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COMPARACAO DE COR E PERDA POR GOTEJAMENTO EM DIFERENTES TIPOS DE
CORTES SUINOS
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RESUMO

A busca por alimentos de qualidade e valor agregado vem crescendo em decorréncia ao grande avango da tecnologia e
consequentemente da informagdo, onde os consumidores procuram estar informados sobre a qualidade dos alimentos. O
crescimento do consumo de carne suina ¢ cada vez maior e, com isso, aumenta a preocupagdo de quem o produz para
ofertar um produto de qualidade. Diante disso avaliar a cor e a perda por gotejamento € necessario para averiguar, antes
da carne chegar a mesa do consumidor, pardmetros que definem a sua qualidade, especialmente nos diferentes cortes
suinos, uma vez que pode ocorrer a influéncia de fatores intrinsecos nos resultados avaliados. Sendo assim, essa
pesquisa foi realizada de forma a comparar diferentes cortes suinos e seus dados de cor e perda por gotejamento.
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1. INTRODUCAO

Na carcaga suina podem ser realizados diferentes tipos de avaliagdes, sendo elas qualitativas
ou quantitativas. As avaliacdes qualitativas englobam mensura¢des como pH, perda de dgua por
gotejamento, cor, marmoreio, entre outras. J4 as avaliagdes quantitativas englobam principalmente
espessura de toucinho e rendimento de cortes (BRIDI e SILVA, 2009).

Além disso, existem diversos tipos de mensuracdes que podem ser realizadas
qualitativamente na carcaca de suinos. A perda por gotejamento ¢ uma técnica que vem sendo
aperfeicoada nos ultimos anos e possui diversas metodologias para sua avaliagdo. Por exemplo
Christensen (2003) verificou que a posi¢do ideal das amostras para a verificagdo da perda por
gotejamento ¢ a cinco centimetros craniais do comeco da quarta vértebra lombar, além de existirem
diferengas entre os resultados obtidos na meia carcaga esquerda em compara¢do com a meia carcaga
direita, sendo todas essas analises aplicadas no musculo Longissimus dorsi. No entanto, ¢
importante verificar e comparar essa e outras analises entre os diferentes cortes a fim de validar as
metodologias bem como compreender as diferengas normais entre os cortes suinos.

Nesse sentido o objetivo desta pesquisa foi realizar andlises de colorimetria e perda por

gotejamento em diferentes cortes suinos e verificar as diferencas observadas.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Logo apos o abate, diversas transformagdes estruturais € bioquimicas ocorrem no musculo,
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tendo grande influéncia nos atributos tecnoldgicos e sensoriais por haver interagdes complexas
entre a composi¢do quimica e as propriedades metabolicas do musculo no momento do abate,
criando assim um ambiente propicio para ocorrer essas transformagdes (LISTRAT et al., 2016). Os
atributos importantes que se relacionam a qualidade tecnoldgica da carne sdo varios, e entre eles
estdo a cor e a capacidade de retengdo de agua.

O tecido muscular exposto ao ar na primeira hora post-mortem ¢ importante na classificacao
da coloragdo da carne, por ocorrer o processo de oxigenagdo da mioglobina fazendo com que se
obtenha uma cor proxima ao vermelho purpura (animal abatido recentemente) e a cor vermelho
brilhante (uma hora pods-abate) (BREWER et al.,2001). Para a realizacdo da medi¢do de cor da
carne, utiliza-se o sistema de cores desenvolvido pela Comission Internacionale de L’Eclairage
(CIE), classificando as cores em uma escala cromatica: L* (referente a luminosidade, que varia do
preto ao branco); a* (medida do croma no eixo vermelho-verde) e b* (medida do croma no eixo
amarelo-azul), letras que representam valor, croma e matiz (TAKATSUI, 2011) e utilizando o
colorimetro ou espectrofotometro para mensurd-las. Os fatores que podem afetar a coloragdao da
carne, como o pH final (24 horas post-mortem) pois quando estd em maior concentragdo a carne
fica com aspecto mais escuro que esta relacionado pH pods-rigor (HUFF-LONERGAN et al., 2002;
BREWER et al., 2001). A presen¢a de oxigénio que penetra na carne causando uma coloragao
escura, e retardando o processo de oxigenagao (BOLES, PEGG, 2015).

Com relacdo a capacidade de retencdo de dgua, este ¢ um atributo importante, pois define o
quanto essa carne retém umidade/dgua em virtude de aplicagdes externas, como o corte,
aquecimento, trituragdo e prensagem (ROCA, 2009). Quando a carne contém a presenca de agua,
isso a torna um produto com melhor aparéncia e textura (BERTOL et al., 2019). Porém, quando
apresenta uma baixa capacidade de reten¢do de dgua, pode ocorrer perdas econdmicas na industria
por ndo ter um rendimento dos cortes no processo deste produto. Por outro lado, se houver uma
quantidade excessiva de agua na carne, vai resultar em perda de peso do produto e para os
consumidores isso nao ¢ agradavel, além das perdas de proteinas e vitaminas que sdo soluveis em
agua (BERTOL et al., 2019, POVSE et al., 2015). Para avaliar essa caracteristica a perda por
gotejamento € uma das formas de avaliagdo, sendo realizada de forma natural. Os resultados nao
podem exceder o valor de 2,5% de perda de 4dgua , segundo o NPPC, 2018. As altas temperaturas
em que a carcaca ¢ submetida pode causar uma alteragdo do pH, fazendo com que os canais de
gotejamento da carne (espaco localizado entre fibras e feixe de fibras no qual ocorre a passagem de
fluidos) abrem-se, onde ocorre a perda de d4gua em maior quantidade (LAWSON, 2004; QIAN et

al., 2020). Segundo Yang et al., 2021, a perda por gotejamento est4 associada a largura do canal.

3. MATERIAL E METODOS
Essa pesquisa foi realizada como parte da disciplina “Tecnologia de Carnes” ofertada para o
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no IFSULDEMINAS - Campus Machado. Foram

utilizados trés diferentes cortes da carcaca suina, sendo elas o lombo (Longissimus dorsi), pernil



(Vastus lateralis) e filé mignon (lliopsoas) em que todos foram segmentados e analisados com 24
horas ap6s o abate. Ambas as analises de de perda por gotejamento (PPG) como colorimetria foram
realizadas no laboratério de Bromatologia do IFSULDEMINAS - Campus Machado onde foi
realizada uma incisdo em cada peca e, logo em seguida, foram medidas a cor de cada parte
utilizando o colorimetro. Na sequéncia foram pesados os cortes em balanca de precisdo para dar
inicio a andlise de PPG. Os cortes foram acondicionados separadamente em sacos plasticos de
polietileno e em seguida foram colocados no refrigerador por 48 horas em temperatura de 4 a 8° C.
Os dados foram organizados utilizando o aplicativo Google Planilhas, ja realizando a média apds o

final da andlise, e obtendo os resultados expressos a seguir.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Quadro 1. Valores médios de perda por gotejamento e colorimetria dos diferentes cortes de

carcacas suina.

Cortes da carcaca suina*

Variaveis analisadas Média
F L P

Perda por gotejamento (%) 2,23 2,50 2,25 2,25
Colorimetria (0 hs)
a* 18,98 12,68 17,66 17,66
b* 2,76 2,27 6,10 2,76
L* 38,86 6,10 44,28 44,28
Colorimetria (48 hs)
a* 23,11 17,24 19,55 19,55
b* 10,83 8,85 10,13 10,13
L* 41,19 45,88 43,88 43,88

*F: filé mignon; L: lombo; P: pernil.

Comparando os resultados em relagdo a andlise de perda por gotejamento (Tabela 1) foi
observado que nenhum dos cortes excedeu o limite previsto por NPPC, 2018, apesar de que o
lombo chegou a este limite. E possivel afirmar que essas diferengas foram encontradas devido a
quantidade de gordura presente nos cortes nao tradicionais (pernil e filé mignon). A presenca desse
componente mascarou a real perda de d4gua que € exclusiva do musculo, demonstrando um resultado
menor. O fato do lombo ser um corte com pouquissima quantidade de gordura representou com
mais precisdo o que realmente perde-se de dgua no musculo suino. A respeito das analises de cor,
era esperado que a luminosidade elevasse de forma semelhante em todos os cortes apos o periodo
de 48 horas, uma vez que a exposi¢do ao oxigénio ¢ um fator de escurecimento da carne. Entretanto,
o pernil ndo seguiu essa dinamica. a suspeita ¢ de que, devido a interagdo do gancho com a amostra
durante a andlise de PPG, os resultados dessa amostra foram mascarados do que realmente teria
ocorrido. A maior variagdo observada foi na luminosidade do lombo, que apresentou uma variagao

de 45,88 que representa uma carne mais palida, ou seja , que durante a anélise de PPG , houve essa



alteracdo de cor que ocorre pela presenga de oxigénio que oxidando a mioglobina presente.

5. CONCLUSOES
A partir da realizagao dessa pesquisa foi possivel destacar como os diferentes cortes podem

apresentar resultados diferentes nas andlises de cor e perda por gotejamento.
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