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Resumo:Objetivou-se com o presente trabalho avaliar os parametros de cor de 4 musculos de interesse
comercial em suinos, sendo o Longissimus dorsi (LD), Biceps femoralis (BF), Semimembranoso (SM) e
Semitendinoso (ST). Foram utilizados 19 animais provenientes da cruza PIC X Danbred abatidos com
109,98+6,189 kg e a cor avaliada conforme o sistema CIELAB (Minolta, 1998). O musculo LD apresentou
uma luminosidade mais baixa que os demais, resultado inversamente proporcional a intensidade de
vermelho-verde e amarelo-azul. O croma foi mais alto nos musculos BF e ST ndo diferindo entre eles em
relacdoaos musculos LD e SM, enquanto a tonalidade foi mais alta nos misculos LD e SM em relagdo aos
demais, demonstrando que essa diferenciacdo quanto a cor dos musculos pode estar relacionada com a
composicao do tipo de fibra dos mesmos.
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Abstract:The objective of this study was to evaluate the color parameters of 4 muscles of commercial
interest in pigs, and the Longissimusdorsi (LD), Biceps femoralis (BF), semimembranosus (SM) and
Semitendinosus (ST). 19 animals were used from crosses PIC X DanBred slaughtered at 109.98 + 6.189 kg
and the color evaluated according to the CIELAB system (Minolta, 1998). The LD muscle showed a lower
brightness than the others, inversely proportional result the intensity of red-green and yellow-blue. The
chroma was higher in BF and ST muscles no difference among them in relagdoaos muscles LD and SM,
while the tone was higher in LD and SM muscles in relation to others, demonstrating that this differentiation
as the color of the muscles may be related to the composition of the same type of fiber.

Keywords:Biceps femoralis, Longissimus dorsi, ssmimembranosus, Semitendinosus.

Introducéo

A aparéncia da superficie da carne é o que remete ao consumidor a sensagdo decisio ou ndo da
compra da carne, uma vez que é o Unico fator inerente a carne que pode ser percebido visualmente no
momento da escolha da carne para a compra (VALOUS et al., 2009). A cor esta intimamente relacionada
com a aparéncia da carne, podendo a partir da cor, a carne ser apreciada ou depreciada, e os fatores que mais
interferem na coloragdo sdo a quantidade de mioglobina presente e o seu estado quimico (ZENI, 2007). A
quantidade de mioglobina, a propor¢io dos tipos de fibras que compde cada musculo e as caracteristicas de
queda do pH final das carcagas sdo fatores que estdo intimamente relacionados com a coloracdo da
carne(ALVES, 2011), podendo variar entre as carcacas por fatores como alimentacdo, idade ao abate,
sanidade e até mesmo dentro da mesma carcaga conforme a localizagdo anatdmica do musculo estudado,
portanto, objetivou-se com o presente trabalho, avaliar a cor dos mtsculos Longissimus dorsi (LD), Biceps
femoralis (BF), Semimembranoso (SM) e Semitendinoso (ST) de suinos provenientes da cruza PIC X
Danbred.

Material e Métodos
Foram utilizados 19 suinos provenientes da cruza PIC X Danbred, o delineamento experimental
utilizado foi completamente casualizado com 4 tratamentos, ou seja, 4 musculos: Biceps femoralis (BF),
Longissimus dorsi (LD), Semimembranosus (SM)e Semitendinosus (ST), com 19 repeti¢des cada. Os suinos
foram abatidos aos 109.98+6.189 kg, em um frigorifico comercial na regido de Londrina — PR, conforme as
normas de Abate Humanitério.
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Apobs a coleta do LD e pernil dos animais, foi realizada a separacdo dos musculos do pernil
distinguindo assim BF, SM e ST e seccionado cerca de 1cm de comprimento de cada musculo para a
confeccdo da analise de cor que seguiu o sistema CIELAB (MINOLTA, 1998), que consistiu na avaliacdo da
amostra por meio de um colorimetro portatil do modelo Konica Minolta (Modelo CR10) em 3 pontos
distintos apos 30 minutos de exposicdo da amostra ao oxigénio para formagdo da oximioglobina, ontendo
valores de L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde), b* (componente azul-amarelo) e a partir
destes calculado o ¢* (croma) e t° (tonalidade).

Foi realizada andlise de variancia e teste T (Tukey) para a comparacdo de médias e correlacdopelo
programa SAEG (UFV, 2007).

Resultados e Discusséo
A luminosidade (L*, que representa o grau de claridade) do Longissimus dorsi se mostrou
significativamente maior que os demais musculos analisados, ndo diferindo do Semitendinosus. Os resultados
dos musculos Semimembranosus e Semitendinosus ndo diferiram significativamente entre si mas foram
significativamente maiores do que o resultado apresentado pelo Bicepsfemoralis (Tabela 1).

Tabela 1: Médias observadas e desvio padrdo da Luminosidade (L*), intensidade de vermelho — verde (a*),
intensidade de amarelo — azul (b*), croma (c*) e tonalidade (h°) dos musculos Biceps femoralis (BF),
Longissimus dorsi (LD), Semimembranosus (SM) e Semitendinosus (ST) de suinos hibridos comerciais.

Misculo L* ax b* c* he

BF 46.158+3.09¢ 10.709+2.21a 10.926+1.29b 15.373+2.05a 0.802+0.10c
LD 55.393+3.31a 5.975+1.75¢ 11.565+1.50ab 13.06+2.04b 1.103+0.01a
SM 51.202+3.32b 6,492+1.73c 11.084+1.34b 12.91+1.71b 1.105+0.10ab
ST 53.695+4.27ab 8.201+2.25b 12.357+1.70a 14.91+1.36a 0.992+0.11b
P Valor 0.000 0.000 0.017 0.000 0.000
CV (%) 6.87 25.55 12.82 14.60 10.14

CV = coeficiente de variacdo. Letras diferentes na mesma coluna representam valores significativamente
diferentes (P < 0.05).

Os valores observados para como padrdo para luminosidade (L*) da carne suina se situam entre 45 e
53 segundo Ramos & Gomide (2007) e entre 49 e 60 para a American Meat Science Association (AMSA,
2001), portanto as amostras avaliadas no presente estudo se encontram dentro dos parametros considerados
normais para a especie. Os valores de L* apresentaram uma correlacdo positiva com a intensidade do
componente amarelo-azul (b*) r=0,6695, (p=0,001) o que indica quanto maior o valor de L* maior o valor de
b*.

A intensidade de vermelho-verde (a*) foi significativamente maior no musculo Bicepsfemoralis em
relacdo aos demais, sendo que os musculos Longissimusdorsi e Semimembranosus ndo diferiram
estatisticamente entre si. A medida de a* estd correlacionada com a quantidade de pigmento presente na
amostra avaliada. No caso da carne, os dois pigmentos presentes em maior quantidade sdo a hemoglobina e a
mioglobina, duas proteinas com estruturas terciarias semelhante e tamanhos diferentes. Fatores como a
espécie de origem e o estado quimico destes pigmentos podem também influenciar a medida de a*.
Apresentou também uma correlagéo positiva com a intensidade do componente amarelo-azul b* r=0,3003,
(p=0,0034) representando uma maior pigmentacdo da amostra.

Em relacdo a intensidade do componente amarelo-azul (b*), o masculo Longissimusdorsi apresenta
valores significativamente maiores do que o Bicepsfemoralis e Semimembranosus, ndo diferindo
estatisticamente do Semitendinosus.

A diferenca encontrada na coloracdo dos musculos, pode ser relacionada com a composi¢éo e o tipo
de fibras que apresentam. E sabido que mdsculos que apresentam maior quantidade de fibras oxidativas, (que
possuem elevado teor de mioglobina) terdo maior expressividade do componente vermelho-verde (a*) e essa
configuragdo oxidativa das fibras é caracteristica de musculos que necessitam de energia constante, ou seja,
musculos que exercem longos periodos de atividade, isso explicaria os maiores valores de a* para 0s
musculos do pernil (Biceps femoralis, Semimembranosus e Semitendinosus) do que o apresentado pelo
Longissimus dorsi (COSTA et al., 2008).
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Conclusdes
Existe diferencas significativas na colora¢do dos musculos estudados, tento assim a cor relagio direta
com a localizagdo anatémica do musculo na carcaca.
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