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A oxidacdo lipidica tem sido uma das principais causas da deterioragdo da carne e
seus produtos. E conhecido também que animais castrados tém contetdo de lipidios
elevados na carne, e que ha variacdes na composicdo quimica e metabdlica entre
diferentes partes de um mesmo mauasculo. Estes fatores associados a tempo
prolongado de maturacdo da carne poderiam potencializar a oxidacéo lipidica. Desta
forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da castracdo e do tempo de
maturacéo sobre a oxidacéo lipidica de diferentes por¢cdes do musculo Biceps femoris
bovino. Foram utilizados 20 bovinos (9 castrados e 11 inteiros) dos quais foram
coletados 20 musculos Biceps femoris as 48 horas postmortem. Cada musculo foi
dividido em duas por¢cdes (PO — porcédo origem; Pl — porcéo insercdo) e fatiado em
bifes de 2,5 cm de espessura. Imediatamente apés as coletas, os bifes foram
embalados a vacuo e submetidos a maturagdo por 1, 30, 60 e 100 dias. A oxidacdo
lipidica foi mensurada através da quantificacdo das espécies reativas ao &acido
tiobarbitarico (TBARS) e os resultados expressos em mg de malonaldeido por Kg de
amostra. Os resultados foram analisados pelo programa PROC MIXED do SAS (2000)
e utilizou-se o teste de Tukey (P < 0,05) para comparacdes de médias. A por¢cdo do
musculo PO dos bovinos castrados teve maior (P < 0,05) TBARS (maior oxidacéo
lipidica) em comparagédo a PO dos inteiros, nos dias 1 e 100 de maturacéo. Os valores
de TBARS da PO e PI (castrados) foram semelhantes (P> 0,05) ao longo dos cem dias
de maturacéo dos bifes. Ja nos animais inteiros, PO teve maior (P < 0,05) oxidacdo no
60° dia em comparacdo a PIl. Desta forma conclui-se que a por¢cdo do musculo,
castracdo dos bovinos e tempos prolongados de maturacdo a vacuo influenciam
diretamente sobre a oxidacéo lipidica do masculo Biceps femoris.
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