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INTRODUÇÃO 

A cor da carne é característica fundamental para a escolha do consumidor no momento 
da compra. O consumidor aprende a associar a boa qualidade de um alimento com uma 
determinada cor que lhe é característica (4). A coloração indica a concentração de mioglobina 
e seu estado de oxigenação ou oxidação na superfície do músculo. A mioglobina é formada por 
uma porção protéica, denominada globina, e uma porção não protéica, denominada anel ou 
grupo heme. No centro de cada grupo heme há um átomo de ferro. A quantidade de mioglobina 
varia com a espécie, sexo, idade, localização anatômica do músculo, atividade física, pelo tipo 
de fibra muscular bem como pelo nível de sangria do animal no abate (1). A mioglobina 
reduzida na presença de oxigênio é convertida a oximioglobina, reação favorecida por altas 
pressões de O2. A oximioglobina se forma em 30-40 minutos de exposição ao ar e esta reação 
é denominada oxigenação. Assim, o objetivo deste trabalho foi de avaliar a influência da reação 
da mioglobina em oximioglobina na cor da carne suína.   

 

MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi desenvolvido no Laboratório de Análise de Produtos de Origem 
Animal da Universidade Estadual de Londrina. Foram utilizadas 33 fêmeas suínas. O 
delineamento experimental foi em blocos inteiramente casualizados, sendo cada suíno 
considerado uma unidade experimental. As amostras foram coletadas do músculo Longissimus 
dorsi, na altura da última costela. A cor foi avaliada no momento do corte da amostra para que 
fosse analisada a influência da mioglobina na coloração da superfície da carne (tempo 0) e 
após um período de uma hora (tempo 1) de exposição do músculo ao ar para que fosse feita a 
observação do efeito da oxigenação na formação do composto oximioglobina, também 
responsável pela cor da carne. A avaliação da cor foi realizada por meio do aparelho 
colorímetro portátil MINOLTA, com esfera de integração e ângulo de visão de 8º, ou seja, 
iluminação d/8 e iluminante D65. Os componentes L* (luminosidade), a* (componente verde-
vermelho) e b* (componente azul-amarelo) foram expressos no sistema de cor CIELAB*. Com 
as médias calculou-se o croma (saturação) (C*) e a tonalidade da carne (MINOLTA, 1998). Os 
dados foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste de Tukey 
(5%), utilizando-se software SAEG (1999).  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os dados obtidos para a cor da carne estão apresentados na Tabela 1. De acordo com 
o valor de L*, a carne do músculo Longissimus dorsi ficou mais escura, ou seja, com menor 
valor de L*, após o período de oxigenação da mioglobina, o que deu origem à oximioglobina. O 
valor de a* (-a* = verde; +a* = vermelho) foi superior na carne oxigenada, indicando maior 
intensidade da cor vermelha. A mioglobina na sua forma oxigenada faz com que a carne 
apresente coloração vermelho brilhante, característica das carnes cruas bem conservadas. 
Isso ocorre, pois o ferro da mioglobina encontra-se no seu estado reduzido (ferroso), reagindo 
mais facilmente com a água e com o oxigênio. A intensidade da cor amarela aumentou na 
carne exposta à oxigenação (-b*= azul; +b*= amarelo). A carne oxigenada apresentou maior 



grau de saturação e menor tonalidade. As variações (86 - 90%) na cor da carne de suínos são 
explicadas pelo conteúdo de pigmentos e pelas formas da mioglobina (mioglobina, 
oximioglobina e metamioglobina). Segundo Lindahl et al. (2001), os valores de luminosidade 
(L*) e vermelho (a*) apresentam correlações altas com o conteúdo de pigmentos e pelas 
formas da mioglobina quase na mesma extensão. Os valores de amarelo (b*) apresentam 
correlações altas com as formas da mioglobina e baixa correlação com o conteúdo de 
mioglobina. 
 

 

CONCLUSÕES 

A cor é um atributo sensorial que agrega valor à carne e seus derivados. Diversas são 
as alterações que podem ocorrer na cor, afetando sua qualidade e aceitação. Para a 
manutenção da coloração atraente da carne é importante que, sendo conservada in natura, ela 
esteja em contato com o oxigênio para que a oxigenação das suas hemeproteínas seja 
mantida. Assim, é necessário desenvolver e melhorar procedimentos para garantir a 
estabilidade dos pigmentos padrões da carne, preservando assim, seus aspectos nutricionais e 
funcionais. 
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Tabela 1 - Parâmetro de cor no tempo 0 (mioglobina) e após 1 hora de exposição ao ar (tempo 
1) (oximioglobina) do músculo Longissimus dorsi de suínos.   
 
Parâmetros de cor Tempo 0 (Mioglobina) Tempo 1 (Oximioglobina) 
L*             53,38 ± 2,57a             51,88 ± 2,78b 
a* 2,68 ± 1,01b 5,26 ± 1,37a 
b* 8,72 ± 0,74b             10,21 ± 1,31a 
C* 9,17 ± 0,88b 11,52 ± 11,52a 
Tonalidade em graus             73,19 ± 5,62a             63,04 ± 4,63b 
* Médias seguidas de letras distintas são estatisticamente diferentes pelo teste Tukey (P<0,05) 
  
 


