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Resumo: O objetivo do estudo foi avaliar os efeitos da imunocastração sobre o pH e a cor da carne de 

suínos. Foram utilizados 160 suínos de linhagem comercial, distribuídos em dois tratamentos, sendo: 

suínos castrados cirurgicamente aos sete dias de idade e suínos imunocastrados aos 87 e 115 dias de 

idade. Ao atingirem o peso médio de 106 kg, foram abatidos em frigorífico comercial na cidade de 

Joaquim Tavorá-PR. Cerca de 45 minutos e 8 horas após o abate foi determinado o pH da carne e em 

seguida foi aferido a cor no músculo Longissimus dorsi. Os dados foram submetidos à análise de 

variância. Observou-se diferenças significativas entre os tratamentos, animais imunocastrados 

apresentaram maior valor de pH (inicial e 8h) e tonalidade, contudo, apresentaram menor luminosidade, 

a* e croma da carne em relação aos castrados cirurgicamente. Animais imunocastrados apresentam 

carnes mais escuras, com menor intensidade de vermelho e croma, porém com maior tonalidade quando 

comparados aos animais castrados cirurgicamente.  

 

Palavras–chave: hormônio liberador de gonadotrofinas, imunizados, luminosidade, tonalidade, Vivax
®

 

 

Evaluation of pH and meat color of swine castrated and immunocastrated 

Abstract: The aim of this study was evaluate the effects of immunocastration on pH and color of swine 

meat. A total of 160 swine from a commercial hybrid line were distributed in two treatments as follow: 

one - chirurgic castrated pigs at seven days old and two - immunocastrated pigs at 87 and 115 days old. 

When they reached the body weight around 106 kg, were slaughtered in commercial slaughter house in 

Joaquin Tavora city, Paraná. About 45 minutes and 8 hours after slaughter the pH were determined and 

then the color was measured in the Longissimus dorsi muscle. Collected data were subjected to analysis 

of variance. There were significant differences between treatments, immunocastrated animals showed 

higher pH values (initial and 8h) and hue, however, had lower brightness, a* and chroma of meat than 

those chirurgical castrated. Immunocastrated animals have show darker meat, with lower intensities of 

red and chroma, but with greater hue when compared to chirurgical castrated animals. 

 

Keywords: gonadotropin-releasing hormone, immunized, brightness, hue, Vivax
®

 

 

Introdução 

Os consumidores percebem como aspecto de relevância para uma carne de qualidade, produtos 

que possuam qualidade sensorial e que sejam seguros para o consumo. Segundo Felício (1998), o 

consumidor escolhe o corte cárneo influenciado pela aparência, ou seja, pela cor e firmeza da carne e 

pela quantidade e distribuição da gordura. Como se sabe, muitos fatores podem influenciar a qualidade 

da carne, dentre eles o sexo do animal, que é um importante determinante do crescimento muscular. 

Todavia, a criação de animais inteiros é prejudicada pela existência de um defeito sensorial relacionado 

ao odor sexual, que é observado quando a carne ou produtos derivados são cozidos, liberando odores 

desagradáveis (off-flavor) (EINARSSON, 2006; LUNDSTROM; ZAMARATSKAIA, 2006). Desta 

forma, a castração cirúrgica dos machos é realizada rotineiramente para eliminar a possibilidade de odor 

na carne, entretanto, esse método não é inteiramente satisfatório, pois tem sido visto como potencial 
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agravante da saúde e do bem-estar animal. Portanto, métodos que excluem a castração convencional são 

desejáveis (LUNDSTRÖM; ZAMARATSKAIA, 2006). Com isso, surgiu a imunocastração, uma vacina 

que bloqueia a ação do fator de liberação de gonadotrofinas (GnRH), inibindo a produção de esteróides 

testiculares e seus odores desagradáveis (OLIVER, et al., 2003). Além disso, evita o processo de 

castração cirúrgica convencional e possibilita o aproveitamento das características que os machos inteiros 

oferecem antes da imunocastração. O objetivo do estudo foi avaliar o pH e os componentes de cor da 

carne de suínos  castrados cirurgicamente e imunocastrados com a vacina Vivax
®
. 

 

Material e Métodos 

Foram selecionados aleatoriamente de uma granja comercial 160 animais de genética comercial 

(macho Topgen), sendo 80 castrados cirurgicamente e 80 imunocastrados, constituindo estes grupos os 

tratamentos experimentais. A castração cirúrgica foi realizada quando os animais apresentavam sete dias 

de idade, pelo método escrotal com uma incisão sobre cada testículo, seguida da exteriorização do 

mesmo e de sua extirpação. Os 80 animais do grupo da imunocastração receberam a aplicação de 2 mL 

da vacina Vivax
®
 sob duas doses, sendo a primeira dose aos 104 dias e a segunda aos 132 dias de idade. 

Os animais foram mantidos em baias de alvenaria com densidade de 0,90 m
2 

por animal, com bebedouro 

do tipo nipple e cocho para alimentação, onde receberam água e ração isonutrientes à vontade para 

ambos os tratamentos conforme as exigências mínimas recomendadas pelo NRC (1998). Ao atingirem o 

peso médio de 106 kg, foram abatidos em frigorífico comercial sob Serviço de Inspeção Federal, no 

município de Joaquim Távora - PR. Cerca de 45 minutos e 8 horas após o abate foi determinado o pH 

(inicial e 8h) da carne entre a  penúltima e última costela, no músculo longissimus dorsi da meia carcaça 

esquerda de cada animal, com o auxilio de um potenciômetro digital com sonda de penetração Testo 

205
®
. Em seguida, as meias carcaças esquerdas foram serradas na altura da última costela para a 

avaliação da cor, que foi realizada após 30 minutos da secção, utilizando um colorímetro portátil para 

avaliação dos componentes L* (luminosidade: 0 a 100), a* (componente verde-vermelho: - 60 a + 60) e 

b* (componente azul-amarelo: - 60 a + 60) pelo sistema CIELAB (MINOLTA
®
, 1998). Através dos 

valores de a* e b*, calculou-se o croma (saturação) e a tonalidade da carne. O delineamento experimental 

utilizado foi completamente casualizado. Sendo realizado ANOVA, utilizando o programa estatístico 

SAEG (UFV, 2007). 

 

Resultados e Discussão 

Foram observadas diferenças significativas entre os tratamentos para pH inicial, pH 8 horas e para 

todos os componentes de cor avaliados, exceto para o valor de b* (Tabela 1). Os valores de pH e a 

tonalidade da carne, foram maiores para os suínos imunocastrados em relação aos castrados 

cirurgicamente. Entretanto, os mesmos apresentaram menores valores de L*, a* e c*. 

 

Tabela 1 – Médias observadas e desvios-padrão do pH inicial, do pH 8 h, da luminosidade (L*), da 

intensidade de vermelho (a*), da intensidade de amarelo (b*), do croma (c*) e da tonalidade (hº) da carne 

de suínos castrados cirurgicamente e imunocastrados com Vivax
®
. 

 Tratamentos P valor CV (%) 

 Castrados Imunocastrados   

pH inicial 6,02±0,28 6,20±0,30 0,00 4,77 

pH 8 h 5,73±0,21 5,80±0,28 0,03 4,23
 

L* 47,51±3,62 46,11±3,49 0,02 7,61 

a* 7,37±3,00 4,28±1,80 0,00 41,89
 

b* 8,96±4,33 9,16±1,59 NS 41,77
 

c* 12,00±4,26 10,16±2,16 0,00 33,03 

hº 50,51±14,58 65,91±6,02 0,00 23,23 

NS – não significativo (P>0,05); CV – coeficiente de variação. 

 

 Os resultados mostraram-se distintos dos observados por Pauly et al. (2009), que não encontram 

diferenças significativas entre animais castrados cirurgicamente e imunocastrados com Vivax
®
 para o pH 
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inicial e final. Gispert et al. (2010) também não relataram diferenças (P>0,05) entre suínos castrados e 

imunocastrados para as mesmas variáveis. Os dados obtidos indicam que a carne dos animais castrados 

cirurgicamente apresentou-se mais clara devido ao maior extravasamento de líquidos e pigmentantes, que 

é atribuído ao menor pH apresentado por esses animais. A carne dos animais castrados cirurgicamente 

ainda apresentou-se com maior intensidade de vermelho, maior pureza da cor (saturação) e menor 

tonalidade. 

 Dados que se assemelham aos verificados neste trabalho, foram observados por Tonietti (2008), 

que encontrou valores significativamente mais baixos de L* e a* para suínos imunocastrados em relação 

aos castrados. Além de L* e a*, o autor também encontrou diferença significativa para o valor de b*, que 

diferiu do encontrado neste trabalho. Todavia, os resultados diferem dos valores observados por Pauly et 

al. (2009), que  não verificaram diferenças entre os tratamentos (imunocastrados x castrados 

cirurgicamente) para os valores de L*, a* e b*. 

 

Conclusões 

Conclui-se que os suínos imunocastrados apresentam carne mais escura devido ao maior valor de 

pH da carne em relação aos animais castrados cirurgicamente.  
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