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Resumo: A reducéo da idade ao abate e a produgéo de bawrea de qualidade séo fatores diferenciais em
busca de maiores rentabilidades e conquista dead@scconsumidores que a cada dia sdo mais exigentes
Neste estudolpetivou-se avaliar os efeitos dos métodos de agdir sobre a carne e gordura subcutanea de
29 bovinos taurinos superprecoces confinados, iltligtios em trés tratamentos com 10 bovinos nédo
castrados (NC), 10 imunocastrados (IC) e 9 bovicestrados cirurgicamente (CC). Os animais foram
abatidos e em seguida avaliados os paradmetros quhe: temperatura da carne, coloracdo da gordsra, a
24h foram avaliadas novamente pH e temperaturaragiio da gordura e da carne. Os dados foram
submetidos a andlise de variancia e as médias cadgmatravés do teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia. Animais castrados cirurgicamente Y@@resentaram menor luminosidade (L*) para cor de
gordura subcutédnea no abate (P<0,01). O pH ao &hateenor para os animais ndo castrados (P<0(@H).
demais parametros analisados ndo foram estatigtiansignificativos. Deste modo, observamos qu&diou
diferengas em algumas caracteristicas no momentabdte, no entanto, apds o resfriamento ndo foram
observadas diferengas relevantes entre os aniasti®dos cirurgicamente, imunocastrados e nacadastr

Palavras—chaveaacabamento de gordura, imunocastracéo, novilhasirtacao

Abstract: The reduction of the age at slaughter and theymtamh of quality beef are key factors in search of
higher returns and achievement consumer marketsathanore demanding every day. This study aimed to
evaluate the effects of castration methods on gaheous fat and meat of 29 taurine superprecoctotee
cattle distributed in three treatments with 10 wheded cattle (NC), 10 immunocastrated (IC) archle
surgically castrated (CC). The animals were slaamgldt and then evaluated parameters such as pH,
temperature of meat, fat coloration, they were @at@d again at 24 hours pH, temperature, fat arat me
color. Data were submitted to analysis of variamcel means were compared by Tukey test at 5%
significance level. Surgically castrated animal€Y®ad lower L* (lightness) for color subcutanedatsat
slaughter (P <0.01). The pH at slaughter was Idarenon-castrated animals (P <0.01). The otherrpatars
analyzed were not statistically significant. Thwe, observed that there were differences in sonits &athe
time of slaughter, however, after cooling signifitalifferences were not observed between the sltgic
castrated animals, immunocastrated and uncastrated.

Keywords: fat termination, immunocastration, steers, termdma

Introducéo

A pecuéria de corte busca alternativas eficientga pumentar a quantidade e qualidade de carne
produzida, uma das alternativas utilizadas pelodyipres, é o método de castracéo cirdrgica, caeeexitar
o efeito dos hormdnios androgénicos sobre as eafsiitas de carcaca e da carne. A castracdo icalrg
promove desconforto, riscos sanitarios e afetararo bstar animal, o que gera estudos de outros ostod
que possibilitam menor sofrimento para os animais.

Os machos nado castrados apresentam desvantagengstfie relacionadas principalmente ao
comportamento mais agressivo, atividade sexual momgeposicdo de gordura subcutdnea (Dunshea, et al.
2005), o que facilita o escurecimento da carne rdara periodo de refrigeracdo e uma possivel
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desvalorizacdo comercial dos cortes (Restle et1894). Estes fatores podem levar a rejeicdo pelo
consumidor.

Um método alternativo capaz de inibir a agressdéda comportamento sexual dos machos é a
imunocastracdo (Jago & Matthews, 1997). De acoatho Robertson et al. (1979) a imunocastracdo censist
na imunizacdo ativa contra a liberacdo do horm@h&rador de gonadotrofina (GnRH) pela hipéfise, em
consequéncia cessa a producdo de testosteronan Assbjetivo deste trabalho foi avaliar o efeitosdo
métodos de castrac@o sobre caracteristicas da egmelura subcutanea de bovinos taurinos supegesc
mantidos em confinamento.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido em uma propriedademmicipio de Otacilio Costa (28°39'S e
56°3148"W), planalto serrano do estado de Santa Catarm@geriodo de maio de 2015 a janeiro de 2016.
Foram utilizados 29 animais de racas taurinas & seizamentos, confinados em 3 baias coletiva®da23
desde a desmama até o abate com idade média dariEselk. Foram realizados trés tratamentos: machos
castrados cirurgicamente (CC) realizado em mai@Z@&smama), grupo constituido por 9 animais, nacho
imunocastrados com vacina inibidora da sintese nlRH5(IC), realizada em 3 doses, maio, setembro e
dezembro/2015 e machos néo castrados (NC), ambod@animais por tratamento. Todos os tratamentos
em silagem de milho e concentrado comercial com d@%roteina, com oferta diaria de 1,5% do peso viv
e uma relacéo volumoso:concentrado de 61:39%.

Apés o abate foram realizadas as coletas de ddelqsH e temperatura da carne, coloracdo de
gordura subcutanea, determinada pela leitura dglurhinosidade), a*(intensidade de vermelho) e b*
(intensidade de amarelo), medidas em trés pontasGaios, entre a 2 13 costela. Apds refrigeracédo por
24 horas das carcacas, foram realizadas as mesethdas realizadas no pds-abate, além da coloragéo d
carne obtida no musculongissimus dorsisentre a 12a 13 costela, a qual foi repetida as 48 horas. Os dados
coletados foram submetidos & analise de variamerawom delineamento em blocos casualizados e asamédi
comparadas pelo teste de Tukey com 5% de signdfigaatilizando-se o software SAS 9.2.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 encontram-se os valores médios dastesisticas de carne e gordura subcutanea. Foi
observada diferenga (P<0,01) para luminosidade @zf)gordura subcutanea apds abate para os animais
castrados cirurgicamente e menores valores de phomeento do abate para os animais ndo castrados.

Estatisticamente o0s animais imunocastrados no mmmedn abate, apresentaram valores de
luminosidade (L* 68,87) para coloracdo de gordutacatanea semelhantes aos animais nao castrados (L*
69,82) e diferente aos animais castrados cirurgicden(65,91), com valores menores para essa cdstcte
(Tabela 1). Entretanto, ap6s 24 h de resfriameatohouve diferenca significativa para esta cartstiea.
De acordo com Beriain et al. (2000) a luminosiddiheinui com o aumento da gordura, portanto sugere-s
que a menor luminosidade observada em nosso egtadavelmente esta associada a maior quantidade de
gordura subcutanea, observada nos castrados caargnte no momento do abate.
Para os valores de pH no momento do abate, os sniréia castrados apresentaram valores de pH menores
(6,40) quando comparados com 0s animais castradagicamente (6,70) e imunocastrados (6,65). De
acordo com Field (1971) os animais inteiros sécsmasceptiveis ao estresse que bovinos castrados, e
estressante mortem promove uma maior deplecdo do glicogénio rapidamenque resulta em uma maior
queda de pH devido ao acumulo de acido latico nscoid. N&o foi constatada diferenga significatiaaap
as outras caracteristicas estudadas entre os ¢natiasirealizados.
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Tabela 1 — Valores médios para cor da carne (2481, cor da gordura subcutanea ao abate e s@4
da carne ao abate e 24 h, temperatura da carnieat® & 24 h, dos grupos castrados cirurgicamer@g, (C
imunocastrados (IC) e ndo castrados (NC).

Tratamentos

Variaveis CC IC NC P-Value
Cor da carne 24 h Média Média Média
L* 45,65 46,48 44,81 0,78
a* 20,35 20,11 19,42 0,46
b* 12,01 12,12 10,70 0,24
Cor da carne 48 h
L* 40,33 38,07 41,00 0,33
a* 15,42 13,18 15,79 0,06
b* 7,94 6,46 8,08 0,12
Cor da gordura ao abate
L* 65,91 a 68,87 b 69,82 b 0,01
a* 4,99 5,27 4,65 0,60
b* 11,17 10,38 9,55 0,33
Cor da gordura 24 h
L* 74,22 76,97 76,55 0,13
a* 6,54 5,51 5,98 0,31
b* 12,50 11,08 10,95 0,07
pH carne ao abate 6,70 a 6,65 a 40 16 0,01
pH carne 24 h 5,58 5,66 5,75 0,29
Temperatura carne ao abate 37,48 36,52 37,24 0,41
Temperatura carne 24 h 6,08 5,56 6,52 0,70

Médias seguidas por letras diferentes na mesma tifarem entre si (P<0,05), pelo teste de Tukey.

Conclus@es
Observamos diferencas relevantes na luminosidadmdiura subcutdnea ao abate e no pH da carne
ao abate, contudo essas diferengas ndo se mantia@@s as 24 h de resfriamento. Assim concluimesgu
métodos de castragdo ndo influenciaram os parésnelieocarne e gordura destinadas ao consumidor.
Portanto, em relacéo ao efeito sobre essas cdstic®s a escolha da castragdo ou ndo, bem con&azon
a ser utilizado para tal depende do manejo a s¢add conforme cada propriedade.
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