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RESUMO

A carne bovina é rica em pré-oxidantes que sao susceptiveis a oxidacdo, processo
causador de perda da estabilidade lipidica e de propriedades funcionais e
nutricionais na carne, que pode afetar a textura e a retencao de agua da carne, que
sao atributos importantes de qualidade. A estabilidade oxidativa da carne depende
do equilibrio de compostos anti e pré-oxidantes. Portanto, objetivou-se avaliar a
textura da carne de bovinos mesticos suplementados com vitaminas A, E e os
microminerais Selénio, Cobre, Manganés e Zinco. Foram utilizados 120 machos
castrados cruzados, distribuidos aleatoriamente e recebendo os tratamentos a
seguir: T1 - Complexo vitaminico-mineral no desmame, castracdo e pré-abate; T2 -
Complexo vitaminico-mineral no desmame e castracdo + solugao salina no pré-
abate; T3 — Complexo vitaminico-mineral no desmame + Solucdo salina na
castracdao + Complexo vitaminico-mineral no pré-abate; T4 - Controle (Solucéo
salina no desmame, castragdo e pré-abate); T5 - Solugao Salina no desmame e
castracdo + Complexo vitaminico-mineral no pré-abate; T6 — Solu¢do salina no
desmame + Complexo vitaminico-mineral na castragéo e pré-abate. Apds 250 dias
de confinamento, os animais foram pesados e encaminhados ao frigorifico
comercial. Para as avaliagbes de perdas e maciez (Forca de cisalhamento), foi
retirada uma amostra do musculo longissimus entre a 52 e 62 costelas (corte ancho),
que foi porcionada em bifes com 2,54 cm de espessura. Os bifes foram pesados e
descongelados por 16 horas (a 4°C), em seguida foram pesados novamente para
calculos das perdas nesse processo. Posteriormente, os bifes foram embalados a
vacuo e colocados em banho maria (70°C) por 40 minutos para avaliagdo de perdas
por cocgéo, decorrido este periodo os bifes embalados foram colocados em banho
de gelo para cessar a cocgdo, em seguida refrigerados (4°C) por 16h e pesados
apds esse periodo. As perdas foram expressas em percentagem: Perda (%) =
[(peso antes — peso depois)/peso antes] x 100. A forca de cisalhamento (shear
force) foi mensurada neste mesmo bife utilizado para a estimativas das perdas,
cinco amostras cilindricas, de 1,27 cm de diametro, foram removidas de cada bife,
de forma paralela a orientagao das fibras, utilizando-se um amostrador de ago inox.
As amostras foram cisalhadas perpendicularmente a orientacdo das fibras em
texturdbmetro, foram tomadas as forgas maximas utilizadas para romper os cilindros,
sendo a média das cinco repeticdes. Os dados coletados foram submetidos a
analise de variancia e as médias foram comparadas utilizando a diferenga minima
significativa (PDIFF) 0,05 por meio do SAS 9.3. As variaveis perdas por
descongelamento e perdas por cocgao ndo apresentaram diferenca estatistica (P >
0,05). Apenas a variavel forca de cisalhamento (P < 0,05), apresentou diferenca
entre tratamentos. Sendo que o T3 (4,37 kgF) conferiu maiores valores médios e foi
diferente apenas do T5, o qual apresentou a menor forca de cisalhamento (3,13
kgF), os demais tratamentos foram semelhantes entre si.
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