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RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi avaliar os efeitos da 
aspersão de água gelada, nas primeiras seis horas de resfria-
mento, nas perdas de peso por evaporação das carcaças e, 
também, do tempo de maturação em embalagem a vácuo, 
nas perdas por exsudação da carne, e na cor e aceitação de 
bifes de contrafilé (m. Longissimus	lumborum). Procedeu-
se ao abate de dois lotes de bovinos machos inteiros, de 
aproximadamente doze meses de idade, terminados em 
confinamento, sendo dezesseis do tipo composto Montana, 
no primeiro abate, e 24 mestiços (½ Nelore ½ Simental), 
no segundo. Após a sangria e estimulação elétrica de baixa 
voltagem, esfola e evisceração, atribuíram-se as carcaças 
a um dos dois tratamentos de resfriamento: (1) sem asper-
são (SA); (2) com aspersão (CA). Efetuaram-se pesagens 
das carcaças antes e após o resfriamento de 48 horas. Na 
desossa, retiraram-se bifes de contrafilé, de 2,5 cm de es-
pessura, que foram embalados a vácuo e maturados por 7, 
14, 30 e 60 dias. Retiraram-se as amostras da embalagem, 

sendo pesadas e colocadas em bandejas de poliestireno 
expandido, cobertas com filme de PVC e expostas em 
gôndolas refrigeradas, por 48 horas. Avaliou-se a cor dos 
bifes após 24 horas de exposição, utilizando um colorímetro 
portátil, no esquema CIE L*, a* e b*, e realizou-se análise 
visual para os atributos cor, aceitação global e opção de 
compra. A aspersão foi eficiente em reduzir as perdas de 
peso por evaporação (P<0,05). Houve efeito (P<0,001) do 
uso da aspersão e do período de maturação nas perdas por 
exsudação. As amostras do tratamento CA apresentaram 
maiores perdas por exsudação (P<0,001), que aumentaram 
com trinta dias ou mais de maturação nesse tratamento e 
não no SA. O uso do sistema de aspersão não influenciou 
(P>0,05) na avaliação visual, nem nas medidas objetivas 
da cor, porém foi notada uma descoloração superficial 
das carcaças, a qual diminuiu sensivelmente até o final do 
resfriamento.

PALAVRAS-CHAVES: Aspersão de carcaças, contrafilé, embalagem a vácuo, exsudação, qualidade da carne.

ABSTRACT

WATER SPRAY-CHILLING OF BEEF CARCASSES AND MEAT AGEING ON WEIGHT LOSS, COLOR AND 
LONGISSIMUS LUMBORUM ACCEPTANCE.

The objective of this experiment was to evaluate 
the effects of spray-chilling in carcasses weight loss, purge 
loss, color and appearance of aged striploin (m. Longissi-
mus	lumborum) steaks. Two lots of intact male, nearly 12 
month old, grain finished cattle, were slaughtered, being 
16 of the Montana composite breed, in the first slaughter, 

and 24 crossbreds (½ Nelore X ½ Simental) in the second 
one. After bleeding, electrical stimulation, skinning and 
evisceration, the carcasses submitted to one of the two 
cooling systems: (1) Without spray-chilling (SA); (2) With 
spray-chilling (CA). Carcasses were weighted before and 
after cooling. In the boning room steaks of 2.5 cm thick from 
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the striploin were taken, vacuum packaged, and aged for 7, 
14, 30 and 60 days. Samples were then removed from the 
package, placed in an expanded polystyrene trays covered 
with a PVC film, and exposed in refrigerated displays for 48 
hours. CIE Lab color was measured after 24 hours using a 
hand colorimeter. A visual analysis of the samples was also 
done for the attributes of color, overall acceptability, and 
buying option. The spray-chilling was efficient in reducing 

the weight loss (P<0.05). Effects (P<0.001) of the spray-
chilling and aging time on purge loss were observed. The 
samples from the CA carcasses had higher (P<0.001) purge 
loss, which had an increase at 30 or more days of aging in 
this treatment but not in the SA. No effect (P>0.05) of the 
spray-chilling treatment and aging time was observed on 
the color visual analysis. 

KEY-WORDS:  Beef quality purge loss,  spray-chilling, striploin, vacuum package.

INTRODUÇÃO

Os índices de produtividade de carne bovina 
no Brasil têm sido crescentes nos últimos anos. 
De acordo com o MAPA (2004), de 1990 a 2003 
o volume produzido aumentou 85,2%, sendo que 
o Brasil é hoje o maior exportador mundial. As 
exportações brasileiras do agronegócio foram de 
aproximadamente US$ 49 bilhões nos doze meses 
correspondentes ao período de dezembro de 2005 
a novembro de 2006, 14% acima do valor expor-
tado no período de dezembro de 2004 a novembro 
de 2005 (SRI/MAPA, 2006). Neste superávit da 
balança comercial do agronegócio brasileiro, nos 
últimos anos, a exportação de carnes é um dos 
setores que vêm contribuindo de forma bastante 
expressiva.

A busca contínua por melhorias nas carac-
terísticas percebidas pelo consumidor final pode 
assegurar um lugar de destaque para as carnes no 
futuro da alimentação humana. A cor é um atri-
buto criticamente avaliado pelos consumidores, 
capaz de determinar a aceitação ou rejeição do 
alimento. A maior ou menor satisfação propor-
cionada pela carne consumida pode ser bastante 
influenciada no processo industrial. 

A aspersão de carcaças bovinas, conhecida 
também como spray	 chilling, tem a finalidade 
de diminuir as perdas de peso por evaporação 
que ocorrem durante o resfriamento. O sistema 
consiste em tubos de PVC dotados de bicos as-
persores dispostos paralelamente aos trilhos, nas 
câmaras de resfriamento, que fazem a aspersão 
intermitente de água sobre as carcaças durante o 
processo. Segundo JAMES (1996), no sistema 
convencional de resfriamento, a perda de peso 

por evaporação, durante as primeiras 24 horas, é 
da ordem de 2%. JONES & ROBERTSON (1988) 
citam que as perdas de peso durante o resfriamen-
to variam de 0,75% a 2% na América do Norte, e 
de 1,2% a 1,7% no Reino Unido. 

O sistema de aspersão tem sido utilizado 
nos Estados Unidos e Canadá desde 1987 (JONES 
& ROBERTSON, 1988). A eficiência do sistema 
na redução da perda de peso por evaporação e 
a ausência de efeito na avaliação instrumental 
da cor têm sido citadas por diversos autores 
(ALLEN et al., 1987; JONES & ROBERTSON, 
1988; GREER et al., 1990; HIPPE et al., 1991; 
STRYDOM & BUYS, 1995; MESQUITA et al., 
2003;  KINSELLA  et  al.,  2006).  Entretanto 
GREER & JONES (1997) reportaram que a super-
fície das carcaças apresentou um aspecto lavado 
de coloração acinzentada após o resfriamento 
com aspersão. 

No Brasil, são raras as pesquisas sobre esse 
tema. Por isso neste trabalho foram avaliados os 
efeitos do uso do sistema de aspersão com água 
fria nas seis primeiras horas de resfriamento nas 
perdas de peso das carcaças bovinas por evapo-
ração. Além disso, avaliou-se também o tempo 
de maturação em embalagem a vácuo, nas perdas 
por exsudação, na avaliação instrumental da cor 
(CIE - L*,a*,b*), e visual para os atributos de cor, 
aceitação global e opção de compra, de bifes de 
contrafilé (m. Longissimus	lumborum).

MATERIAL E MÉTODOS

Procedeu-se ao abate de dois lotes de bo-
vinos machos inteiros de aproximadamente doze 
meses de idade, terminados em confinamento, 
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sendo dezesseis de raça composta Montana, no 
primeiro abate, e 24 mestiços (½ Nelore X ½ 
Simental), no segundo. Para tanto, utilizaram-se 
as instalações de um matadouro-frigorífico, no 
município de Senador Canedo, GO, sob Inspeção 
Federal, respeitando as exigências para transporte, 
manejo, descanso, jejum e dieta hídrica. 

Após o abate as meias-carcaças foram pe-
sadas, obtendo-se o peso de carcaça quente (PQ) 
e conduzidas às câmaras de resfriamento, sendo 
separadas, em número igual e de forma aleatória, 
em um dos tratamentos de resfriamento adotados. 
No resfriamento sem aspersão (SA), utilizou-se 
um tempo total de resfriamento de 48 horas, 
com temperatura da câmara ajustada para 0ºC e 
ventilação com velocidade de circulação do ar de 
aproximadamente 0,5 m/s. No resfriamento com 
aspersão (CA), empregou-se o mesmo sistema, 
porém com aspersão de água, à temperatura de 
2ºC, em ciclos intermitentes de trinta segundos de 
duração e intervalos entre ciclos de dez minutos, 
durante as primeiras seis horas de resfriamento. 

Após o resfriamento, as meias-carcaças 
foram pesadas, obtendo-se o peso de carcaça 
fria (PF), para o cálculo da perda de peso por 
evaporação. Retiraram-se, então, bifes de apro-
ximadamente 2,5 cm de espessura do contrafilé 
(m. Longissimus	lumborum), à altura da primeira 
vértebra lombar, embalados a vácuo em sacos 
plásticos da marca CRYO-VAC®, e maturados, 
sob temperatura de 2ºC ± 1ºC, durante sete, qua-
torze, trinta e sessenta dias. Após os respectivos 
períodos de maturação, as amostras foram inicial-
mente pesadas em balança da marca TOLEDO®, 
modelo 9094C/2, com sensibilidade para 2 g de 
peso e, posteriormente, as embalagens foram 
abertas e o volume de suco exsudado removido. 
Procedeu-se novamente à pesagem das amostras  
e ao cálculo da perda por exsudação, pela dife-
rença de peso entre as amostras, antes e após a 
remoção do suco da embalagem. 

Para simular uma situação de venda, as 
amostras foram colocadas em bandejas de polies-
tireno expandido, e cobertas com filme de PVC 
(marca Goodyear, modelo Vitafilm Omnifilm), 
com alta permeabilidade ao oxigênio, sendo 
então dispostas em gôndola refrigerada de um 

supermercado no município de Goiânia, GO, do-
tada de iluminação artificial fluorescente (marca 
PHILIPS, modelo TLD de 32 Watts) na sua parte 
superior. Colocaram-se as amostras de forma que 
não houvesse empilhamento, sob temperatura de 
4ºC ± 2ºC, por um período de 48 horas. 

A avaliação objetiva da cor foi feita através 
do colorímetro portátil (marca IHARA ELEC-
TRONIC IND. CO. LTD., modelo IHACTMSYS-
TEM-20), utilizando o método CIE – L*, a*, b*, 
com iluminante do tipo D65 (lâmpada de halogê-
nio), ângulo de observação de 10º e abertura de 
10 mm. Efetuaram-se as medições após 24 horas 
de exposição ao oxigênio, em triplicata, sendo 
uma na região esquerda, uma na central e outra 
na região direita da amostra. 

Também se fez a avaliação das amostras 
visualmente por consumidores, clientes do super-
mercado, quanto aos atributos de cor, aceitação 
global e opção de compra, com questionário 
elaborado utilizando escala hedônica estruturada 
de nove pontos. Abordaram-se os consumidores 
individualmente, sendo convidados a responder 
ao questionário e desconsiderar aspectos como 
espessura de gordura, tamanho e/ou formato 
da amostra e o fator preço na elaboração das 
respostas. O questionário foi respondido apenas 
por consumidores que freqüentemente compram 
carnes em supermercados ou açougues. Utiliza-
ram-se quarenta provadores, sendo que cada um 
avaliou uma amostra de cada tratamento. 

O delineamento experimental empregado 
foi do tipo inteiramente casualisado. Submete-
ram-se os resultados das análises ao Pacote Com-
putacional SAS (1996). O efeito dos tratamentos 
foi analisado pelo procedimento GLM (General 
Linear Models) e, para comparação das médias, 
o procedimento LSMEANS (teste T).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Houve efeito (P<0,05) de tratamento nos 
resultados de perdas por evaporação, nos dois 
abates (Tabela 1). Embora tenha ocorrido ganho 
de peso no tratamento CA no primeiro abate, 
observou-se que, na média geral, considerando 
os dois abates, praticamente não houve perda 
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nem ganho de peso, resultando em uma redução 
média de perda de peso de 1,63 ponto percentual 
em relação ao SA. Entretanto, deve-se considerar 
a real possibilidade de ganho de peso nas carcaças 
resfriadas com o sistema de aspersão. 

TABELA 1. Valores médios e erro-padrão da média da 
variação de peso por evaporação (%) durante o resfriamento 
das carcaças bovinas submetidas aos tratamentos com e 
sem aspersão.

Tratamento 1º Abate 2º Abate Total
SA 1,44a ±0,26 1,80a ±0,13 1,66a ±0,17
CA -0,53b ±0,26 0,40b ±0,13 0,03b ±0,17

a,b Valores seguidos de letras minúsculas diferentes na mesma coluna 
diferem significativamente entre si (P<0,05).
AS= resfriamento sem aspersão; CA= resfriamento com aspersão.

O ajuste dos ciclos utilizados durante o res-
friamento é fator determinante na taxa de redução 
de perda de peso. Tempo de aspersão prolongado 
com ciclos longos podem resultar em aumento 
de peso das carcaças durante o resfriamento. 
No Brasil, MESQUITA et al. (2003) obtiveram 
redução de perda de peso por evaporação de 
0,39% e 1,39% em dois frigoríficos diferentes, o 
que reforça a explicação de que fatores como o 
tamanho e quantidade de gordura das carcaças, a 
posição dessas em relação aos bicos aspersores, 
a duração dos ciclos e o tempo total de duração 
da aspersão são determinantes da taxa de redução 
da perda de peso. 

Resultados semelhantes foram encontrados 
por UNRUH et al. (2003), que observaram uma 
redução (P<0,05) de 1,31% na perda de peso 
por evaporação nas primeiras 48 horas de res-
friamento com o sistema de aspersão, em ciclos 
intermitentes de três minutos de funcionamento a 
cada trinta minutos, com um tempo total de doze 
horas de tratamento. Entretanto, quando compa-
raram a perda de peso das carcaças após sete dias 
de resfriamento, os autores não observaram mais 
diferença (P>0,05) entre as carcaças tratadas e 
não-tratadas com o sistema de aspersão, sendo 
que a diferença na redução da perda de peso pas-
sou a ser de apenas 0,52% para as carcaças que 
receberam o resfriamento com aspersão.

GREER et al. (1990) também observaram 
redução da perda de peso por evaporação de 1,05% 
(P<0,001) para carcaças resfriadas com aspersão 
quando avaliadas com 24 horas post-mortem, e de 
0,41% após sete dias do abate (P<0,05). GREER 
& JONES (1997) compararam diferentes tempos 
de duração dos ciclos de aspersão e observaram 
que o período ideal de duração do tratamento 
deve ser de oito a doze horas, utilizando quatro 
ciclos de sessenta segundos por hora, alcançando 
assim uma consistente redução da perda de peso 
por evaporação sem comprometer atributos de 
qualidade da carne. Os autores mostraram que há 
uma relação linear entre o tempo total de aspersão 
e a redução da perda de peso das carcaças.

KINSELLA et al. (2006) avaliaram o efeito 
de um sistema de aspersão conhecido como “Jas-
ca”, que promove uma fina atomização de água no 
interior das câmaras de resfriamento, com ciclos 
de dois minutos de duração, intervalo de um mi-
nuto e tempo total de quinze horas de tratamento. 
Os autores observaram que as carcaças aspergidas 
apresentaram perdas por evaporação menores 
(P<0,001) quando comparadas com as do grupo-
controle. A diferença entre as perdas do grupo 
que recebeu a aspersão e as do grupo-controle 
foi de 0,19 ponto percentual, 1,36% (±0,36%) 
para as aspergidas contra 1,55% (±0,24) para as 
do grupo-controle. 

Embora a aspersão de água fria possa repre-
sentar grandes vantagens econômicas, é necessário 
que as instalações de cada planta sejam avaliadas 
individualmente, com a finalidade de melhor ajus-
tar o sistema de aspersão, melhorando a qualidade 
e diminuindo a possibilidade de ganho de peso nas 
carcaças, uma vez que no Brasil, assim como em 
outros países como o Canadá (GREER & JONES, 
1997), não existem normas ou regulamentações 
que permitam o aumento de peso durante o res-
friamento em carcaças bovinas. 

Os resultados para as perdas por exsuda-
ção estão ilustrados na Figura 1. Houve efeito 
(P<0,001) do uso da aspersão, sendo que as 
amostras obtidas de carcaças resfriadas com o 
sistema de aspersão apresentaram maiores perdas, 
com uma média de 1,79% nos períodos de matu-
ração avaliados, contra 1,34% para as amostras 
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de carcaças resfriadas sem aspersão. As perdas 
aumentaram à medida que o período de maturação 
avançava, sempre com maiores valores (P<0,1) 
para o lote que recebeu a aspersão, exceto para as 
amostras com sete dias de maturação.

Esses resultados indicam a possibilidade de 
que a redução na perda de peso por evaporação, 
obtida com o uso do sistema de aspersão, possa 
ser perdida durante períodos mais prolongados de 
estocagem da carne embalada a vácuo. Trata-se 
de dados parecidos com os obtidos por ALLEN 
et al. (1987), que, comparando o resfriamento 
convencional com o resfriamento dotado de 
sistema de aspersão, observaram um aumento 
(P<0,05) na perda por exsudação do coxão mole 
de carcaças resfriadas com a aspersão, após quin-
ze dias de estocagem a vácuo, em temperaturas 
de refrigeração. Os autores também observaram 
um discreto aumento (P>0,05) na exsudação do 
contrafilé estocado da mesma maneira. 
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FIGURA 1.	Valores médios e erro-padrão da média das 
perdas por exsudação (%) de amostras do contrafilé (m. L.	
dorsi) obtidas de carcaças submetidas aos tratamentos com 
e sem aspersão, após diferentes períodos de maturação.

a,b Valores seguidos de letras diferentes entre os tratamentos diferem 
significativamente (P<0,05).
x,y Valores seguidos de letras diferentes entre os tratamentos diferem 
significativamente (P<0,1).

Embora os resultados deste trabalho tenham 
demonstrado efeito significativo (P<0,001) do tra-
tamento nas perdas por exsudação, alguns autores 
têm relatado resultados diferentes. STRYDOM 
& BUYS (1995) não observaram diferenças 
(P>0,05) nas perdas por exsudação de cortes em-
balados a vácuo e mantidos em refrigeração por 
sete dias, comparando o uso da aspersão com o 

sistema convencional de resfriamento. Os dados 
reportados por GREER & JONES (1997) também 
não indicaram efeito do sistema de aspersão de 
carcaças nas perdas por exsudação em amostras 
do músculo Longissimus	 thoracis, após até 44 
dias de estocagem, quando comparadas com o 
sistema convencional de resfriamento. Avaliando 
as perdas por exsudação após setenta dias de es-
tocagem a vácuo sob refrigeração, GREER et al. 
(1990) não observaram diferença (P>0,05) entre o 
método de resfriamento convencional, comparado 
com o resfriamento com aspersão.

Não houve efeito (P>0,05) do sistema de 
aspersão nem do período de maturação nos va-
lores médios de L*, a* e b* obtidos (Tabela 2). 
Resultados similares aos do presente experimento 
foram reportados por JONES & ROBERTSON 
(1988), que não observaram efeito (P>0,05) da 
aspersão na avaliação da cor (CIE – Y, x, y) na 
superfície do m. L.	dorsi, 24 horas após o abate.

Entretanto os autores observaram uma 
ligeira tendência de maiores valores para lumi-
nosidade (Y) nas amostras obtidas de carcaças 
resfriadas com a aspersão em relação ao grupo-
controle. GREER et al. (1990) não evidenciaram 
diferenças (P>0,1) na avaliação da cor (CIE – L*, 
a*, b*) em amostras de filé mignon obtidas de 
carcaças submetidas ao tratamento de aspersão, 
avaliadas com sete e setenta dias de maturação, 
quando comparadas com o método convencio-
nal de resfriamento. GREER & JONES (1997) 
também não apontaram efeito do tratamento com 
aspersão (P>0,05) na avaliação da cor (CIE - L*, 
a*, b*), ao analisarem a superfície de amostras 
do músculo Longissimus	 thoracis	 obtidas de 
carcaças que receberam aspersão. Constataram, 
porém, que houve efeito (P<0,05) do tratamento 
na cor da gordura, em que os valores de L* para 
a gordura de cobertura foram consistentemente 
maiores nas carcaças resfriadas com a aspersão 
em comparação com as resfriadas convencional-
mente. BROWN et al. (1993), avaliando cortes 
do músculo Longissimus	dorsi de ovinos, também 
não observaram efeito (P>0,05) do uso sistema de 
aspersão nos valores de L*, a* e b*, na 24ª hora 
post-mortem e depois de cinco dias de estocagem, 
quando comparados com o grupo-controle.
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TABELA 2. Valores médios e erro-padrão da média para avaliação instrumental da cor (L*, a*, b*), em amostras de 
contrafilé (m. L.	dorsi), obtidos de carcaças submetidas aos  tratamentos com e sem aspersão, após diferentes períodos 
de maturação.

Período de maturação
Trat. Variável 7 dias 14 dias 30 dias 60 dias
SA

L* 39,02 ± 0,66 39,84 ± 0,62 40,22 ± 0,69 39,85 ± 0,59
a* 22,57 ± 0,59 22,98 ± 0,49 22,45 ± 0,40 22,53 ± 0,51
b* 14,09 ± 0,25 14,14 ± 0,25 14,01 ± 0,21 14,14 ± 0,25

CA
L* 39,23 ± 0,66 40,21 ± 0,62 40,04 ± 0,71 39,99 ± 0,57
a* 23,11 ± 0,59 23,56 ± 0,49 22,78 ± 0,41 22,10 ± 0,50
b* 14,06 ± 0,25 14,43 ± 0,25 13,93 ± 0,21 14,32 ± 0,25

AS= resfriamento sem aspersão; CA= resfriamento com aspersão.
Obs: Não houve diferença entre as médias (P>0,05).

Os valores médios das notas atribuídas na 
avaliação visual das amostras estão demonstrados 
na Tabela 3. Não se observou efeito (P>0,05) 
de tratamento para os atributos cor, aceitação 
global e opção de compra. Entretanto, houve 
efeito do período de maturação para os atributos 

cor (P<0,05), aceitação global (P=0,08) e opção 
de compra (P<0,05). Apenas o tratamento com 
aspersão apresentou diferenças entre períodos de 
maturação, nos três atributos avaliados, sendo que 
as menores notas foram obtidas com trinta dias 
de maturação (Tabela 3). 

TABELA 3. Valores médios e erro-padrão da média para avaliação visual de amostras de contrafilé (m. L.	dorsi), obtidos 
de carcaças submetidas aos tratamentos com e sem aspersão, após diferentes períodos de maturação.

Período de maturação
Trat. Variável 7 dias 14 dias 30 dias 60 dias
Sa

Cor 7,5 ± 0,12 7,6 ± 0,12 7,4 ± 0,13 7,5 ± 0,12
Aceitação global 7,3 ± 0,13 7,4 ± 0,12 7,4a ± 0,13 7,2 ± 0,13
Opção de compra 7,2 ± 0,16 7,6 ± 0,15 7,2a ± 0,17 7,1 ± 0,17

Ca
Cor 7,4A ± 0,12 7,6A ± 0,12 7,0B ± 0,13 7,4A ± 0,12

Aceitação global 7,3A ± 0,13 7,3A ± 0,12 6,7bB ± 0,13 7,2A ± 0,13
Opção de compra 7,3A ± 0,16 7,4A ± 0,15 6,5bB ± 0,17 7,2A ± 0,17

a,b Valores seguidos de letras minúsculas diferentes na mesma coluna, comparando a mesma variável,  diferem significativamente entre si (P<0,05).
A,B Valores seguidos de letras maiúsculas diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si (P<0,05).
AS= resfriamento sem aspersão; CA= resfriamento com aspersão.

Isso indica que, embora não haja efeito do 
sistema de aspersão no aspecto visual, o uso desse 
método pode prejudicar as notas atribuídas pelos 
consumidores quando as amostras são estocadas 
por trinta dias. ALLEN et al. (1987) não observa-

ram diferenças (P>0,05) na avaliação visual da cor 
após tratamento com aspersão durante oito horas. 

Observou-se, durante o resfriamento, que as 
carcaças que receberam o tratamento com o sistema 
de aspersão apresentaram um aspecto lavado na 
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superfície, com uma coloração esbranquiçada nos 
locais em que houve o contato direto com a água fria. 
Entretanto tal aspecto foi mais evidente momentos 
após o término do tratamento com a aspersão, sendo 
que as marcas esbranquiçadas diminuíram sensi-
velmente após algumas horas, tornando-se pouco 
perceptíveis após 48 horas de resfriamento.

Descoloração assim já havia sido reportada 
anteriormente por GREER & JONES (1997). 
Avaliando os efeitos da aspersão em carcaças 
ovinas, BROWN et al. (1993) observaram que 
as carcaças resfriadas com a aspersão apresen-
taram, 24 horas após o abate, um aspecto mais 
“molhado” (P<0,05) e receberam menores notas 
para aceitação global, porém, após cinco dias 
de estocagem, nenhuma diferença foi observada 
(P>0,05). Segundo os autores, a equipe de julga-
mento não observou diferença (P>0,05) visual na 
cor dos cortes do músculo Longissimus	dorsi, seja 
com 24 horas ou com cinco dias de estocagem.

CONCLUSÕES

A aspersão de carcaças, como foi utilizada 
na pesquisa, é eficiente na redução da perda de 
peso provocada por evaporação durante o res-
friamento, chegando à sua eliminação total e até 
a um pequeno acréscimo de peso, porém pode 
resultar em maiores perdas por exsudação durante 
subseqüente estocagem. 

A aspersão de carcaças e a maturação não 
influenciaram nos resultados da avaliação ins-
trumental da cor dos bifes. No entanto, o tempo 
de maturação pode apresentar efeito no aspecto 
visual das amostras de contrafilé das carcaças 
tratadas com aspersão, e maturadas por trinta 
dias. Além disso, observa-se uma descoloração 
superficial das carcaças nas porções que entram 
em contato com a água fria aspergida, que tende 
a diminuir sensivelmente na continuidade do 
resfriamento. 
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