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Background
I r i d e s c e n c e  i s  a  r a i n b o w - l i k e  o r  m u l t i c o l o r e d  a p p e a r a n c e  i n  m e a t .  C o n s u m e r s  f i n d  i t  v i s u a l l y  u n a p p e a l i n g  a n d  m a y  f a l s e l y  a s s o c i a t e  t h e  

v i s u a l  p h e n o m e n o n  w i t h  b a c t e r i a l  g r o w t h  o r  o u t d a t e d  m e a t  ( L A W R E N C E  e t  a l . ,  2 0 0 2 a ) .  I t  i s  n o t  s o m e t h i n g  t h a t  c a n  b e  e a s i l y  c r e a t e d  o r  
r e p r o d u c e d  a n d ,  a s  a  r e s u l t ,  h a s  n o t  b e e n  s t u d i e d  e x t e n s i v e l y  ( R U S T ,  1 9 9 1 ) .  L i m i t e d  r e s e a r c h  h a s  b e e n  d i r e c t e d  t o w a r d s  u n d e r s t a n d i n g  t h e  
c a u s e s  o f  i r i d e s c e n c e  o r  f i n d i n g  p o s s i b l e  s o l u t i o n s  ( O B U Z  &  K R O P F ,  2 0 0 2 ;  L A W R E N C E  e t  a l . ,  2 0 0 2 b ) .  S W A T L A N D  ( 1 9 8 4 )  a d d r e s s e d  t h e  
o p t i c a l  c h a r a c t e r i s t i c s  o f  i r i d e s c e n c e  i n  c o o k e d  c u r e d  b e e f  a n d  c o n c l u d e d  t h a t  g r e e n  i r i d e s c e n c e  i s  c a u s e d  b y  m i c r o  s t r u c t u r a l  d i f f r a c t i o n  b y  t h e  
• n y o f i b r i l s .  S o m e  s t u d i e s  o f  t h i s  p h e n o m e n o n  h a v e  b e e n  c o n d u c t e d  i n  p r e c o o k e d  b e e f  a n d  p o r k  m e a t s  s u c h  a s  c o r n e d  b e e f ,  h a m ,  a n d  p a s t r a m i .  
H o w e v e r ,  d e s p i t e  t h e  f a c t  t h a t  t h i s  p h e n o m e n o n  h a s  b e e n  f r e q u e n t l y  o b s e r v e d  i n  f r e s h  m e a t  p r i o r  t o  p r o c e s s i n g ,  i t  h a s  r a r e l y  b e e n  s t u d i e d .

Objective
T o  e v a l u a t e  t h e  p r e s e n c e  o f  i r i d e s c e n c e  i n  f r e s h  p o r k  i n  a  c o m m e r c i a l  p l a n t .

M e t h o d s
T h e  e x p e r i m e n t s  w e r e  p e r f o r m e d  f r o m  A u g u s t  t o  S e p t e m b e r  2 0 0 2  i n  a  c o m m e r c i a l  p l a n t  t h a t  k i l l s  a r o u n d  4 0 0 0  p i g s  p e r  d a y .  T h e  

P r o c e d u r e s  f o r  s l a u g h t e r  a n d  d e b o n i n g  f o l l o w e d  t h e  B r a z i l i a n  s a n i t a r y  n o r m s  a c c o r d i n g  t o  B R A S I L  ( 1 9 9 5 ) .  T h e  b r e e d  u s e d  w a s  7 5 %  L a r g e  
W h i t e  a n d  2 5 %  L a n d r a c e ,  a n d  t h e  a v e r a g e  w e i g h t  o f  t h e  1 8 0 - d a y - o l d  p i g s  w e r e  1 2 0  k g .  A f t e r  t h e  s l a u g h t e r ,  t h e  c a r c a s s e s  w e r e  c h i l l e d  o v e r n i g h t  
a n d  t h e n  d e b o n e d  t h e  f o l l o w i n g  d a y .  T h e  f o l l o w i n g  m e a t  c u t s  w e r e  v i s u a l l y  o b s e r v e d  o n  t h e  d e b o n i n g  l i n e  ( t o t a l  n =  9 4 5 ) :  S t a n d i n g  R u m p ,  
G lúteos m edius M. ( n = 1 4 6 ) ,  O u t s i d e  R o u n d ,  B iceps fem o ris  M. ( n = 1 2 3 ) ,  I n s i d e  R o u n d ,  Sem im em branosus M. ( n = 1 5 8 ) ,  K n u c k l e ,  Rectus 
fem oris M. ( n = 4 6 8 )  a n d  S i r l o i n ,  Longissim us dors i M. ( n = 5 0 ) .  T h e  c o m m e r c i a l  a n d  r e s p e c t i v e  s c i e n t i f i c  n a m e s  a r e  a c c o r d i n g  K A U F F M A N  &  
C L A I R  ( 1 9 6 5 )  a n d  S W A T L A N D  ( 2 0 0 0 ) .

These samples were observed according to previously established experimental criteria: the muscles were cut perpendicular to the muscle 
fiber with a sharp knife in order to obtain a smooth surface, and observed approximately 2 hours after cutting under different angles using 
natural and artificial lights.

R e s u l t s  a n d  D i s c u s s i o n s
T h e  p r e s e n c e  o f  t h e  i r i d e s c e n c e  i n  f r e s h  p o r k  i s  d e s c r i b e d  i n  T a b l e  1 .  T h e  i r i d e s c e n c e  p h e n o m e n o n  w a s  n o t  o b s e r v e d  i n  t h e  c u t s  S t a n d i n g  

R u m p  ( M .  G l ú t e o s  m e d i u s )  a n d  O u t s i d e  R o u n d  ( M .  B i c e p s  f e m o r i s ) . .  I n  t h e  c u t  I n s i d e  R o u n d  ( M .  S e m i m e m b r a n o s u s )  o n l y  1 . 2 7 %  o f  t h e  
S a m p l e s  w e r e  o b s e r v e d  t o  h a v e  i r i d e s c e n c e .  T h e  m e a t  c u t s  t h a t  s h o w e d  c o n s i d e r a b l e  p r e s e n c e  o f  i r i d e s c e n c e  w e r e  K n u c k l e  ( M .  R e c t u s  f e m o r i s )  
a n d  S i r l o i n  ( M .  L o n g i s s u m u s  d o r s i ) ,  1 9 . 0 2 %  a n d  3 8 . 0 %  r e s p e c t i v e l y .  O v e r a l l ,  t h e  p r e s e n c e  o f  i r i d e s c e n c e  w a s  o b s e r v e d  i n  1 1 . 6 4 %  o f  t h e  9 4 5  
s a m p l e s .  O u r  r e s u l t s  p o i n t  t o  t h e  p o s s i b i l i t y  o f  t h e  r e l a t i o n s h i p  b e t w e e n  t h e  o c c u r r e n c e  o f  i r i d e s c e n c e  a n d  t h e  f u n c t i o n  o f  t h e  m u s c l e ,  m u s c l e  
b s s u e  a n d  t y p e  o f  m e a t  f i b e r ,  b l o o d  i r r i g a t i o n  a n d / o r  b y  t h e  p h y s i c a l  a n d  c h e m i c a l  c o n d i t i o n s  o f  t h e  f r e s h  m e a t .  T h e r e  i s  a  n e e d  f o r  m o r e  s t u d i e s  
t o  s u p p o r t  t h i s  r e l a t i o n s h i p .

Conclusions
T h e  p r e s e n c e  o f  i r i d e s c e n c e  i s  c o m m o n  i n  s o m e  f r e s h  c u t s  o f  B r a z i l i a n  p o r k .  T h i s  p h e n o m e n o n  s h o u l d  b e  f u r t h e r  s t u d i e d  i n  f r e s h  m e a t  t o  

d e t e r m i n e  a n y  m e t h o d s  f o r  u n d e r s t a n d i n g  i t s  c a u s e s .
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