
La proteína de la carne se clasifica en tres: 
estromal, miofibrilar y sarcoplásmica. Las 

proteínas estromales y miofibrilares abarcan 
colágeno insoluble y proteínas contráctiles 
solubles en sal, respectivamente, mientras 

que la sarcoplásmica representa las proteínas 
solubles en agua.

La proteína sarcoplásmica
representa el 

de la proteína muscular total y es
responsable de dar color a la carne.
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La mioglobina
y el color
de carne

EL COLOR
DE LA CARNE
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Cuatro de estas seis uniones disponibles son átomos de 
nitrógeno formando una estructura de anillo. La quinta 
coordenada está unida a una estructura de proteína 
globular espiralada que permite las interacciones con 
otras proteínas. La sexta y última coordenada es la más 
importante para el color de la carne.

Este punto permite uniones/enlaces reversibles con
ciertas moléculas (ligandos) que determinan qué color 
exhibirá la carne.  Tanto el ligando específico enlazado a 
este sexto punto como el estado de oxidación
(representa el número de electrones perdidos o
ganados) determinan el color que veremos.

La Mb tiene una estructura química única 
y muy útil  que es específica para cada 

especie animal.

En el músculo vivo, la Mb recolecta oxígeno, lo
almacena y lo entrega a las células, permitiendo 
que el tejido mantenga sus funciones fisiológicas. 
Después del beneficio y la conversión de músculo 
en carne, la función de la Mb cambia para ser el 
principal pigmento de la carne. Así como el color 
de la carne difiere de una especie a otra, también 
lo hace la cantidad de Mb presente; cuanto más 
Mb, más oscura será la carne. El contenido de Mb 
es más alto en carne de vacuno, menor en cerdo y 
cordero y el contenido es más bajo en aves de 
corral.  

La principal proteína sarcoplásmica responsable del 
color de la carne se llama mioglobina (Mb). Otros 
pigmentos como la hemoglobina, el citocromo y 
varias enzimas catalasas también contribuyen al 
color de la carne, pero en menor medida. La mayor 
parte de la hemoglobina se elimina de la carcasa 
(canal) del animal durante el desangrado que se 
lleva a cabo en el proceso de beneficio.
La Mb es una proteína con base de hierro (hemo) 
que se encuentra únicamente en las
células del corazón y del músculo esquelético.
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Estructura química de la mioglobina
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Reacción 1: Oxigenación
“Florecimiento”

• La oxigenación es la reacción de exponer la DMb al 
oxígeno y permitir que se desarrolle en la OMb.

• La adición de oxígeno (oxigenación) NO es lo mismo 
que "oxidación".

• Los consumidores prefieren el color rojo-cereza de la 
OMb y a menudo discriminan la carne que no
tiene ese color.

Ejemplo:  Como cuando retiramos a la carne de su 
empaque al vacío y se deja “airear” por unos minutos 
para que recupere su color rojo brillante (cereza).

Reacción 2:
Desoxigenación

• La desoxigenación es la eliminación de oxígeno. Por ejemplo: 
cuando empacamos la carne al vacío.

• Esta reacción también ocurre naturalmente como resultado de la 
actividad celular que consume
oxígeno disuelto en el tejido muscular; este cambio de coloración 
a púrpura dependerá mucho del tiempo y la temperatura en el 
que se maneje la carne.

• El tejido intramuscular (entre paquetes musculares) es
naturalmente de este color púrpura y cambia debido a la
exposición al aire y a otros procesos.

Reacción 7: Disipación

• Con el tiempo, el monóxido de carbono se separará de la 
Mb y será reemplazado por oxígeno formando OMb. Luego, 
seguirá los mismos pasos descritos en las reacciones 2 y 3 a 
OMb y MMb, respectivamente.

Cuando hay poca cocción (60° C - 63° C) la Mb no se ha “roto” por 
completo y aún da algo de color rojo o rosado a la carne cocida. Sin 
embargo, el color no es un indicador preciso de la cocción de la 
carne.  Las diferentes formas redox de la Mb pueden afectar el color 
y la apariencia de la carne cocinada, lo que hace que parezca más 
cocida a temperaturas de cocción más bajas de lo que realmente 
está (coloración marrón prematura).  O de lo contrario, tener un 
rosado persistente en productos cárnicos bien cocidos. 

• El hierro férrico (Fe³+) se reduce (gana un electrón) y 
se vuelve hierro ferroso (Fe²+).

• Esta reacción es fundamental para la vida útil y la 
conservación de los productos cárnicos. Las plantas de 
carne buscan mantener el estado reducido (DMb) para 
aumentar la capacidad de la Mb de reaccionar con otras 
moléculas, como el oxígeno y mantener el atractivo del 
color de la carne.

• Esta reacción depende en gran medida de las enzi-
mas que eliminan oxígeno, las enzimas reductoras y la 
coenzima l. Este compuesto ayuda a llevar electrones 
en las reacciones redox y es muy importante en la
generación de energía para las células. 

Carne cocida

Conclusión

Al cocinar la carne rompemos la estructura de la mioglobina (Mb) lo 
que da el color y apariencia característicos de carne cocinada.

Las temperaturas superiores a

77°C
darán como resultado un color marrón opaco mientras que 
temperaturas más bajas darán como resultado términos más 
bajos de cocción.

El uso de un termómetro es la única forma segura 
de confirmar la temperatura final y determinar la 
cocción del producto. 

El color de la carne es el resultado de una gran variedad de factores internos y externos que van 
desde la dieta del animal hasta la atmósfera y la temperatura en que se almacena y envasa la 
carne. La Mioglobina es fuertemente influenciada durante la conversión del músculo esquelético 
post mortem a carne y durante su vida útil por el manejo que se le brinde, lo que puede dar 
lugar a cambios significativos en la apariencia del producto, su vida útil y la aceptabilidad del 
consumidor. Estudiar y comprender mejor las reacciones y los mecanismos bioquímicos dentro 
de la carne y cómo influir en ellos dará como resultado productos más seguros con una vida útil 
más larga y, sobre todo, menos desperdicio de alimentos.

Fuentes:
• American Meat Science Association (AMSA) Meat Color 
Measurement Guidelines – revisado en diciembre de 2020
• Current research in Meat Color Mancini & Hunt, 2005
• Meat Lighting Facts - Hunt, Seyfert, Kropf and Raines, 
2009
• Myoglobin Chemistry and Meat Color - Suman and Joseph, 
2013
• Figura 1: Estructura Química de la Mioglobina: 
http://meat.tamu.edu/ansc-307-honors/meat-color/
• Figura 3: Exposición al oxígeno y cambios de mioglobina 
con el tiempo:
Fuente de la foto: Dr. Melvin Hunt, Kansas State University

Meat color: The Science behind what you see
Fuente: AAMP (American Association of Meat Process)

En el núcleo de la proteína se encuentra un
solo átomo de hierro

que puede unirse con hasta otros seis átomos.

 Fe²+

Es un factor extremadamente poderoso e influyente a 
la hora de juzgar la aceptabilidad de los alimentos. 
Puede desencadenar una respuesta psicológica
positiva o negativa inmediata y poderosa. Esto es
indudable cuando se trata de alimentos, especialmente 
en el caso de la carne.

La ciencia detrás de lo que ves

Debido a que el color es tan importante para los
consumidores, es igualmente importante comprender 
la ciencia detrás de él. Tener un mejor conocimiento en 
las compras, preparación y consumo de carne ayudará 
a disminuir la cantidad de alimentos que erróneamente 
se consideran "podridos", "estropeados" o menos
nutritivos y son desechados cada año.

El color

El color influye en las decisiones de compra de carne 
más que cualquier otro factor. Para los consumidores, 
el color de la carne es un indicador de calidad, sabor, 
suavidad, inocuidad y, en el caso de productos
cocinados, nivel de cocción. 

Figura 2: Formas Redox de la 
mioglobina en la carne fresca

Adaptación del texto original:

• El hierro ferroso (Fe²+) se oxida (pierde un electrón) y se
convierte en hierro férrico (Fe +).

• Erróneamente, los consumidores a menudo asocian el color 
marrón MMb con carne que no está fresca o que está en mal 
estado.

• La DMb es muy susceptible a la oxidación por radicales de 
oxígeno y formas reactivas de oxígeno como el peróxido de
hidrógeno (H₂O₂), que es un subproducto de la actividad 
dentro de las células.

• La formación de MMb aumenta significativamente por abusos 
de temperaturas y favorece el posterior crecimiento de
microorganismos.

• Las moléculas como el citrato y el fosfato que se unen fuerte-
mente a los iones metálicos (también llamados quelantes)
inhiben la formación de MMb y antioxidantes como la vitamina 
E pueden retrasar su formación.
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Hay cuatro formas químicas principales de 
Mb en la carne fresca:

La Figura 2 ilustra estos cuatro estados 
químicos, qué ligando se une a la sexta coor-
denada del átomo de hierro Mb, y cómo los 
diferentes estados cambian e interactúan 
entre sí. Estas reacciones químicas llamadas 
reacciones redox (abreviatura de reduc-
ción-oxidación) implican la transferencia de 
electrones entre dos de sus formas.

Cuando se pierden electrones, se llama
reducción, mientras que al ganar electrones se 
llama oxidación. La oxidación es el
enemigo de la calidad no solo en la carne, sino en 
todos los productos
alimenticios. En el caso de la carne, todo eventual-
mente termina oxidándose y
convirtiéndose en MMb, pero es el trabajo de con-
trol de la temperatura, empaques y otras técnicas 
el retrasar estas reacciones y
prolongar la vida útil de nuestros productos.
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Reacción 3: Oxidación
Deoximioglobina (DMb) Metamioglobina (MMb)

3

Oximioglobina (OMb)Deoximioglobina (DMb)

Reacción 6: Adición de
Monóxido de Carbono

• En Empaques de Atmósfera Modificada 
(MAP), el monóxido de carbono (CO) se usa 
para unirse al lugar libre del sexto
ligando de la DMb.

• La Mb tiene una mayor atracción por el CO 
que por el oxígeno, lo que da un color rojo 
cereza estable y brillante por más tiempo, 
alargando la vida útil del producto.

Deoximioglobina (DMb) Carboximioglobina (CMb)

Oximioglobina (OMb)Carboximioglobina (CMb)

Reacción 5:
Desoxigenación
y Oxidación

• La formación de MMb comienza debajo de la superficie del 
corte de carne, donde la concentración de oxígeno es menor 
y la DMb está presente. La DMb debajo de la superficie de la 
carne lentamente con el tiempo se convierte en MMb. En la 
superficie en condiciones aerobias, los iones metálicos como 
el hierro y el cobre estimulan la formación de radicales de 
oxígeno y, a su vez, ayudan a la conversión de OMb en DMb 
y, eventualmente, en MMb.

• La rápida coloración marrón que se puede 
observar en la carne (Figura 3) muestra que la 
OMb se transforma directamente en MMb, 
pero este no es exactamente el caso. La OMb 
debe convertirse primero en DMb y para luego 
covertirse en MMb.

Oximioglobina (OMb) Deoximioglobina (DMb) Metamioglobina (MMb)

3 horas 7 días 9 días 

Figura 3: Exposición al oxígeno y cambios de
mioglobina con el paso del tiempo.
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