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INTRODUCAO

A cor da carne é caracteristica fundamental para a escolha do consumidor no momento
da compra. O consumidor aprende a associar a boa qualidade de um alimento com uma
determinada cor que lhe é caracteristica (4). A coloracao indica a concentracdo de mioglobina
e seu estado de oxigenacéo ou oxidacdo na superficie do musculo. A mioglobina é formada por
uma porcao protéica, denominada globina, e uma porgcdo ndo protéica, denominada anel ou
grupo heme. No centro de cada grupo heme ha um atomo de ferro. A quantidade de mioglobina
varia com a espécie, sexo, idade, localizacdo anatbmica do musculo, atividade fisica, pelo tipo
de fibra muscular bem como pelo nivel de sangria do animal no abate (1). A mioglobina
reduzida na presenga de oxigénio é convertida a oximioglobina, reagdo favorecida por altas
pressBes de O,. A oximioglobina se forma em 30-40 minutos de exposi¢do ao ar e esta reagéo
€ denominada oxigenacao. Assim, o objetivo deste trabalho foi de avaliar a influéncia da reagéo
da mioglobina em oximioglobina na cor da carne suina.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Analise de Produtos de Origem
Animal da Universidade Estadual de Londrina. Foram utilizadas 33 fémeas suinas. O
delineamento experimental foi em blocos inteiramente casualizados, sendo cada suino
considerado uma unidade experimental. As amostras foram coletadas do musculo Longissimus
dorsi, na altura da Ultima costela. A cor foi avaliada no momento do corte da amostra para que
fosse analisada a influéncia da mioglobina na coloracdo da superficie da carne (tempo 0) e
apo6s um periodo de uma hora (tempo 1) de exposi¢cdo do musculo ao ar para que fosse feita a
observacdo do efeito da oxigenacdo na formagdo do composto oximioglobina, também
responsavel pela cor da carne. A avaliacdo da cor foi realizada por meio do aparelho
colorimetro portatii MINOLTA, com esfera de integracdo e angulo de visdo de 8° ou seja,
iluminacdo d/8 e iluminante D65. Os componentes L* (luminosidade), a* (componente verde-
vermelho) e b* (componente azul-amarelo) foram expressos no sistema de cor CIELAB*. Com
as médias calculou-se o croma (saturagéo) (C*) e a tonalidade da carne (MINOLTA, 1998). Os
dados foram submetidos a analise de varidncia e as médias comparadas pelo teste de Tukey
(5%), utilizando-se software SAEG (1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos para a cor da carne estao apresentados na Tabela 1. De acordo com
o valor de L*, a carne do musculo Longissimus dorsi ficou mais escura, ou seja, com menor
valor de L*, apés o periodo de oxigenacdo da mioglobina, o que deu origem a oximioglobina. O
valor de a* (-a* = verde; +a* = vermelho) foi superior na carne oxigenada, indicando maior
intensidade da cor vermelha. A mioglobina na sua forma oxigenada faz com que a carne
apresente coloracdo vermelho brilhante, caracteristica das carnes cruas bem conservadas.
Isso ocorre, pois o ferro da mioglobina encontra-se no seu estado reduzido (ferroso), reagindo
mais facilmente com a 4gua e com o0 oxigénio. A intensidade da cor amarela aumentou na
carne exposta a oxigenacao (-b*= azul; +b*= amarelo). A carne oxigenada apresentou maior



grau de saturacdo e menor tonalidade. As variacdes (86 - 90%) na cor da carne de suinos séo
explicadas pelo conteido de pigmentos e pelas formas da mioglobina (mioglobina,
oximioglobina e metamioglobina). Segundo Lindahl et al. (2001), os valores de luminosidade
(L*) e vermelho (a*) apresentam correlacdes altas com o conteldo de pigmentos e pelas
formas da mioglobina quase na mesma extensdo. Os valores de amarelo (b*) apresentam
correlacdes altas com as formas da mioglobina e baixa correlacdo com o conteldo de
mioglobina.

CONCLUSOES

A cor € um atributo sensorial que agrega valor a carne e seus derivados. Diversas sdo
as alteracbes que podem ocorrer na cor, afetando sua qualidade e aceitacdo. Para a
manutencdo da coloracdo atraente da carne € importante que, sendo conservada in natura, ela
esteja em contato com 0 oxigénio para que a oxigenacdo das suas hemeproteinas seja
mantida. Assim, é necessario desenvolver e melhorar procedimentos para garantir a
estabilidade dos pigmentos padrbes da carne, preservando assim, seus aspectos nutricionais e
funcionais.
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Tabela 1 - Parametro de cor no tempo 0 (mioglobina) e apds 1 hora de exposicao ao ar (tempo
1) (oximioglobina) do musculo Longissimus dorsi de suinos.

Parametros de cor Tempo 0 (Mioglobina) Tempo 1 (Oximioglobina)
L* 53,38 + 2,57a 51,88 +2,78b

ax 2,68 +1,01b 5,26 +1,37a

b* 8,72+ 0,74b 10,21 £ 1,31a

c* 9,17 + 0,88b 11,52 £ 11,52a
Tonalidade em graus 73,19 + 5,62a 63,04 + 4,63b

* Médias seguidas de letras distintas séo estatisticamente diferentes pelo teste Tukey (P<0,05)



