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DESTAQUE

N 4

A coloragdo da carne suina é um indicativo
fundamental de qualidade. As formas
quimicas da mioglobina impactam
diretamente esse atributo, podendo ser

utilizadas como ferramenta de controle.

1. INTRODUCAO

A carne suina é amplamente consumida, fazendo parte da dieta de muitos brasileiros.

Atributos sensoriais, como a cor, sdo essenciais para a decisdo de compra e sdo frequentemente

associados ao frescor e qualidade do produto.
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A mioglobina, pigmento da carne, é uma proteina heme essencial para a oxigenac¢do dos
musculos esqueléticos e que pode apresentar diferentes formas quimicas: deoximioglobina (DMb),
oximioglobina (OMb) e metamioglobina (MMb) (Warriss, 2000). A coloracdao vermelho-rosada
atrativa da carne suina é originada da OMb, sendo frequentemente associada a carne fresca, enquanto
a MMb confere a tonalidade amarronzada, tornando a carne menos aceita comercialmente (Bueno et
al., 2024a). A proporg¢ao dessas formas na carne pode ser influenciada por diversos fatores, como a
simples exposicdo ao oxigénio, mas anomalias de qualidade da carne suina, como as carnes PSE (Pale,
Soft and Exudative) e DFD (Dark, Firm and Dry), se destacam influenciando significativamente a

estabilidade da cor durante o armazenamento (Zhu; Brewer, 1998).

A ocorréncia das anomalias na qualidade da carne suina, em especial a PSE, causa prejuizos
significativos para a industria, pois impacta negativamente na comercializacao da carne in natura e
no processamento de produtos derivados. Diante disso, compreender a dinamica das formas
quimicas da mioglobina é essencial para o desenvolvimento de estratégias de controle de qualidade
na cadeia produtiva da carne suina. Este conhecimento permite desenvolver sistemas ndo-invasivos
de predicdao da qualidade de cortes suinos, fazendo-se uso de técnicas instrumentais indiretas
rapidas e de facil operacdo, como a imagem de video, com potencial de rapida identificacdo de
problemas de qualidade na linha de abate ou de processamento, ou mesmo durante o
armazenamento da carne in natura, permitindo o uso de forma mais racional da matéria-prima

(Bueno et al, 2024b).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Mioglobina e qualidade da carne

A cor vermelho da carne é devido ao pigmento de mioglobina, uma proteina sarcoplasmatica
importante para a oxigenacdo dos musculos esqueléticos, sendo formada por uma cadeia
polipeptidica ligada a um grupo heme que contém um atomo de ferro central, o que permite a ligagcdo
reversivel ao oxigénio e possibilita suas mudangas de estado quimico de oxidagdo (Warriss, 2000).
Com a interacdo com o oxigénio, a mioglobina sofre alteracdes, formando diferentes complexos que

modificam sua cor, interferindo diretamente na percep¢ao de qualidade e aceitacao pelo consumidor.

2.2. Formas quimicas da mioglobina e estabilidade da cor

As formas quimicas da mioglobina sdo cruciais na determinacao da coloracdo da carne e,

consequentemente, na sua aceitacao comercial (Quadro 1). Na carne recém cortada, predomina-se a
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DMb, devido a auséncia de oxigénio no interior do musculo, que quando exposta ao oxigénio do ar é
convertida a OMb, de coloracdao vermelho-rosada atrativa ao consumidor. No entanto, durante o
armazenamento a OMb é oxidada a MMb, tornando-se marrom, o que pode ser interpretado como
uma perda de frescor (Bueno et al, 2024a). O aumento da MMb esta diretamente relacionado ao
avanco dos processos oxidativos e a reducdo da aceitacdo pelo consumidor, mas pode ocorrer de

forma independente da qualidade microbiolégica (Warriss, 2000).

Quadro 1 - Caracteristicas das principais das formas quimicas da mioglobina na carne suina.

Forma quimica da Cor . - Impacto
. . Condicao de formacao Y
mioglobina observada tecnoldgico
o . Auséncia de oxigénio .. )
Deoximioglobina Vermelho Aparéncia menos atrativa
K (como na carne embalada )
(DMb) purpura , ao consumidor
avacuo)
Cor desejavel, associada
Oximioglobina Vermelho- Exposicao adequada ao ) )
_ . , . ao frescor e maior
(OMb) rosada brilhante | oxigénio atmosférico S .
aceitagao comercial
Oxidacao da OMb, Indica perda da
) ) favorecida pela exposicao | estabilidade da cor, reduz
Metamioglobina oAy ~ o .
Marrom ao oxigénio, aluz e aacdo | aaceitagdo do consumidor
(MMb) e i .
microbiana durante o e pode limitar a vida util
armazenamento comercial

Fonte: Adaptado de Bueno et al. (2024a).

Essas mudancas ocorrem por uma série de fatores, intrinsecos ou extrinsecos, alterando a cor
da carne. Entre os fatores intrinsecos mais importantes estdo as anomalias de qualidade, como as
carnes PSE, caracterizada por colora¢do palida, textura flacida e elevada exsudacao, e as DFD, de
coloracao escura, textura firme e ndo exsudativa. Ambas as anomalias ja apresentam uma coloragdo
pouco atrativa ao consumidor, mas as carnes PSE apresentam ainda uma menor atividade redutora
de MMb (MRA), dificultando a conversao da MMb a DMb, e favorecendo o aparecimento da coloragdo
marrom de forma precoce. Ja& as carnes DFD apresentam maior MRA, contribuindo para a
manutencdo da OMb por periodos mais prolongados (Zhu; Brewer, 1998). A carne PSE € a principal
anomalia nos abatedouros de suinos em todo o mundo, podendo atingir até 40% da produgdo
brasileira (Cazedey et al, 2016), evidenciando a relevancia do problema para a cadeia produtiva e a

necessidade de tecnologias para sua detecgdo.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

As propor¢des de deoximioglobina, oximioglobina e metamioglobina evidenciam
transformacgdes que ocorrem na carne e impactam diretamente em sua aparéncia e aceitacdo do
consumidor. Com isso, acompanhar as mudancas relacionadas a estabilidade da cor e ao processo de
oxidacao através destas formas quimicas pode ser uma ferramenta para controle de qualidade,
contribuindo para decisdes relacionadas ao processamento, armazenamento e comercializagcdo da

carne, permitindo direcionamento adequado para diferentes finalidades industriais.
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