
COR DE CARNE



COR

• cor vermelha é um dos principais atributos 

sensoriais da carne fresca

• a cor é determinada:

- quantidade e estado de oxidação da mioglobina

- propriedades de dispersão  da luz   

• Fatores intrínsecos 

- pH      - tipo de músculo    - animal    - raça

- sexo   - dieta



COR

• Fatores extrínsecos 

- manejo pré-abate e durante o abate

- estimulação elétrica     - desossa na condição pre-rigor

• Durante exposição ao varejo

- Fatores físicos

temperatura                       tipo de luz

disponibilidade de oxigênio desenvolvimento microbiano 

atmosfera ao redor do produto



COR DA CARNE
• Hemoproteínas                  0,5% do peso carnes vermelhas  

• A química da cor da carne

a cor é determinada pela concentração e o 

estado químico da mioglobina (80 - 90% dos pigmentos

totais) da carne bovina

- Mioglobina : váriavel

 músculos de animais com alta atividade muscular >

 diferenças       espécies, sexo, raça, idade, tipo de

músculo, treinamento



COR DA CARNE
-Mioglobina

habilidade de ligar-se reversivelmente ao O2

mioglobina é uma proteína globular complexa

globina + grupo prostético (grupo heme)

* grupo heme          responsável pela cor 

- anel porfirínico plano

- átomo central de ferro



 

Estrutura Química da 

Mioglobina





CICLO DA COR NAS CARNES FRESCAS
• é reversível e dinâmico

•constante inter-conversão das três formas do pigmento

Deoximioglobina   +   02 02Mb

(mioglobina reduzida)                     (bloom das carnes frescas)

mioglobina oxigenada

reação fornecida por altas pressões de 02 maior de 40mHg

o 02 molecular se liga diretamente ao íon ferro do grupo

heme da Mb

é uma reação exotérmica e espontânea

02Mb é mais estável  à oxidação do que a Mb



Fe++ Fe+++

Metamioglobina (cor marrom)

reação fornecida por pressões de O2 reduzidas de 1 a

1,4mHg 

carne se torna inaceitável para o consumidor

- aproximadamente 50% de conversão de 02 Mb a MetMb

venda de carne descolorida

- 20% MetMb para carne vermelha              50% inferior 



Formas do pigmento do músculo e ciclo da cor em carnes 

frescas



Ciclo de cor da carne 

+CO    (FDA, 2002)
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28 dias de estocagem sob CO em masterpack

48 h de exposição



Teor relativo dos diversos pigmentos, e suas cores, em função da 

pressão parcial de oxigênio a que a carne é submetida



Fatores que influenciam a cor da 

carne 

Fatores Endógenos :

1. pH

2. Fonte muscular 

3. Presença de antioxidantes

4. Oxidação lipídica

5. Atividade mitocondrial 

6. Outros fatores relacionados ao animal:

- manejo

- dieta

- genética 



Fatores que influenciam a cor da 

carne 

Fatores Exógenos :

1. Presença de ligantes

- gases : O2 ou CO

2. Antioxidantes exógenos 

- eritorbato

- alecrim

- ascorbato

- lactato

- succinato



Para medir a cor

– Trabalhar com o espaço CIELAB

• Fornecer marca e modelo do colorímetro,

abertura, fonte de luz e ângulo de observação.

– Utilizar amostras de carne de pelo menos

1cm de espessura.

– Padronizar tempo padrão de exposição ao

ar, em ambiente refrigerado a 0-5ºC

– Porcentagem de metaMb -- usar

espectrofotômetro



Métodos Instrumentais

• Sistemas de cor 

- Hunter, CIE-triestímulos, Munsell

• Mac Dougall (1994), os 5 parâmetros importantes:

- tipo de escala (Hunter, CIELAB)

- campo de visão do observador (2oC, 10oC)

- tipo de iluminante (A,C, D65, F2)

- geometria do instrumento (abertura, especular 

incluído ou excluído)

- procedimentos utilizados nas medidas (#medidas, 

espessura da carne, temperatura, umidade etc)











Parâmetros de Cor

L*  - Luminosidade

a*   - Teor de vermelho 

b*  - Teor de amarelo

Croma = (a2 +b2) ½

Hue = arc tg b/a




