELHO et al., 2009). Provavelmente a
maioria dos consumidores preferem adquirir a carne na gondola ou vitrine do
acougue pela aparéncia da carne, a cor, por exemplo, € um indicador do frescor
e qualidade da carne mais aparente para 0s consumidores.

Atualmente, os consumidores exigem alimentos com qualidade, tal fato
explica os resultados desta analise, ja que a preferéncia pela qualidade (55,08%)
apresenta grande importancia no momento da compra da carne bovina, o que
possivelmente esta relacionado a decisdo de onde ira comprar a carne, pois
apenas 3,74% dos entrevistados mencionaram que decidem pelo valor.

Haja visto que os entrevistados estariam dispostos a pagar a mais caro
caso houvesse maior garantia do produto, 0 que comprova que para 0S
entrevistados interessa a qualidade. Ja 41,18% dos entrevistados leva em

consideragao outros quesitos na hora de comprar a carne bovina (Figura 12).
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Figura 12 Frequéncia de respostas relacionadas com a preferéncia na escolha
da compra da carne bovina

Valor .3,74%

0 10 20 30 40 50 60
%

Fonte: O autor

Quanto ao consumo de carnes nobres, 65,24% dos entrevistados
responderam que consomem carne nobres e 34,76% n&o consomem. A renda
salarial, € um dos mais importantes fatores determinantes para um aumento no
consumo de carnes nobres da populacao (Figura 13).

O nivel de renda € um fator crucial para determinar o consumo familiar de
carne, pois seu aumento eleva as chances de despesas com esse tipo de
alimento (SCHLINDWEIN & KASSOUF, 2006).

Figura 13 Frequéncia de respostas relacionadas ao consumo de carne nobre
da populacéo entrevistada

34,76%

65.24% Nao = Sim

Fonte: O autor
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Em relacdo a diferenca entre carne in natura e maturada, observou-se
76,47% dos participantes da pesquisa sabem a diferenca (Tabela 1) e apenas
45,45% jA consumiram carne maturada.

No processo de maturacdo a carne é embalada a vacuo para retardar o
crescimento de bactérias aerobicas putrefativas e favorecer o crescimento das
bactérias lacticas,que, por sua vez, produzem substancias antimicrobianas, que
podem provocar a reducao do pH da carne (JAY, 2005). J4 a carne in natura
comercializada nos agougues e feiras livres é uma carne exposta a varias fontes
de contamina¢des como a prépria manipulacdo incorreta do alimento (CORREA
et al., 2020).

Tabela 1 Percentual de consumidores que responderam a pesquisa sobre

carne maturada

Perguntas Sim N&ao

Sabe a diferenga entre carne in natura e maturada? 76,47 23,53

Ja consumiu carne maturada? 45,45 54,55
Sabe a diferenca entre maturacéo a seco e umida? 35,82 64,18
Vocé conhece dry aged (maturacdo a seco)? 46,52 53,48
Ja& consumiu o produto? 14,98 85,02

Fonte: O autor

Existem dois métodos diferentes para maturacdo de carne: maturacao
Umida ou wet aging e maturacao a seco ou dry aging (, CAMPBELL et al., 2001;
AHNSTROM et al., 2006). No entanto, apenas 35,82% dos participantes da
pesquisa sabem a diferenca entre os dois métodos (Tabela 1).

De acordo Smith et al. (2008), maturagdo Umida consiste em acondicionar
cortes carneos desossados em embalagens a vacuo apropriadas (com elevada
barreira contra vapor de agua e oxigénio) e manté-las sob refrigeracao.

Ja dry aging ou maturacdo a seco é um procedimento que envolve
armazenar carcacas inteiras e/ou cortes carneos em camaras refrigeradas com
umidade controlada sem uso de nenhuma embalagem (SITZ et al., 2006). De
acordo com os resultados da pesquisa apenas 46,52% dos entrevistados
conhecem o0 método de maturacdo a seco e 14,98% ja consumiram o produto
(Tabela 1).
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Pode-se observar que 53,47% dos entrevistados ndo conhecem carne
maturada a seco; 28,88% conheceram pela internet; 12,83% na cidade onde

reside e 4,82% conheceram em restaurantes (Figura 14).

28.88% m Nao conhece

Internet

m Na cidade onde reside

H Restaurante

Fonte: O autor

Figura 14 Como os consumidores conhecerem dry aged (maturacéo a
seco)

Quanto ao local de consumo de carne maturada, 1,03% dos entrevistados
consumiram pela primeira vez no Brasil; 13,91% fora do Brasil e 85,02% nunca
tinham consumido a carne (Figura 15).

Figura 15 Local onde os consumidores consumiram carne maturada

® Brasil
Fora do Brasil

® Nao consumiu

Fonte: O autor
Constatou-se que dos 14,98% dos entrevistados que consumiram carne
maturada, 10,69% considera o produto agradavel e 4,28% nao (Figura 16). Os
consumidores fizeram as seguintes justificativas com relacdo as suas

percepgdes sensoriais: "O produto difere da carne normal”; “a carne e macia e

saborosa”; “embora muito macia, o aspecto visual ndo é agradavel e sabor
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lembra, muito levemente, carne cozida e guardada em geladeira”; “ndo estamos
acostumados com essas caracteristicas”; “acentua o sabor da carne, apesar da
diminuicdo da suculéncia”; “carne extremamente macia, com gosto acentuado
amanteigado, sem odor caracteristico”; “ndo se assemelha ao sabor de carne, e
sim ao sabor de carne processada, como um embutido fermentado”; carne muito

macia, saborosa, gosto bem diferente da carne in natura” “gostosa, macia, sem

cheiro”.

Figura 16 Frequéncia de respostas dos consumidores que considera o produto
agradavel. Justificar a resposta anterior descrevendo as suas percepcoes
sensoriais (gosto, maciez, aspecto, odor).

4,28%
Sim © Nao

10,69%

Fonte: O autor
Ao perguntar para os participantes da entrevista que ja consumiram a
carne maturada, se sdo consumidores assiduos dessa carne (dry aged),

observa-se que 10,16% destes 0 consumo é sem requerimento e 4,82% ja

provou da carne, mas ndo consumiria novamente (Figura 17).
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Figura 17 Frequéncia de respostas em relagédo ao consumo de carne dry aged
(maturacéo a seco)

N&ao consume novamente

0 2 4 6 8 10 12
%

Fonte: O autor

Em relacdo ao custo beneficio da carne dry aged é atrativo, 14,45%
responderam que nao e 1% respondeu que sim. Onze virgula vinte e trés% dos
entrevistados que ja consumiram carne maturada responderam que néo é facil
encontrar o produto na cidade onde reside.

Além disso as seguintes consideracdes foram realizadas a respeito da
aquisicao do produto: “Ainda € uma carne para uma fatia pequena da populacéo,
pelo seu pre¢o”; “consumir em uma viagem que realizei para Santa Catarina, na
minha regido ndo se encontra com facilidade”; “atualmente todos os tipos de
carne se encontram em preco elevado, entdo o consumo as vezes se torna
dificil”; “embora eu consuma pouca quantidade de carnes, sou apreciadora de
carnes especiais e diferenciadas e a Dry Aged me cativou, em todos os
aspectos”; ndo acho que o atual momento econémico do pais seja propicio para

LI

elevar consumo de um produto tdo caro”; “ndo € comum encontrar no mercado

este tipo de produto”; “produto com pouca oferta e custo elevado, infelizmente é

uma opgao para poucos”.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Em relagéo a diferenca entre carne in natura e maturada, foi observado
que 76,47% dos participantes da pesquisa sabem a diferenca e apenas 45,45%
ja consumiram carne maturada. Foi constatado ainda que, 14,98% dos
entrevistados que consumiram carne maturada, 10,69% considera o produto
agradavel e 4,28% néo considera o produto agradavel.

Os consumidores sabem a diferencga entre carne in natura e maturada, o
consumo de dry aged ainda € pouco difundido entre os brasileiros, embora seja
considerado um produto agradavel, o custo beneficio ndo é atrativo e de dificil

aquisicao.
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