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A Imunocastragcdo é uma tecnologia nova no Brasil (desde 2007) e é utilizada para
evitar sabor e odor indesejaveis na carne suina (odor de macho inteiro). A aceitagao
pelos consumidores da carne obtida desse processo € comprovada, mas e o
conhecimento de suas caracteristicas requer aprofundamento. O sabor e o0 aroma da
carne sao promovidos pela presenca de gordura, agucares, sais, peptideos e acidos
graxos. Os acidos graxos constituintes da gordura intramuscular desempenham um
papel importante no desenvolvimento das caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais. A dieta dos animais, o0 sexo, a castragao, a idade, o peso, o gendtipo e a
localizagdo na carcaca sao fatores que influenciam na composicdo de acidos graxos
na carne. Os efeitos das proteinas sobre o sabor se devem a uma enorme variagéo e
interacdo de suas estruturas quimicas como cadeias de aminoacidos, seus grupos
terminais e hidrofébicos. Algumas pesquisas relacionam o desenvolvimento de sabor
de carne suina com o teor de tiamina, no entanto ainda nido sao conclusivas. O
objetivo desta pesquisa foi estudar a composigdo da carne suina (Longissimus dorsi)
de animais imunocastrado (IC), castrado fisicamente (CF) e inteiro (IT), através do
perfil de acidos graxos e dos teores de colesterol, aminoacidos totais e tiamina. Na
composig¢ao centesimal e no teor de colesterol, confirmou-se teores maiores para CF
(3,75 e 31 mg/100q), intermediarios para IC (3,40 e 29mg/100g) e menores para IT
(2,06 e 30 mg/100g). IC apresentou maior teor de acido linoléico (18:2n-6), CF maior
teor de acido oleico (18:1n-9), enquanto que IT apresentou maior diversidade de
acidos graxos. A razdo de acidos graxos poliinsaturados/saturados de IC (0,25) e IT
(0,35) se aproximaram da proporcao recomendada na literatura de 0,45. Na somatoria
dos aminoacidos, a carne obtida de CF apresentou (p<0,05) menor teor (24,83 g/100g)
que IC (25,94 g/100g), nao diferindo (p>0,05) de IT (25,86 g/100g). Quanto ao teor de
tiamina CF (0,83g/100g) e IC (0,78 g/100g) nado diferiram (p>0,05) entre si e
apresentaram teores maiores (p<0,05) que IT (0,65 g/100g). Possivelmente esses
resultados possam explicar as diferencas de aceitacdo da carne suina proveniente de
diferentes géneros. Os resultados também indicam que as caracteristicas da carne de
IC contribuem para o melhor sabor, aroma e saudabilidade da carne suina.

01 a 04 de maio de 2012 - Centro de Convengdes da UNICAMP - Campinas-SP, Brasil




