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RESUMO. A cor desempenha um papel importante na avaliacdo da qualidade da carne
principalmente na hora da decisdo da compra. Os consumidores precisam estar primeiro
inteiramente satisfeito com as propriedades sensoriais da carne, antes de outras
caracteristicas de qualidade tornam-se relevantes. A metodologia tradicional para
avaliacdo da evolucdo da cor de carne em exposicdo é complexa, cara e demanda um
longo periodo para sua realizacdo. O uso de fotografias € uma alternativa para superar
essas dificuldades; assim, a validagdo desse tipo de ferramenta se torna necessario. Um
dos maiores problemas nas avaliagbes de coloracdo esta na elaboracdo de novas
metodologias para obtencdo de informacBes que sejam significativas, que possam
comparar e possibilitar a melhora dos produtos. Estas dificuldades podem ser superadas
pela a avaliacdo da cor por meio de fotografias, pois em um sistema de inspecéo visual
computadorizado; uma imagem e um computador com um software podem realizar
diversos objetivos pré-definidos, por isso a sua utilizacdo poderia gerar resultados mais
consistentes de maneira eficiente. Assim, nosso objetivo foi revisar a percepgao da cor da
carne entre a visualizacdo diretamente em um expositor e suas fotografias
correspondentes para verificar a confiabilidade e precisdo do uso de fotografias de
alimentos como ferramenta de avaliag&o.
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Color determination and consumers acceptance of beef

ABSTRACT. Colour perception plays a major role in evaluation of meat quality,
especially during purchasing. Consumers need first to be entirely satisfied with the
sensory properties of meat, before other quality dimensions become relevant. The
traditional methodology of assessing meat color evolution in displays is complex,
expensive and demands long duration. Photographs are an alternative to overcome
these difficulties thus the validation of this methodology become necessary. One of
the biggest problems in coloration assessments is the development of new
methodologies to obtain information that is significant; they can compare and
improve products. These difficulties can be overcome by assessing the color through
photographs, as in a visual inspection system computer an image and a computer
with software can perform several pre-defined goals, so its use could lead to more
consistent results efficient manner. Thus our objective was to reviser perception of
meat between viewing meat directly in displayer and their corresponding
photographs to assess the reliability and accuracy of using food photographs as an
assessment tool.
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Consideragdes iniciais sobre a cor da carne
bovina

A urbanizacdo e aumento da renda sdo 0s
principais fatores nas mudangas nos padrdes de
consumo da populacdo. Nas Ultimas décadas,
muitas economias emergentes da Asia, Africa e
América Latina apresentaram mudancas rapidas e
significativas no comportamento do consumo de
alimentos (Mazzuchetti, 2004). Raizes,
tubérculos e grdos foram gradualmente
substituidos por alimentos mais nobres, como
trigo, arroz, aclcar, 6leos vegetais, produtos
lactecos e carnes  (Yearbook, 2013).
Historicamente, a carne ¢ um produto alimenticio
bastante apreciado na cultura ocidental, pois é um
alimento saboroso e uma excelente fonte de
energia, proteinas, minerais e vitaminas (Wood et
al., 1999, Webb & O’Neill, 2008).

Satisfazer os consumidores que demandam
produtos de qualidade é o grande desafio da
indistria de alimentos. Para esta industria, a
qualidade, é um conjunto de caracteristicas que
diferenciam um produto dos demais que esta
relacionada a aceitagdo do produto pelos
consumidores (Hocquette et al., 2012, Van
Wezemael et al., 2013), os quais levam em
consideracdo varios fatores como seu valor
nutritivo, sua conveniéncia, seu impacto na salde
e suas caracteristicas sensoriais (Monson et al.,
2005, Hocquette et al., 2011).

A avaliacdo da qualidade da carne pelo
consumidor € baseada na satisfagdo em
experiéncias passadas e que dependem de um
conjunto de respostas psicoldgicas e sensoriais
Unicas de cada individuo (Ramos & Gomide,
2007, Ferngvist & Ekelund, 2014, Verbeke et al.,
2010). As caracteristicas sensoriais dos alimentos
sdo o flavour, a textura e a aparéncia. O flavour
compreende os sentidos do paladar e olfato, a
textura compreende o sentido do tato e a
aparéncia (cor, forma, tamanho e brilho)
compreende o sentido da visao.

A percepgdo da cor € um dos fatores mais
importantes na avaliacdo da qualidade da carne
pelos consumidores (Lanari et al., 1995, Renerre,
2004, Resconi et al., 2012). Os consumidores
precisam estar primeiramente completamente
satisfeitos com as propriedades sensoriais da
carne antes de qualquer outra caracteristica de
qualidade (Chambers & Bowers, 1993). No caso
da carne vermelha, consumidores relacionam a
coloracdo vermelha brilhante com o frescor,
enguanto que discriminam carnes que tornaram a
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cor mais marrom (Hood & Riordan, 1973,
Morrissey et al., 1994, Verbeke et al., 2015).

A aparéncia ird determinar como 0s
consumidores percebem a qualidade da carne
influenciando a sua intencdo de compra
(Faustman & Cassens, 1990). No caso da carne
bovina, a coloragdo influencia na intengdo de
compra mais do que qualquer outro fator
(Mancini & Hunt, 2005), pois é responsavel por
despertar o desejo de consumir ou rejeitar o
produto (Carpenter et al., 2001). Fato o que afeta
a aceitacdo dos consumidores para a carne bovina
0S guais estdo dispostos a pagar mais por carnes
gue apresentem coloracdo mais atrativa para eles
(Killinger et al.,, 2004). Embora a coloragdo
visivel da superficie da carne mude gradualmente
durante os dias de armazenamento.

Cor e visd@o na espécie humana

As cores possuiram trés dimens@es: o0 matiz é
a dimensdo que distingue as familias das cores
(vermelho, verde, azul, amarelo), que ¢
determinada  pelas diferencas entre  0s
comprimentos de ondas. O valor é a dimensdo
gue nos permite diferenciar cores mais claras de
cores mais escuras. O croma é a dimensdo que
nos permite observar a intensidade ou grau de
saturacdo das cores(Hunt et al., 1991). Todavia a
percepcao da cor ird depender da interacdo entre
uma fonte de luz, um objeto iluminado e um
detector que para 0s seres vivos sdo o0s olhos e o
cérebro.

A luz é um fenébmeno fisico, ela é composta
de particulas de energia que se movem no espago
com propriedades de ondas, os fétons. A
aparéncia de um alimento ira depender de como a
luz atinge a sua superficie podendo ser
transmitida, refletida ou absorvida. Cada objeto
reflete e absorve luz em diferentes por¢es do
espectro. A radiagdo eletromagnética se estende
desde as baixas frequéncias das ondas de radio as
elevadas frequéncias dos raios gamas. Entretanto,
os olhos dos seres humanos sdos sensiveis a
radiacdo a uma banda estreita de comprimentos
denominada de espectro visivel que se situa entre
380 a 780 nm (Ramos & Gomide, 2007). O
diagrama de cromaticidade da CIE representa
cada cor fisicamente visivel como pontos em um
grafico e pode representar a gama de todas as
cores que podem ser produzidas (Lammens,
1994).
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Figura 1.Diagrama de cromaticidade CIE 1931.

Para detectar e processar as diferentes cores,
0s olhos e o cérebro trabalham sinergicamente. O
olho é composto de duas cameras que sao
separadas pela lente, a camera anterior que €
composta da cdrnea, pupila e iris, e a lente
posterior composta pela retina e o nervo dptico
(Hunt et al.,, 1991). O mecanismo da visdo se
inicia na cAmera anterior com a incidéncia dos
raios luminosos refletidos pelo objeto na cornea.
Atrés da cérnea encontra-se a iris e um orificio
chamado de pupila, cujo didmetro é regulado pela
constricdo e relaxamento da iris dependendo da
intensidade de raios luminosos. Os raios
luminosos entdo serdo refratados pela lente ou
cristalino e projetados na camera posterior
(Ramos & Gomide, 2007).

Na camera posterior a retina ira captar a luz
através de dois tipos de fotorreceptores: 0s cones
e 0s bastonetes, que chegardo ao cérebro através
do nervo dptico. Os bastonetes sdo sensiveis a
intensidade luminosa, enguanto 0s cones Sao
sensiveis apenas em determinados comprimentos
de onda. Os sinais captados pelos cones sdo
conduzidos ao cérebro e interpretados como uma
cor especifica através das combinagdes das cores
béasicas: vermelho, verde e azul. Entdo cor de um
objeto ira depender da sua capacidade de refletir
ou emitir diferentes quantidades de energia
capazes de estimular a retina do olho (Ramos &
Gomide, 2007).

Coloracao da carne

A mioglobina, o principal pigmento
responsavel pela coloracdo da carne bovina, é
uma proteina conjugada que consiste de um
grupo prostético (grupo heme) ligado a uma
molécula de proteina globular (globina). O grupo
heme possui um atomo de ferro, podendo ser
encontrado tanto na sua forma reduzida (ferrosa,
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Fe?*) ou oxidada (férrica Fe®). A estrutura do
grupo heme e o estado quimico do atomo de ferro
sdo 0s pontos chaves do mecanismo de reagdes
da cor sofridas pelos pigmentos da mioglobina.

A primeira forma quimica da mioglobina é a
deoximioglobina, que ocorre gquando nenhum
ligante estd presente na sexta coordenada de
ligagéo e o ferro do grupo heme esta no estado
ferroso (Fe?*). Com isso, a mioglobina apresenta
uma coloracdo vermelho-parpura que ¢€
tipicamente associada a carne embalada a vacuo
ou de musculo que foi imediatamente cortado.
Segundo Brooks (1935), tensdes muito baixas de
oxigénio (<1.4 milimetros Hg) sdo necessarias
para manter a mioglobina em seu estado

desoxigenado.

Figura 2. Diagrama da morfologia da mioglobina.
Adaptado de (Mancini & Hunt, 2005).

Deoximioglobina
Fe**

Metamioglobina

Fel'#ll

Oximioglobina
0, + Fe**

A segunda forma quimica é a oximioglobina
gue ocorre quando a mioglobina é exposta ao
oxigénio e é caracterizada pelo desenvolvimento
de uma cor vermelho cereja brilhante. Nenhuma
mudanca na valéncia do Fe?* ocorre durante a
oxigenacdo, mas o sitio da coordenada seis é
agora ocupado pelo oxigénio. Com o0 aumento da
exposicdo do oxigénio, a oximioglobina
encontrada na  superficie penetra mais
profundamente na carne. A profundidade da
penetracdo de oxigénio e a espessura da camada
da oximioglobina dependeram da temperatura da
carne, pressdo parcial de oxigénio, pH, e a
competicdo por 0xigénio por outros processos
respiratorios.A terceira forma quimica encontrada
da mioglobina é a metamioglobina que apresenta
uma coloragdo marrom. A metamioglobina é
formada a partir da oxidacdo de ambos o0s
derivados ferrosos da mioglobina
(deoximioglobina e oximioglobina) para ferro
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férrico (Livingston & Brown, 1981); (Wallace et
al., 1982).

A reacdo de reducdo da metamioglobina é
crucial para a manutencdo da coloracgdo da carne
a qual ird depender do consumo do oxigénio e do
sistema de enzimas redutoras. A reducdo de
oximioglobina superficial da carne é uma reacéo
de duas etapas, pois ela ndo €é convertida
diretamente em deoximioglobina, passando
primeiro ao estado férrico em condi¢fes com
baixas concentracbes de oxigénio. A remogéo
enddgena de oxigénio acontece pelo seu préprio
consumo pelo masculo o que acaba resultando
em uma oxidacdo da oximioglobina para
metamioglobina. A formacdo subsequente da
deoximioglobina ira depender da quantidade de
enzimas redutoras presentes no muasculo capazes
de passar o Fe* para Fe?* (Mancini & Hunt,
2005).

Dentre os trés estados da mioglobina, as
carnes que apresentaram maior intencdo de
compra sdo as de coloracdo vermelha cereja,
depois vermelha parpura e marrom(Carpenter et
al., 2001). Quando a percentagem de
metamioglobina atinge 30 a 40% da superficie da
carne a intengdo de compra diminui, pois 0s
consumidores associam a cor marrom com carnes
de animais velhos ou que foram expostas a venda
por muito tempo. (Greene, 1969). Embora a
descoloracdo da carne seja muitas vezes referida
como a quantidade de area de superficie coberta
por metamioglobina, a superficie da mioglobina
também desempenha papel importante na sua
aparéncia. Isso ocorre porque metamioglobina
abaixo da superficie localizada entre a
oximioglobina superficial e a deoximioglobina
interior se engrossa gradualmente e se move para
a superficie (Mancini & Hunt, 2005).

Fatores que afetam a coloragédo da carne

A carne é um produto heterogéneo e as
diferencas observadas na sua coloragdo estdo
envolvidas com inumeros fatores, sendo os
principais responsaveis, o pH e a quantidade de
mioglobina do musculo (Priolo et al., 2001). O
pH final da carcaca esta fortemente relacionado
com a coloragdo a luminosidade da carne
(Cornforth & Egbert, 1985). Apds a sangria,
devido ao cessar da oxigenacdo e circulagcdo os
ATP's sdo produzidos por via anaerdbica
transformando glicogénio em &cido latico. A
gueda normal do pH para abaixo de 6,0 em
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bovinos ird depender da quantidade de glicogénio
no masculo.

Em situacdes de estresse antes do abate 0s
animais consomem a reserva de glicogénio,
resultando no surgimento de carnes DFD (Dark,
Firm, Dry). Devido ao alto pH as proteinas
conservam uma grande capacidade de reter 4gua
no interior das células fazendo com que a
superficie do musculo permaneca pegajosa e
escura (Maganhini et al., 2007) Além disso a cor
da carne também pode ser afetada pela interacdo
de valores altos de pH e temperatura. Esta
combinacdo de  fatores  produz  uma
denaturalizacéo parcial das proteinas
miofibrilares e sarcoplasmaticas podendo ocorrer
a adsorcdo da mioglobina a outros elementos
protéicos causando um aumento na reflexdo da
luz resultando em um aspecto pélido da carne
caracteristico do PSE (Palid, Soft, Exudative)
(Kauffman et al., 1994).

O tecido muscular é composto basicamente
por trés tipos de fibras musculares: oxidativas de
contragdo lenta (Tipo I, vermelhas e aerdbicas),
as glicoliticas de contracdo rapida (Tipo Il A,
brancas, anaertbicas) e as intermediarias de
contragdo rapida (Tipo Il B, oxidativas
glicoliticas). As fibras vermelhas de contracdo
lenta e metabolismo oxidativo sdo capazes de
melhorar a aceitabilidade da cor da carne, pois
aumenta o nivel de pigmento vermelho devido a
maior quantidade de mioglobina (Henckel et al.,
1997). Todavia, a estabilidade da cor esta
inversamente relacionada ao potencial oxidativo
do musculo, principalmente no caso dos bovinos
(Renerre, 1984). Fibras musculares que
apresentam baixas taxas de consumo de oxigénio
permitem que O mMesSmMoO penetre mais
profundamente proporcionando uma maior
estabilidade na cor da carne (McKenna et al.,
2005). Por isso um aumento na proporcédo de
fibras predominantemente glicoliticas (brancas)
pode apresentar um efeito benéfico sobre a
estabilidade da cor da carne, pois apresentam
uma menor taxa de consumo de oOXxigénio
(Lefaucheur, 2010).

O tipo de fibra no musculo ir4 depender do
tipo de atividade que este realiza. Quando os
musculos sdo mais exigidos eles apresentam uma
maior quantidade de mioglobina, aumentando a
proporcdo de fibras vermelhas entre as fibras
brancas (Safiudo et al., 1996). Animais
alimentados em sistemas extensivos apresentam a
carne mais obscura do que quando confinados,
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pois estes demandam uma maior atividade da
musculatura devido ao ato de pastejo ( Muir et
al., 1998a;Vestergaard et al., 2000).

A carne é um produto altamente propenso a
contaminacdo de micro-organismos uma vez que
ela é rica em nutrientes. A deteriora¢do da carne
pelos micro-organismos é acelerada por fatores
como o pH e atividade de agua. De maneira geral
a carne fresca apresenta atividade de agua acima
de 0.85 e pH propicio para crescimento de micro-
organismos (5,0 a 7,0) (Jayasena & Jo, 2013). As
bactérias sdo os principais micro-organismos que
atuam na deterioracdo da carne decompondo
proteinas e lipidios e produzindo caracteristicas
indesejaveis como off-flavours, defeitos na
textura e descoloracdo da carne (Borch et al.,
1996).

Segundo Kerry et al. (1998), a incorporacéo
de antioxidantes, as membranas celulares, pode
retardar o processo oxidativo da hemoglobina,
aumentando o tempo de prateleira. Os
antioxidantes atuam na captacdo dos radicais
livres formados pela oxidacdo lipidica,
retardando o processo de conversdo do pigmento
vermelho da carne (oximioglobina) para o
pigmento marrom (metamioglobina) (Hayes et
al., 2009). A vitamina E possui propriedades
antioxidantes capazes de reduzir tanto a oxidacéo
lipidica quanto a oxidac&o da mioglobina quando
testadas em carnes embaladas bandejas com
papel filme, em embalagens com atmosfera
modificada e embalagens a vacuo (Nassu et al.,
2012, Buys et al., 2000).

Os 0leos essenciais sao aditivos organicos que
possuem atividade antioxidante, pois apresentam
compostos fenolicos capazes de interceptar e
neutralizar os radicais livres responsaveis pelo
processo oxidativo (Hui, 1996). Os extratos de
6leos essenciais sdo metabdlitos secundarios,
podendo ser extraidos de varias partes de uma
planta, incluindo folhas, flores, sementes, raizes e
cascas (Benchaar et al., 2008). Além disso, 0s
6leos essenciais possuem um efeito direto sobre
0S  micro-organismos  responsaveis  pela
fermentagdo ruminal, agindo no controle de
patdgenos pela atividade antimicrobiana, atuando
na estrutura da parede celular bacteriana,
desnaturando e coagulando as proteinas (Dorman
& Deans, 2000).

O tempo de maturacdo é muito importante na
coloragdo da carne (Guerrero et al., 2013), pois
com o passar do tempo aumenta-se oxidacdo
lipidica, resultando em uma reducdo da reserva
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de &gua nas miofibrilas e consequentemente um
aumento na perda de &gua na carne (Huff-
Lonergan & Lonergan, 2005) o que ocasiona um
aumento da luminosidade. Alguns trabalhos tém
mostrado que adi¢do de compostos naturais como
prépolis ndo altera a coloracdo da carne
(Zawadzki et al., 2011, Muir et al., 1998b).
Todavia dependendo da dosagem utilizada na
suplementacdo de bovinos de corte com o6leos
essenciais, a intensidade de vermelho ao longo de
14 dias de maturacdo pode aumentar (Rivaroli et
al., 2016). De acordo com estes autores 0s Gleos
essenciais poderiam ter diminuido a taxa de
consumo de oxigénio, 0 que resultaria em uma
maior quantidade de oxigénio na superficie e uma
maior estabilidade da cor da carne (Renerre &
Labas, 1987).

O eugenol e cinamaldeido sdo os compostos
aromaticos mais importantes encontrados nos
0leos essenciais de cravo e canela, e sdo
amplamente utilizados na medicina humana, por
ser um potente antioxidante, e apresentar
propriedades antibacterianas e fungicidas (Hart et
al., 2008). Estes dleos quando adicionados
diretamente na carne diminuiu consideravelmente
0 crescimento de bactérias responsaveis pela
deterioragdo da carne (Ouattara et al., 1997).

Embora a utilizacdo de o6leos essenciais
diretamente na carne aumente a vida de
prateleira, dependendo de sua concentragdo e
composto a aceitacdo pelos consumidores pode
diminuir quando avaliados sensorialmente
(Chouliara et al., 2007). Por isso, uma alternativa
para aumentar vida de prateleira da carne, é o
fornecimento destes compostos na dieta dos
animais, por ser uma das vias mais eficazes para
inibicdo da oxidag&o lipidica da gordura animal.

O uso de antioxidantes, como a vitamina E, na
dieta de ruminantes aumenta o tempo de
prateleira da carne em até 5 dias sem o
comprometimento microbioldgico (Gray et al.,
1996). Todavia, existem poucos estudos sobre a
adicdo de 6leos essenciais na dieta de animais
domésticos como também muitas divergéncias
nos seus resultados sobre seu efeito na qualidade
de carne. Smeti et al. (2013), ao fornecer 0,06%
de Oleo essencial de alecrim na dieta de
cordeiros, ndo observaram diferencas na
oxidacdo lipidica e na descoloracdo da carne.
Entretanto, (Botsoglou et al., 2002) ao fornecer
doses diarias de 6leo essencial de orégano para
frangos de corte observaram uma menor
oxidacgdo lipidica. Segundo Rivaroli et al. (2016)
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a suplementagdo de bovinos terminados em
confinamento com 3,5 e 7,0g de um mix de bleos
essenciais a base de orégano, alho, liméo,
alecrim, tomilho, eucalipto e laranja doce
observaram uma menor oxidacdo lipidica na
carne de animais alimentados com 3,59 /animal
dia do que na carne de animais alimentados com
7,0 g/ animal dia e animais alimentados sem
adicdo 6leos esséncias na dieta.

Meétodos de avaliacéo da cor da carne

A determinacdo da cor da carne pode ser feita
instrumentalmente com diversos tipos de
aparelhos. A natureza e a quantidade de
informacdo que um instrumento de avaliacdo da
cor é capaz dependerdo da forma de captacdo da
luz refratada. Os instrumentos podem ser
classificados nos que captam apenas um tipo de
luz, como os espectofotdmetros que sdo capazes
de mensurar o espectro de refletancia.
Instrumentos que usam trés ou quatro tipos de
luzes sdo chamados de colorimetros (Hunt et al.,
1991).

Cada instrumento oferece uma gama de
opcdes que variam desde o sistema de coloragédo
(Hunter, CIE, tristimulus) até ao tipo de
iluminante (A, C, D65 e Ultralume) (Mancini &
Hunt, 2005). Todavia 0S mesmos autores
afirmam que as coordenadas L*, a* e b* do
sistema de espago CIELAB é uma das
metodologias mais difundidas para determinar a
coloragéo da carne. A coordenada L* representa
a claridade ou luminosidade e é o atributo da
percepcdo visual cujos valores variam de 0
(negro) a 100 (branco). No caso da carne suina o
valor de L* é muito utilizado para predizer carnes
palidas, brancas e exudativas (PSE) (Brewer et
al., 2001a). A coordenada a* representa a
oposicdo entre as cores vermelho e verde, sendo
os valores positivos correspondentes a cor
vermelha e os valores negativos a cor verde,
enguanto que a coordenada b* representa a
oposicdo entre as cores azul e amarelo, sendo 0s
valores positivos ao amarelo e os negativo ao
azul. A coordenada a* estqd fortemente
correlacionada com o contetdo de pigmentos
hemes e o estado quimico da mioglobina ja a
coordena b* se associa positivamente com a
atividade glicolitica e a palidez muscular
(Mancini & Hunt, 2005, Meadus & Maclnnis,
2000).
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carcagas, e experimentos, pois o0 tipo de
iluminante ou instrumento pode influenciar na
medida da cor. Por isso, para poder fazer
comparagdes, pesquisadores devem padronizar o
tempo de blooming, ou seja, 0 tempo em que a
carne é oxigenada (Brewer et al., 2001b).

Além da avaliagdo da cor por meio de
instrumentos, a andlise da aceitagdo visual por
consumidores também pode ser realizada. A
analise instrumental é mais acurada, rapida e de
mais fécil realizacdo, entretanto elas expressam
0s resultados de cor em coordenadas espaciais
gue ndo proporciona uma medida de preferéncia
dos consumidores. A aceitacdo visual estd mais
relacionada com a avaliacdo dos consumidores;
entretanto ela é complexa, cara e demanda muito
tempo para sua realizacdo (AMSA, 2012).

A percepcdo da cor é muito dependente do
observador, pois é o resultado de um complexo
processo de interpretacdo sensorial, ndo sendo
apenas somente um estimulo e resposta. Por isso,
é muito importante saber o valor relativo entre o0s
métodos objetivo de medicdo da cor com o
julgamento subjetivo da aceitagdo da cor
(Verbeke et al., 1999). A anédlise visual € uma
ferramenta muito importante para determinacéo
da aceitacdo da carne, pois existe uma forte
correlagdo entre cor e intengdo de compra, pois
0s consumidores conseguem descriminar carnes
vermelhas de carnes marrons e roxas (Carpenter
et al., 2001). Além disso, ao utilizar-se da andlise
visual consumidores conseguiram  detectar
diferencas entre lombos suinos com pouca, média
e alta quantidade de gordura entremeada,
caracterizando os lombos mais marmorizados
como mais claros, mais gordos, e com aparéncia
menos aceitavel (Brewer et al., 2001b).

O'sullivan et al. (2003), observaram que ao
utilizar de um grupo de painel treinados em uma
analise visual os avaliadores foram capazes de
diferenciar carne de suinos alimentados com
diferentes dietas durante os dias de exposic¢éo (0,
1, 3 e 5), como também foram mais efetivos em
avaliar a qualidade da cor quando comparados
com métodos instrumentais determinados por um
colorimetro Minolta. Os mesmos autores
afirmaram que o uso da analise visual de
produtos cérnicos podem ser realizados de
maneira efetiva sem treinamentos, quando o0s
produtos ou a cor dos produtos sdo familiares aos
avaliadores.

Entretanto alguns cuidados devem ser
tomados ao se comparar resultados entre
PUBVET v.10, n.2, p.179-189, Fev., 2016
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Uso de imagens na avaliagdo da cor

Um dos maiores problemas nas avaliacdes de
coloracdo estd na elaboracdo de novas
metodologias para obtencdo de informagdes que
sejam significativas, que possam comparar e
melhorar os produtos (Girolami et al., 2013).
Estas dificuldades podem ser superadas pela a
avaliagdo da cor por meio de fotografias, pois em
um sistema de inspe¢do visual computadorizado
uma imagem e um computador com um software
podem realizar diversos objetivos pré-definidos,
por isso a sua utilizacdo poderia gerar resultados
mais consistentes de maneira eficiente (Lu et al.,
2000).

A utilizagdo de imagens vem se tornando uma
alternativa bastante promissora para avaliacdo da
qualidade de carne. Quando comparadas com
métodos instrumentais de determinacdo da cor,
O'sullivan et al. (2003) observaram que
fotografias apresentaram diversas vantagens
como a reducdo do nimero de amostras, melhor
observacdo das variagdes no estado redox da
mioglobina superficial e que os resultados
poderiam ser convertidos para diferentes sistemas
de coloracdo (Hunter, CIE, XYZ).

Andlises com fotografias ja foram realizadas
com um grupo de painel treinado para predizer a
coloracdo de diferentes lombos suinos (Lu et al.,
2000). Estes autores encontraram uma forte
correlagdo entre os escores dos panelistas com 0s
escores calculados por um modelo estatistico.
Quando fotografias foram utilizadas com
consumidores, estes foram capazes de distinguir
coloracBes de carnes antes e depois do processo
de blooming (Brugiapaglia & Destefanis, 2009).
Além disso, consumidores foram capazes de
avaliar diferentes graus de cozimento por meio de
fotografias da mesma forma quando avaliaram a
carne diretamente (Chan et al., 2013).

O metodo tradicional para avaliacdo aceitagdo
visual da carne bovina (Prado et al., 2015) possui
algumas dificuldades na sua realizagdo, pois
demanda um longo periodo onde os avaliadores
devem comparecer todos os dias para avaliacdo.
Além disso, neste método os avaliadores
possuem uma informacdo adicional sobre o
tempo, que na pratica os consumidores nao
possuem na hora da compra. Uma das maiores
vantagens da sua utilizagdo com consumidores é
a sua repetibilidade, podendo ser usada para
avaliar a aceitacdo de consumidores de diversos
lugares no mundo (Ngapo et al., 2004, Ngapo et
al., 2007) e em diversos momentos. A utilizacdo
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de fotografias apresenta ser uma alternativa
promissora, por essa razdo, Como primeiro passo,
torna-se necessario a validacdo da sua utilizacdo
na reducdo dos efeitos causados pelas diferengas
observadas entre consumidores para Sua
utilizacdo como método alternativo a avaliacdo
direta sobre o produto.

Conclusoes

A coloragdo da carne bovina é determinante
na hora da compra do produto. Sua mensuracao
por ser realizada de forma direta: comprador —
julgamento do comprador e indireta -
mensuragles instrumentais. No entanto, na
atualidade se busca ferramentas que sejam
eficiente e mais barata na avaliacdo da cor a
carne. Desta forma, o uso de fotografias
padronizadas pode ser uma ferramenta Util na
avaliagdo da cor da carne. Todavia, esta
metodologia deve ser usada por especialistas
treinados para essa finalidade.
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