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RESUMO - A imunocastragdo é um tipo de castracdo imunoldgica por meio de vacinagao,
que promove a producdo de anticorpos, resultando em bloqueio imunolédgico dos hormdnios
sexuais. Esse processo acontece semanas antes ao abate, permitindo que os suinos tenham um
bom crescimento e desenvolvimento da carcaca, quando comparados a castracdo fisica que
elimina os testiculos nos primeiros dias de vida. O objetivo deste trabalho foi analisar a
influéncia do método de castracdo na composicdo fisico-quimica e sensorial da carne de
suinos provenientes de suinos do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais
Campus Bambui (IFMG Campus Bambui). Foram realizadas analises de umidade, lipideos,
proteina e cinzas de cortes de pernil proveniente de suinos castrados cirurgicamente e de
suinos submetidos a castracdo imunoldgica. A avaliacdo sensorial foi realizada por 50
provadores ndo treinados, em cabines individuais. Para expressar a opinido dos provadores
utilizou-se a escala heddnica de 9 pontos, variando de “gostei extremamente” a “desgostei
extremamente”, sendo avaliados os atributos de textura, cor, sabor e aroma. Os dados foram
submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5%.
Em relacdo a composicdo fisico-quimica, houve diferenca significativa apenas no teor de
lipideos, diminuicdo dos percentuais de gordura no pernil proveniente de suinos
imunocastrados em relacdo ao proveniente dos castrados cirurgicamente. Ndo houve diferenca
significativa quanto a preferéncia sensorial para todos os atributos analisados. Os resultados
revelaram a potencialidade da vacina anti-GnRH na imunocastracdo de suinos machos, como
alternativa para evitar o odor sexual em carne suina.
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INTRODUCAO

Os profissionais da agroindustria de suinos e a comunidade cientifica trabalham
incessantemente para melhorar a eficiéncia da producdo de carne e atender as exigéncias
crescentes do mercado consumidor. O desafio para este novo modelo de suino é combinar,

adequadamente, o bindmio qualidade e quantidade de carne, para garantir a viabilidade
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econémica da industria de carne (SILVEIRA, 2011).

O meétodo de castragdo cirurgica em suinos machos tem sido amplamente utilizado ao
longo dos anos. Essa préatica permite uma maior facilidade de manejo dos animais, pois estes
se tornam mais doceis. A principal razéo para a castracdo cirurgica é a garantia de qualidade
de uma carne livre de odores sexuais. Por outro lado, este método ocasiona profundas
alteragdbes no metabolismo animal, como: diminuicdo da eficiéncia alimentar,
desenvolvimento muscular lento, menor retencdo de nitrogénio e maior deposicdo
proporcional de gordura e menor desenvolvimento de massa muscular, em compara¢do com
machos inteiros, o que aumenta o custo de producdo (BONNEAU, 1998; OLIVER et al.
2003).

A imunocastracdo é uma tecnologia adotada por diversos produtores como alternativa
a castracao fisica para se reduzir a producdo do horménio que da origem ao odor sexual de
machos inteiros, além disso, ainda permite aproveitar os efeitos dos anabolizantes naturais,
produzidos nos testiculos até o periodo que antecede a aplicagdo da vacina (JAROS et al.,
2005). Esta baseia-se na aplicagdo de vacinas contendo uma forma modificada de GnRH
conjugada a uma proteina que induz a formacéo de anticorpos direcionados contra 0 GnRH.
Este método utiliza o sistema imunologico dos animais fazendo com que ele reconheca o
GnRH como agente estranho, sendo assim suprimido.

Devido a escassez de informacdes sobre a influéncia da imunocastracdo na qualidade
da carne suina, este trabalho pretende verificar a aceitacdo sensorial e a composicéao fisico-
quimica da carne de suinos submetidos a castracdo cirurgica e de suinos imunocastrados.

MATERIAL E METODOS

Foram retirados cortes de pernil, de carcacas suinas congeladas, castradas
cirurgicamente e de carcagas suinas submetidas a castracdo imunoldgica (imunocastrados)
provenientes do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais Campus Bambui
(IFMG Campus Bambui). Os cortes foram embalados, devidamente identificados e
armazenados na camara de congelamento até sua utilizacdo para analise fisico-quimica e
avaliacdo sensorial.

Analises fisico-quimicas
As determinagfes de umidade, gordura, proteina e sais minerais, seguiram metodologia

do Instituto Adolfo Lutz (1985) e foram realizadas em triplicata. As analises foram realizadas
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no Laboratorio de Analises Quimicas do IFMG Campus Bambui

Anélise Sensorial

Os cortes foram temperados com salmoura composta de alho, sal e agua. A cocgéo foi
realizada em 6leo de soja quente até adquirir coloracdo dourada e maciez.

A avaliacao sensorial do pernil proveniente de suinos castrados cirurgicamente (PeCC)
e de suinos imunocastrados (PeCl) foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do
IFMG Campus Bambui, por 50 provadores néo treinados, em cabines individuais.

Para expressar a opinido dos provadores utilizou-se a escala hedénica de 9 pontos,
variando de “gostei extremamente” a “desgostei extremamente” (CHAVES e SPROESSER,
1999). Avaliaram-se os atributos textura, cor, sabor e aroma (Figura 1).

TESTE DE ACEITAGAO — ESCALA HEDONICA
Produto: Data:

Prove a amostra e use a escala abaixo para
Indicar o quanto vocé gostou ou desgostou
Da amostra, em relagdo aos atributos abaixo
ATRIBUTOS NOTA
Aroma
Sabor
Cor

Textura (maciez, suculéncia)
ESCALA

1- Desgostei extremamente

2- Desgostei muito

3- Desgostei moderadamente

4- Desgostei ligeiramente

5- Indiferente

6- Gostei ligeiramente

7- Gostei moderadamente

8- Gostei muito

9- Gostei extremamente

Figura 1 - Ficha de avaliagdo sensorial das amostras de carne Suina.

Anélise de Resultado
Os resultados médios das diferentes determinacdes fisico-quimicas e de anélise
sensorial, foram submetidos a andlise de varidncia com o auxilio do sistema SISVAR
(FERREIRA, 2003) para verificar se houve diferenca significativa entre os tratamentos, a 5%
de significancia. Os dados foram submetidos a um Teste de Médias (Tukey).
RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

A Tabela 1 apresenta a composicao centesimal das carnes suinas das amostras.
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TABELA 1: Resultados médios da composicdo centesimal de cortes de pernil provenientes

de suinos castrados cirurgicamente (PeCC) e de suinos imunocastrados (PeCl).
Cortes Umidade (%) Lipideos (%) Proteinas Cinzas (%) ENN*

(%0)
Pe CC 70,208 5,66 19,48 0,85a 0,87a
Pe CI 70,672 2,93b 21,312 1,06a 2,45b

*ENN = Extrato ndo nitrogenado ou fracdo glicidica.

Médias seguidas de letras distintas diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

O teor de umidade, de proteina e de cinzas do PeCC nédo diferiram significativamente
(p>0,05) do PeCl, e seus valores foram préximos a 67%, 20% e 1,10% respectivamente,
valores encontrados por TACO (2011).

Em relacdo ao teor de lipideos houve diferenca significativa (p>0,05) entre os cortes
provenientes dos diferentes métodos de castracdo. O teor de lipideos para PeCl foi menor,
concordando com Sarcinelli; Venturini; Silva (2007), em que imunocastrados apresentam
maiores valores percentuais de carne magra em relacdo aos cirurgicamente castrados, ou seja,
menor teor de lipideos.

Anélise Sensorial

A Tabela 2 mostra o resultado da andlise sensorial para o pernil submetido aos dois
diferentes métodos de castracao.

TABELA 2: Médias para os parametros cor, sabor, aroma e textura de amostras de pernil
provenientes de suinos castrados cirurgicamente (PeCC) e de suinos imunocastrados (PeCl).

Tipo Cor Sabor Aroma Textura
PeCC 7,92 a 7,96 a 7,96 a 8,17 a
PeCl 7,77 a 8,17 a 8,10 a 8,33a

Meédias seguidas de letras distintas, diferem significativamente entre si pelo teste Tukey a 5% de significancia.

N&o houve diferenca significativa quanto a preferéncia sensorial para todos os atributos
analisados. A nota média para todos os atributos do pernil dos dois metodos de castragdo

ficou entre os termos hedonicos “gostei moderadamente” e “gostei extremamente”.

CONCLUSOES
Houve diminuicdo dos percentuais de gordura no pernil proveniente de suino

imunocastrado em relacdo ao proveniente dos castrados cirurgicamente. Os resultados
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revelaram a potencialidade da vacina anti-GnRH na imunocastracdo de suinos machos, como

alternativa também para evitar o odor sexual em carne suina.
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