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Resumo

A coloracdo da carne influencia diretamente a decisdo de compra dos consumidores, sendo um indicador
visual de qualidade e segurancado alimento. Na industria de carnes, diversos equipamentos sao usados para
medir a coloragdo e avaliar a qualidade. Este estudo comparou trés equipamentos colorimétricos: CR10 e
CR400 da Konica Minolta e o Espectrofotdmetro Nix Spectro 2 da Nix Sensor Ltd, em relacdo aos
parametros de cor L*, a* e b* em cortes de carne de frango (musculo Pectoralis major; n=31). As amostras
foram expostas ao oxigénio antes da mensuragdo, com cinco pontos diferentes medidos em cada amostra.
Os resultados mostraram diferengas na luminosidade (L*) e nos componentes a* (vermelho-verde) e b*
(amarelo-azul) entre os trés equipamentos. O CR10 destacou-se por medir a carne como mais luminosa e
amarela, enquanto o CR400 mostrou maior intensidade de vermelho. O Nix Spectro 2, devido a sua
facilidade de uso, apresenta potencial promissor na indudstria e na pesquisa académica.
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Introducéo
O aumento da procura por proteina animal tem impulsionado a producdo de carne, gerando

uma maior preocupacao dos consumidores em relacdo a qualidade, principalmente os mais exigentes.
Esses consumidores procuram por produtos que atendam as suas expectativas, evidenciando assim, a
importancia de ter procedimentos que garantam a qualidade do produto (TOMASEVIC et al., 2021).

Os principais fatores que guiam o consumidor na aquisicdo de carne fresca sdo as suas
caracteristicas sensoriais, valor nutricional, satisfacdo alimentar e conveniéncia. Entre essas
caracteristicas, a tonalidade da carne desempenha um papel essencial, sendo facilmente percebida e
associada diretamente a decisdo de compra (CHEN et al., 2023). Variagdes na cor podem indicar
frescor, qualidade e seguranga, exercendo grande impacto na desi¢do de compra.

Atualmente, existem diversos dispositivos utilizados para analisar a cor da carne, tais como
colorimetros que empregam escalas de cor, como o sistema CIE, e uma variedade de fontes de luz,
incluindo as fontes A, C e D65. Os colorimetros da Konica Minolta, especialmente os modelos CR10
e CR400, tém sido amplamente empregados em estudos sobre a qualidade da carne (BOHRER et al.,

2024). Além disso, o0 Nix Spectro 2, um dispositivo mais avangado tecnologicamente, também tem
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contribuido de forma consideravel nessas avaliagdes tanto na industria alimenticia quanto em
pesquisas cientificas (DANG et al., 2021).

O sistema mais utilizado para identificagdo de cores é o CIELAB, que esta relacionado com
a capacidade de percepcéo das cores pelo olho humano. Esse sistema é composto por trés parametros:
L*, a* e b*. O parametro L* representa a luminosidade e a claridade da cor, com variacGes de 0
(preto) a 100 (branco). Ja o parametro a* indica a oposicao entre o vermelho e verde, sendo valores
positivos (+a*) associados ao vermelho e valores negativos (-a*) ao verde. A coordenada b* indica a
tonalidade entre o amarelo e o azul, onde valores positivos (+b*) se aproximam do amarelo e
negativos (-b*) do azul (MCGUIRE, 1992).

De acordo com o Relatério Anual da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA), a
producdo de carne de frango no Brasil atingiu a marca de 14,833 milhdes de toneladas em 2023. O
estado do Parana segue sendo o lider nas exportacdes desde 2013. O aumento da demanda pela carne
de aves brasileira esta relacionado aos surtos de gripe aviaria em outros paises (ABPA, 2024). Nesse
cendrio, torna-se claro que os programas de garantia da qualidade da carne precisam priorizar nao
apenas a oferta abundante de alimentos, mas também a seguranca, o valor nutricional e a producao
sustentavel, além de promover o bem-estar animal durante todo o processo produtivo. Este estudo
tem como objetivo avaliar os resultados de trés equipamentos colorimétricos utilizados para a
medicdo da cor da carne de frangos utilizando o sistema CIELAB. Com isso, confirma-se a eficacia

do espectrofotdmetro Nix Spectro 2 para tal aplicacdo na indUstria e na area académica.

Material e Métodos

Neste estudo, as amostras utilizadas foram cedidas pelo Laboratério de Analises de Alimentos
da Universidade Estadual de Londrina, coletadas de forma aleat6ria para garantir a imparcialidade
dos resultados. 30 amostras de aves (Pectoralis major) foram selecionadas para a comparacao de trés
equipamentos colorimétricos, sendo expostas na bancada do laboratério por 30 minutos antes das
medic¢oes a fim de permitir a interacdo da mioglobina com o oxigénio e o descongelamento, conforme
descrito por (HUGHES et al., 2020).

O estudo utilizou trés equipamentos colorimétricos: CR-10 e CR-400 da Konica Minolta e o
Nix Pro 2 (Pro Color Sensor™, Nix Sensor Ltd.). Cinco pontos foram medidos em cada amostra de
musculo de frango. Os equipamentos CR400 e Nix Spectro 2 foram calibrados antes das medicGes
conforme os manuais de uso, utilizando suas respectivas placas de calibra¢do do branco. Para protecao
dos aparelhos, os trés equipamentos foram embrulhados uma unica vez em filme de PVC.

A analise da cor foi feita escolhendo cinco pontos em forma de "Z" na amostra, com as
medicdes sequenciais CR10, CR400 e Nix. O método foi aplicado de maneira consistente em todas

as amostras. A temperatura da sala foi mantida controlada a 18 °C ao longo de todas as medicdes.
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Os valores de L*, a* e b* obtidos pelos colorimetros foram submetidos a testes de normalidade
(Shapiro-Wilk) e homogeneidade de variancias (Levene). Para os pardmetros com distribuicéo
normal, realizou-se a analise de variancia (ANOVA), seguida pelo teste de Tukey caso fosse
significativo. Ja nos parametros sem distribuicdo normal, empregou-se o teste de Kruskal-Wallis,
seguido pelo teste de Dawss-Steel-Critchlow-Fligner, se aplicavel. As analises estatisticas foram

conduzidas utilizando o software Jamovi, com um nivel de significancia de 5%.

Resultado e Discussoes
Os resultados a seguir (Tabelal) indicam diferencas significativas nos parametros de cor L*,
a* e b* entre os trés equipamentos colorimétricos avaliados.

Tabela 1- Média dos valores de L* a* b* mensurados em 31 amostras de Pectoralis major de

frangos.

Parametros CR10 CR400 Nix P-valor
L* 49,6+1,2 45,1°+1,5 37,2°+1,4 <0,001
ax* 2,8%4+0,9 3,3%+0,7 -1,9°+0,4 <0,001
b* 14,9+0,7 3,5°+0,6 6,5°+1 <0,001

Fonte: a propria autora (2023).

O CR-10 registrou a carne como mais clara (L* = 49,6), o CR-400 como moderadamente clara
(L* = 45,1), e o Nix como mais escura (L* = 37,2). Essas discrepancias podem ser atribuidas as
diferentes tecnologias e configuracdes dos dispositivos. Estudos como os de Tomasevic et al. (2019)
também apontaram diferencas significativas nas medicGes de cor ao usar colorimetros distintos, o que
confirma nossos resultados. No que se refere ao parametro a*, 0 CR-400 se destacou pela intensidade
de vermelho mais acentuada, enquanto o Nix apresentou uma tonalidade mais verde. Esse achado
sugere que o Nix pode subestimar a intensidade do vermelho, talvez devido a disparidades na método
de deteccdo de cor. Quanto ao parametro b*, o0 CR-10 revelou a maior intensidade de amarelo, o CR-
400 mostrou uma tonalidade mais azul e o Nix se posicionou em um ponto intermediario.

As descobertas deste estudo possuem implicacdes relevantes tanto na inddstria de carne
quanto na pesquisa académica. Sendo essencial utilizar um padrdo de cor que represente 0s
parametros L* a* e b* de cada espécie de musculo, tornando mais pratico a analise da cor e sua

correlagcdo com atributos de qualidade e possiveis anomalias.

Conclustes
Esses resultados evidenciam que a escolha do equipamento colorimétrico pode ter um impacto
nas medicdes de cor de carnes, sendo importante considerar tais disparidades ao avaliar sua qualidade.

A comparacéo entre os colorimetros CR10 e CR400 da Konica Minolta e o Nix Spectro 2 da Nix
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Sensor Ltd destacou divergéncias na precisao ao medir 0s parametros de cor L*, a* e b* em cortes de
frango. As descobertas desse estudo fornecem informagdes importantes para aprimorar e padronizar
0s processos de avaliagdo da cor de carnes, ressaltando a importancia de um padréo de cor de

referéncia que ateste a precisdo dos equipamentos.
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