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RESUMO - Objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade fisico-quimica e sensorial da carne moida
comercializada nos municipios de Camaragibe, Jaboatdo dos Guararapes, Recife e Sdo Lourengo da Mata, bem
como detectar a possivel adicao fraudulenta de sulfito de sédio. Foram coletadas 20 amostras de carne moida de
mercados publicos (n=4), agougues (n=7) e mini mercados (n=9), sendo cinco amostras por municipio. Os
resultados demonstraram que somente 14/20 das amostras encontravam-se em local refrigerado, sendo que
apenas 2/20 estavam com temperatura interna de refrigeracdo adequada. Quanto ao pH, somente 12/20 estavam
no intervalo ideal de 5,8 a 6,2. Na analise sensorial, todas apresentaram aspecto normal, porém com presenga de
corpos estranhos (6/20); quanto & coloracdo, 15/20 apresentaram manchas vermelhas escuras e 1/20
amarronzada; quanto a consisténcia, 2/20 encontravam-se viscosas e; quanto ao odor, 5/20 apresentaram-se
alterado. No teste de presenca de sulfito de sodio todas foram negativas. O controle da temperatura de
refrigeragdo da carne moida é um problema real nos comércios formais e informais e isso contribui com um
produto de baixa qualidade. Apesar de todos os problemas encontrados na comercializacdo da carne moida,
sugere-se que a préatica de adicao fraudulenta do sulfito de sodio ainda ndo seja uma realidade nos municipios
estudados.

Palavras-Chave: Analise sensorial, Carne bovina fresca, Qualidade fisico-quimica, Sulfito de sédio.

ABSTRACT - The aim of this study was to evaluate the physico-chemical and sensory quality of ground beef
sold in the municipalities of Camaragibe, Jaboatdo Guararapes, Recife and S&o Lourenco da Mata, as well as to
detect possible fraudulent addition of sodium sulfite. We collected 20 samples of ground beef from public
markets (n=4), butchers (n=7) and mini markets (n=9), five samples per county. The results showed that only
14/20 of the samples were refrigerated, whereas only 2/20 were with adequate cooling internal temperature.
About the pH, only 12/20 were in the optimum range from 5.8 to 6.2. In sensory analysis, the aspect of all was
normal, but with the presence of foreign bodies (6/20); regarding color, 15/20 had dark red spots and 1/20,
brownish, for consistency, 2/20 were found viscous and, about the odor, 5/20 presented changes. In the test for
presence of sodium sulphite, all were negative. The cooling temperature control of ground beef is a real problem
in formal and informal trades and it contributes to a poor quality product, which can cause damage to the
consumers health. Despite all the problems encountered in the commercialization of ground beef, suggested the
practice of fraudulent addition of sodium sulfite is not yet a reality in the cities studied.

Keywords: Sensory analysis, Fresh Beef, Physicochemical quality, Sodium sulfite.

INTRODUCAO alta atividade de 4gua e o seu pH favorece o
crescimento da maioria dos micro-organismos (JAY,
A carne é o mais perecivel de todos os alimentos 2005; FRANCO & LANDGRAF, 2008).
importantes e apresenta uma composi¢do quimica
abundante em nutrientes necessarios para o0 De acordo com a Instrucdo Normativa (IN) n°
crescimento de bactérias, leveduras e bolores. Possui 83/2003 do MAPA (BRASIL, 2003), a carne moida
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é o produto carneo obtido a partir da moagem de
massas musculares de carcagas de bovinos, seguido
de imediato resfriamento ou congelamento.

Os ingredientes obrigatérios da carne moida sdo as
carnes obtidas de massas musculares esqueléticas de
bovinos que pode ter a agua como ingrediente
opcional, no valor maximo de 3%. A carne moida
ndo possui coadjuvantes de tecnologia e o requisito
fisico-quimico de gordura é de no maximo 15%. A
matéria-prima a ser utilizada deve ser a carne
resfriada ou congelada néo se permitindo a utilizacdo
de carne quente. Também deve estar isenta de
tecidos inferiores, tais como, o0ssos, cartilagens,
gordura parcial, aponeuroses, tendfes, coagulos,
nodulos linfaticos, entre outros (BRASIL, 2003).

A moagem da carne devera ocorrer em local proprio,
com temperatura ambiente ndo superior & 10°C.
Além disso, o produto deverd sair do equipamento
de moagem com temperatura nunca superior a 7°C e
ser submetido, imediatamente, ao congelamento ou
ao resfriamento. A carne assim que moida, devera
ser embalada, devendo cada pacote do produto ter o
peso maximo 1kg. A embalagem do produto devera
ser feita com materiais adequados para as condi¢des
de armazenamento e transporte, conferindo protecédo
apropriada. A temperatura de armazenamento da
carne moida resfriada deve ser de 0°C a 4°C e a da
carne moida congelada maxima de -18°C (BRASIL,
2003).

No municipio de Recife, assim como em outras
cidades do Brasil, como as do estado de S&o Paulo,
foi recentemente sancionada a lei n® 17.721/2011
que proibe a comercializagdo da carne pré-moida em
hipermercados, supermercados e outros
estabelecimentos congéneres. A lei afirma que a
carne somente podera ser moida na presenca do
consumidor, a fim de proporcionar um maior
controle na qualidade do produto e evitar a
contaminacdo do mesmo (RECIFE, 2011).

Por muitas décadas a carne moida tem apresentado
um ndmero maior de micro-organismos do que as
carnes  ndo-moidas. As  carnes  moidas
comercializadas originarias de varios cortes e
excessivamente  manipuladas  possuem  maior
contaminacdo do que aquelas provenientes de
grandes  cortes. Além disso, em alguns
estabelecimentos comerciais os utensilios utilizados
na producdo da carne moida, tais como o moedor de
carne, as facas, e materiais para estoque, muitas
vezes ndo sdo limpos com regularidade, o que
aumenta a possibilidade de uma contaminacéo (JAY,
2005).
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Os métodos empregados para a conservacao da carne
sdo os de natureza fisica, quimica e bioldgica. Sdo
exemplos desses métodos o emprego do frio, do
calor, a desidratacdo, a salga, o uso de aditivos,
conservantes, micro-organismos, enzimas, entre
outros (MONTEBELLO & ARAUJO, 2006). No
entanto, a legislacdo brasileira (BRASIL, 2003) ndo
permite que a carne moida sofra a adicdo de
substancias conservantes, tornando o emprego da
baixa temperatura extremamente importante para o
controle de sua qualidade.

O sulfito de sédio vém sendo utilizado had muito
tempo na conservagcdo dos alimentos. Possui
atividade antimicrobiana e oferece vantagens
adicionais, como a prevencdo do escurecimento
enzimatico de alguns alimentos. Pode ser utilizado
no estado liquido, gasoso ou na forma de sais acidos
0U neutros. Seu uso nao é permitido em carnes e nem
em alimentos conhecidos como fontes de Tiamina
(vitamina B1) (GAVA, 1984; JAY, 2005; FRANCO
& LANDGRAF, 2008).

Obijetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade
fisico-quimica e sensorial da carne moida
comercializada nos municipios de Camaragibe,
Jaboatéo dos Guararapes, Recife e S&o Lourenco da
Mata, bem como detectar a possivel adi¢do
fraudulenta de sulfito de so6dio nas amostras
coletadas.

MATERIAL E METODOS
Local de coleta

As amostras de carne moida foram coletadas de
estabelecimentos comerciais da Regido
Metropolitana do Recife (RMR), no estado de
Pernambuco. Essa regido € composta por uma area
de 2.766 km? que corresponde a 2,8% da érea do
estado e possui 3.743.854 habitantes (CBTU, 2008;
G1, 2012). Sdo 14 municipios que compdem a RMR,
destes, Camaragibe, Jaboatdo dos Guararapes,
Recife e S8o Lourenco da Mata fizeram parte desse
estudo. Os estabelecimentos estudados foram
mercados publicos (n=4), agougues (n=7) e mini
mercados (n=9).

Amostras

A quantidade e o local de coleta das amostras que
compuseram esse estudo foram determinados por
conveniéncia. Considerou-se o volume final das
amostras e o transporte adequado das mesmas, bem
como a distancia entre o0s municipios e a
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Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE), onde foram realizadas as analises.

Foram coletadas 20 amostras no total, sendo cinco
por municipio. A coleta e analise das amostras foram
realizadas no turno da manha, em até trés horas apds
a compra, para ndo alterar as caracteristicas do
produto. A quantidade de carne moida coletada foi
de aproximadamente 100g por amostra.

Analises realizadas

Observou-se o cumprimento da legislacdo nos
estabelecimentos visitados quanto aos cuidados
durante o processo de moagem e comercializacdo da
carne moida. Analisou-se a temperatura interna da
carne moida na compra, a temperatura do local de
moagem da carne (para aquelas moidas no momento
da compra), a acidez do produto, a analise sensorial
(aspecto, coloragdo, consisténcia e odor), bem como
a pesquisa de adicao fraudulenta de sulfito de sddio.

As amostras coletadas foram  devidamente
identificadas e assim que foram feitas as primeiras
andlises, acondicionadas em caixas isotérmicas com
gelo reciclavel e transportadas ao Laboratério de
Doencas Infectocontagiosas da UFRPE para
realizacdo das demais andlises.

Temperatura interna

Realizou-se no momento da compra do produto por
meio de termdémetro digital culinario tipo espeto
(Incoterm®). A haste de metal do term6metro foi
inserida no centro geométrico da amostra por um
minuto, quando foram realizadas a leitura e o
registro dos dados. Na chegada ao laboratério a
temperatura interna das amostras foi mensurada para
verificagéo do controle térmico durante o transporte.

Temperatura de conservagio

Foi observada a temperatura de conservagdo do
balcdo térmico que fazia a exposicdo da carne pré-
moida ou da pega a ser moida, qualificando-a em
“refrigerada” (se o balcdo térmico estivesse
funcionando) ou “ambiente” (se o balcdo térmico
estivesse desligado ou se a carne encontrava-se em
ambiente nao refrigerado). Buscou-se também saber
a existéncia de um termbémetro indicador da
temperatura no ambiente em que a carne se
encontrava.

Temperatura do ambiente no local de moagem
Para as carnes moidas no momento da compra, foi

observado se a temperatura do local de moagem
estava baixa, isto é, se 0 ambiente era refrigerado ou
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ndo. Além disso, foi avaliado se o local era
reservado para tal atividade. Os dados foram
registrados em planilha.

Quantificacdo do pH

O pH das amostras foi avaliado em laboratdrio, onde
foi determinado por meio de um pHmetro de
bancada (Bel®). O eletrodo foi inserido no centro
geométrico da amostra e a leitura e registro foram
feitos apos a estabilizacéo dos valores.

Analise sensorial

Foi realizada em laboratério por meio de uma lista
de checagem baseada nos pardmetros citados na IN
n° 20/1999 do MAPA (BRASIL, 1999), que
caracterizam a carne bovina “in natura” resfriada ou
congelada. As analises foram realizadas pelo mesmo
avaliador.

Pesquisa de Sulfito de Sodio

A anélise da presenca do sulfito de sddio foi feita de
acordo com as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (1985). Para a realizacdo do teste
utilizou-se o reagente verde malaquita a 0,02% e
adicionou-se a 3,5g de carne.

Ap6s a adicdo do indicador esperou-se por um
periodo de 2 minutos para realizar a leitura do teste.
Se o indicador ap6s adicionado a carne apresentar-se
incolor, o resultado é positivo, se a carne ficar com
coloragdo verde azulada, entdo o resultado é
negativo para adig¢do de sulfito de sddio.

Os testes foram realizados em duplicata e cada
momento de analise foi feito o controle positivo com
0 objetivo de testar o reagente.

Andlise dos Dados
Para registrar os dados, confeccionar as tabelas e
calcular a frequéncia dos valores utilizou-se o
software Excel®.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Temperatura do local de comercializagéo
Pode-se visualizar na Tabela 1 que somente 14/20
das amostras estavam em local refrigerado, porém,

em nenhum dos estabelecimentos esteve visivel ao
consumidor a temperatura do balcdo expositor.
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Tabela 1 — Aspectos qualitativos da carne moida comercializada nos municipios de Camaragibe, Jaboatdo dos Guararapes,
Recife e So Lourengo da Mata (n=20) em 2012. Identificacdo das amostras de carne moida quanto ao municipio, tipo de
estabelecimento de comercializagdo, temperatura do local de armazenamento (refrigerada ou ndo), temperatura interna,
caracteristica (pré-moida ou moida na hora), temperatura do local de moagem (ambiente ou camara fria) e acidez (pH).

Fonte: Dados do experimento; Legenda: S.L.=S3o Lourenco da Mata; C.=Camaragibe; R.=Recife; J.G.=Jaboatdo dos Guararapes;
Est.=Estabelecimento; A.=Ag¢ougue; M.M.=Mini mercados; M.P.=Mercado ptblico; T.=Temperatura.

Amostra  Municipio Est. T. Armazenamento  T. Interna (°C) Caracteristica T. Moagem pH
1 S.L A. Refrigerada 13 Pré-moida - 5,8
2 S.L A. Néo refrigerada 24 Moida na hora Ambiente 55
3 S.L A. Refrigerada 6 Pré-moida - 5,9
4 S.L M.M. Refrigerada 11 Pré-moida - 5,85
5 S.L M.M. Refrigerada 13 Pré-moida - 5,83
6 C. M.M. Refrigerada 18 Moida na hora Ambiente 5,85
7 C. M.P. N&o refrigerada 28 Moida na hora Ambiente 5,64
8 C. M.M. Refrigerada 12 Pré-moida - 5,8
9 C. M.M. Refrigerada 13 Pré-moida - 5,62
10 C. A. N&o refrigerada 20 Moida na hora Ambiente 5,59

11 R. M.M. Refrigerada 12 Pré-moida - 5,75
12 R. M.P. N&o refrigerada 28 Moida na hora Ambiente 5,55
13 R. A. Refrigerada 21 Moida na hora Camara fria 5,85
14 R. A. Refrigerada 1 Pré-moida - 6,05
15 R M.M. N&o refrigerada 22 Moida na hora Camara fria 6,08
16 J.G M.P. N&o refrigerada 23 Pré-moida - 58
17 J.G M.P. Refrigerada 15 Moida na hora Ambiente 5,75
18 J.G A. Refrigerada 15 Pré-moida - 5,99
19 J.G M.M. Refrigerada 3 Pré-moida - 5,94
20 J.G M.M. Refrigerada 19 Pré-moida - 6,65

Os dados encontrados indicam que em todos o0s
locais visitados ndo houve nenhum cuidado por parte
dos estabelecimentos em oferecer informacdes sobre
a temperatura de conservacdo dos produtos. Por
outro lado, sugere-se que o consumidor, muitas
vezes, ndo se preocupa em estar informado sobre a
temperatura, uma vez que ao visualizar o produto em
balcdo refrigerado, entenda que estd devidamente
conservado.

De acordo com a IN n°83/2003 do MAPA
(BRASIL, 2003), a carne moida devera ser
conservada refrigerada ou congelada. A falta de
cuidado com o emprego correto da temperatura
demonstra que ndo h& nos estabelecimentos
estudados o interesse na preservacdo da qualidade
dos produtos que comercializam e revela que pode
estar havendo uma deficiéncia na fiscalizacdo das
entidades competentes.
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Gongalves et al. (2009) avaliaram o controle da
temperatura de armazenamento dos alimentos
refrigerados e congelados, verificando a existéncia
de termémetros nos equipamentos, bem como se
estavam de acordo com o0s parametros de
temperatura  recomendados pelos  fabricantes
descritos nos rotulos dos produtos comercializados.
Dos equipamentos avaliados, apenas 66,31%
estavam com temperatura adequada em relacdo ao
produto estocado. Além disso, 81% dos
equipamentos possuiam termémetro, porém apenas
30% destes estavam com temperaturas corretas.

Conceicdo & Gongalves (2009) aplicaram um
questionario para 100 individuos frequentadores de
supermercados com o0 intuito de avaliar o
conhecimento do consumidor acerca dos cuidados
no momento da compra e armazenamento dos
produtos céarneos. Os autores encontraram que
apenas 60% dos consumidores entrevistados se
preocupavam em observar a temperatura de
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armazenamento do produto no local de venda. No
entanto, essa observacdo é feita pelo tato, o que
muitas vezes ndo condiz com o valor real da
temperatura de conservacdo. Segundo os autores, €
necessaria uma mudanca nos habitos dos
consumidores, para que se crie uma rotina de
fiscalizacdo por eles mesmos, buscando garantir o
consumo seguro e saudavel.

Moagem da carne

De acordo com a moagem da carne, se pré-moida ou
moida na hora, encontrou-se que 8/20 das amostras
foram moidas na hora (Tabela 1). Destas, 6/8
ocorreram em temperatura ambiente e 2/8 em
camaras frias. Todas as amostras de carne moida no
momento da compra, independente se em local
refrigerado ou ndo, apresentaram a temperatura
interna acima de 7°C .

Segundo a legislacdo brasileira que regulamenta a
comercializacéo da carne moida, a moagem da carne
devera ocorrer em local préprio, com temperatura
ambiente ndo superior a 10°C. O produto ainda
devera sair do equipamento de moagem com
temperatura nunca superior & 7°C e ser submetido,
imediatamente, ao congelamento ou ao resfriamento
(BRASIL, 2003).

Analisando os estabelecimentos do municipio de
Recife, em que, especificamente, possui uma lei
(RECIFE, 2011) que obriga a moagem da carne
somente no momento da compra, encontrou-se que
3/5 realizaram a moagem na presenca do
consumidor.

Tancreddti & Silva (2007) também encontraram no
municipio do Rio de Janeiro a comercializa¢do
indevida de carnes pré-moidas, uma vez que tal
prética é proibida no municipio estudado.

De acordo com Marchi (2006) as carnes pré-moidas
em compara¢do com as moidas na hora da compra,
apresentam  maiores populagbes de  micro-
organismos mesdfilos, coliformes totais, coliformes
termotolerantes e Staphylococcus sp.

Temperatura interna da carne moida

Na Tabela 1, pode-se observar que das amostras
coletadas, somente 2/20 estavam de acordo com 0s
valores de temperatura que a IN n°83/2003 do
MAPA (BRASIL, 2003) regulamenta para carne
moida refrigerada, isto é, dentro da faixa de 0 a 4°C.
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Esses dados indicam que o emprego da baixa
temperatura nos estabelecimentos que comercializam
carne ocorre em sua maioria de forma indevida, pois
14/20 amostras estavam aparentemente refrigeradas
e, no entanto, apenas 2/14 encontravam-se de fato.

A falta de uma conservacdo correta da carne moida
representa um grande risco a sadde do consumidor e
pelo fato dela possuir maior superficie de contato,
torna-se mais exposta a contaminagéo.

Um dos maiores
condicbes de

problemas encontrados nas
conservacdo pelo frio em
estabelecimentos que comercializam  produtos
carneos é o funcionamento inadequado dos
equipamentos. Esse problema ndo € s6 observado em
pequenos estabelecimentos, mas também em lojas
pertencentes as grandes redes de supermercados
(OLIVEIRA et al., 2008).

Oliveira et al. (2008) avaliaram a temperatura da
carne bovina de 30 estabelecimentos em Jodo Pessoa
(PB) e encontraram que 57% dos mesmos
apresentaram temperatura acima de 7°C.

Conceicdo & Goncgalves (2009) analisaram a
temperatura de conservacdo de 20 amostras de
carnes moidas do Rio de Janeiro e Niterdi e
encontraram que a maior parte do produto estava
sendo comercializada em temperatura inadequada.

Lima (2009), avaliou 27 amostras de carnes
embaladas comercializadas em trés grandes redes de
supermercados do municipio do Recife. Contatou-se
que todas as pecas estavam com a temperatura do
centro geométrico acima de 7,5°C.

De acordo com Millani & Possamai (2011), a
temperatura do balcdo térmico de carne em quatro
supermercados no Paranid ndo se apresentou em
conformidade com a legislagdo vigente. As autoras
ainda citaram que a média da menor temperatura do
balcéo térmico de um estabelecimento foi de 12,2°C,
enquanto que a maior, 30,3°C, ambas acima dos 7°C
para cortes padronizados.

Acidez (pH)

Segundo a legislacdo brasileira (BRASIL, 1981), o
pH ideal para o consumo da carne é entre 5,8 e 6,2.
As carnes com o pH baixo de 5,5 e acima de 6,4 sdo
classificadas como improprias para 0 consumo.

Das amostras coletadas, 12/20 encontravam-se
dentro do intervalo permitido pela legislacdo, 7/20
corresponderam ao intervalo de acidez de 5,5 a 5,8,
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e 1/20 apresentou-se imprdpria para consumo, uma
vez que seu pH foi de 6,65 (Tabela 1).

Marchi (2006) avaliaram a acidez de 60 carnes
moidas comercializadas na cidade de Jaboticabal
(SP) e encontraram que a maioria (60%) estava com
0 pH entre 5,8 a 6,2 e as demais (40%), fora dos
padrdes citados pelo MAPA, pois apresentaram
valores baixo de 5,8 e acima de 6,2.

Conceicdo & Gongalves (2009) encontraram que as
20 amostras de carnes moidas coletadas na cidade do
Rio de Janeiro e Niterdi, apresentaram pH entre 6,5
e 7, ou seja, improéprias para 0 consumo.

De acordo Jay (2005) o inicio da degradagdo da
carne é acompanhado por um aumento no pH. Em
carnes moidas ja foram encontrados valores médios
de pH em torno de 6,5 para degradagdes incipientes.

Analise sensorial

Em estudo feito sobre o perfil do consumidor de
carne bovina na regido dos Municipios de Entre Rios
(PR) encontrou-se que a carne moida é bastante
consumida pelas classes B e C. Com relagdo aos
pardmetros de qualidade, todas as classes sociais (A,
B, C e D) indicaram que a coloragdo € o maior
sinénimo de qualidade. Em segundo, o sabor, para as
classes C e D, e odor, para as classes A ¢ B
(MAZZUCHETTI & BATALHA, 2004).

Também foram analisadas a preferéncia dos
consumidores em relacdo a coloracdo da gordura. A
cor amarela foi a mais frequente em todas as classes,
demonstrando a nitida falta de informacdo dos
consumidores entrevistados, uma vez que a
coloracdo amarela da gordura pode indicar que o
animal foi abatido mais velno (MAZZUCHETTI &
BATALHA, 2004).

Marchi (2006) afirmou que as analises fisico-
guimicas nem sempre podem ser utilizadas para se
determinar a qualidade microbiologica da carne
moida. O autor fez esta afirmagdo devido ao fato de
que, em seu estudo, as amostras de carnes moidas
coletadas que foram positivas para H;S (gas
sulfidrico) e amonia, ndo afetou o pH, que
permaneceu dentro da faixa de consumo.

Aspecto

Todas as carnes moidas apresentaram-se normais,
com a aparéncia uniforme, marmorea e brilhante
(Tabela 2). Em 6/20 amostras, visualizou-se a
presenca de corpos estranhos, tais como coagulos
(3/6), pele (1/6), wvasos sanguineos (1/6),
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aponeuroses (1/6) e material ndo identificado (1/6).
A IN n°83/2003 do MAPA (BRASIL, 2003) diz que
a carne moida deve estar isenta de tecidos inferiores,
tais como, o0ssos, cartilagens, gordura parcial,
aponeuroses, tenddes, coagulos, nédulos linfaticos,
entre outros.

A presenca de materiais estranhos nas carnes moidas
indica a falta de cuidado dos comerciantes em
fornecer um produto de qualidade. O consumidor,
por sua vez, estd comprando um produto que, além
de ndo ser carne, pode causar algum dano a saude.

A exigéncia de isencdo de aponeuroses pela IN
n°83/2003 do MAPA (BRASIL, 2003) é uma tarefa
dificil de ser cumprida (ALMEIDA-MURADIAN &
PENTEADO, 2011). Della Torre & Beraquet (2005)

analisaram 20 amostras de carne moida
comercializada na cidade de Sado Paulo e
encontraram que 14/20 (70%) das amostras

apresentaram alteracdes na aparéncia pelo excesso
de aponeurose e fibras do tecido conjuntivo
colagenoso. Segundo os autores € necessaria uma
padronizacdo da qualidade das carnes moidas
bovinas segundo a categoria de corte carneo.

Coloragéo

Apenas 4/20 das amostras apresentaram a coloragédo
uniforme tanto na face externa, como na interna. Em
15/20 visualizou-se areas com presenca de manchas
vermelhas pardas e 1/20 apresentou mancha
escurecida de cor acinzentada (Tabela 2).

Acredita-se que a coloracdo vermelha escura das
amostras de carne moida analisadas esteja
relacionada com a falta de oxigenacdo no interior
das pecas, pois a face externa de todas as carnes,

encontravam-se com o0 aspecto normal, isto €
vermelhas, uniformes e brilhantes.
De acordo com Campos (2009), a coloracdo

vermelha parda ou purplrea € comum em carnes
frescas e sinaliza a presenca do pigmento
desoximioglobina. Essa coloracdo ocorre no interior
das pecas e também nas carnes embaladas a vacuo
devido a auséncia do oxigénio molecular
(OLIVEIRA, 2010).

Quando o pigmento desoximioglobina é exposto ao
ar tornando-se oxigenado, transforma-se em
oximioglobina, o qual confere uma coloragdo
vermelha cereja a carne (CAMPOS, 2009).

Com relagdo a amostra que apresentou a coloragéo
acinzentada, sugere-se que nesse caso haja algum
envolvimento microbiano. O pH da mesma foi de
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5,75, ou seja, pouco abaixo do ideal, a carne estava
com temperatura de comercializagdo de 15°C e
apesar de apresentar bom aspecto e boa consisténcia,
o0 odor estava desagradavel.

A exposi¢do ao ar por longos periodos transforma a
oximioglobina em metamioglobina, que resulta na

coloracdo amarronzada da carne (CAMPQOS, 2009).
A formacdo do metamioglobina depende de
inimeros fatores incluindo a pressdo parcial do
oxigénio, temperatura, pH e em alguns casos
crescimento microbiano (MANCINI & HUNT,
2005).

Tabela 2 — Anélise sensorial da carne moida comercializada nos municipios de Camaragibe, Jaboatdo dos Guararapes, Recife
e Sdo Lourenco da Mata (n=20) em 2012. Identificacdo das amostras quanto a andlise sensorial (aspecto, coloragdo,

consisténcia e odor).

Amostra  Aspecto / Corpo Estranho Coloragédo Consisténcia Odor

1 Normal Normal Normal Normal

2 Normal / pele e aponeurose Manchas escuras Normal Sulfidrico
3 Normal Normal Normal Normal

4 Normal Manchas escuras Normal Normal

5 Normal Manchas escuras Normal Sulfidrico
6 Normal Manchas escuras Normal Normal

7 Normal Manchas escuras Normal Normal

8 Normal Manchas escuras Normal Normal

9 Normal / ndo identificado Manchas escuras Normal Normal
10 Normal / coagulo Manchas escuras Normal Normal
11 Normal Manchas escuras Normal Normal
12 Normal / coégulo Normal Normal Normal
13 Normal / artéria Normal Normal Normal
14 Normal Manchas escuras Normal Normal
15 Normal Manchas escuras Normal Normal
16 Normal / coagulo Manchas escuras Normal Normal
17 Normal Acinzentada Normal Desagradavel
18 Normal Manchas escuras Normal Sulfidrico
19 Normal Manchas escuras Viscosa Normal
20 Normal Manchas escuras Viscosa Desagradavel

Consisténcia

Grande parte das amostras (18/20) apresentou a
consisténcia normal, isto &, firme, elastica e
ligeiramente Umida. Em 2/20 identificou-se a
consisténcia viscosa ou limosa (Tabela 2).

Ao analisar mais especificamente as amostras que
apresentaram a consisténcia viscosa, notou-se que
em uma delas o odor e o aspecto ndo foram
alterados. A temperatura interna estava adequada
(3°C) e 0 pH de 5,95. Néo se reconhecem 0s motivos
gue levaram a mudanga da consisténcia da carne sem
gue houvesse a alteracdo de outros pardmetros
fisico-quimicos e sensoriais. Nesse caso, somente um
teste microbioldgico poderia afirmar com clareza se
a carne estava ou ndo apta ao consumo.
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Na outra amostra que apresentou-se viscosa, 0 odor
estava desagradavel, a temperatura interna
inadequada (19°C) e o pH de 6,65 ou seja,
impropria para o consumo. Nesse caso, acredita-se
que tenha havido uma contaminacdo microbiana,
uma vez que varias caracteristicas estavam alteradas.

Segundo Wilson (2009), quando a temperatura da
carne se eleva, principalmente na superficie externa,
as bactérias comecam a se desenvolver causando a
limosidade.

Os primeiros sinais de deterioracdo da carne moida
sdo os odores desagradaveis seguidos de uma
consisténcia pegajosa. Na carne moida as bactérias
que causam  deterioracdo  primarias  sdo
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Pseudomonas e Acinetobacter-Moraxella spp. (JAY,
2005).
Odor

Em 15/20 amostras o odor apresentou-se normal
(suave, agradavel e caracteristico), em 3/20 notou-se
0 odor sulfidrico e em 2/20 um odor desagradavel,
mas que ndo se classificava em amoniacal,
sulfidrico, fétido ou rancoso (Tabela 2).

Todas as amostras que apresentaram o odor
sulfidrico e desagradavel estavam com as
temperaturas internas inadequadas (valores entre
13°C e 24°C). Duas delas apresentaram outras
alteracBes  sensoriais, tais como coloracdo
acinzentada e consisténcia viscosa. Com relagdo ao
pH, uma apresentou valores altos (6,65) e duas
valores abaixo do ideal (5,5 e 5,75).

A carne mantida em condic¢des inapropriadas, como
é 0 caso das amostras estudadas, pode aumentar a
populagdo microbiana deteriorante. A presenca do
odor desagradavel e sulfidrico pode indicar o
envolvimento de contaminacdo por  micro-
organismos proteoliticos.

Os odores e sabores desagraddveis normalmente
ocorrem quando 0s aminodcidos sdo utilizados
(JAY, 2005). Acero (2006) afirma que as carnes
armazenadas em mas condi¢es desenvolvem odores
desagradaveis, aos quais sdo devidos as acdes
microbianas. Inicialmente o odor se apresenta &cido,
posteriormente torna-se sulfidrico e finalmente
putrido.

De acordo com Machi (2006), a medida em que ha o
aumento da populagdo microbiana, aumenta-se
também o grau de protedlise e, portanto, a produgdo
de gés sulfidrico.

As Pseudomonas sp., Sd0 importantes na
deterioracéo da carne mantida sob refrigeracdo, pois
sdo psicrotréficas e produzem enzimas proteoliticas
e lipoliticas. Também sdo responsaveis pelo
aparecimento de limosidade superficial e odores
desagradaveis (MANUAL..., 2001).

Oliveira et al. (2008) citaram que as carnes que
contém concentragBes bacterianas em torno de 107
UFC/g, encontram-se com qualidade comprometida
em relacdo ao odor e & viscosidade superficial. A
partir dessa concentracdo, o suprimento de glicose
acaba e as bactérias comecam a utilizar aminoacidos
como substrato para seu crescimento. A degradacdo
destes componentes provoca 0 aparecimento de
odores sulfidricos e de ésteres acidos.
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Presenca de sulfito de sddio

Todas as amostras de carne moida foram negativas
para a adicdo do sulfito de sodio, o que demonstra
que estdo de acordo com a legislacdo brasileira, a
qual proibe a adicdo de conservantes a carne fresca
(BRASIL, 2003).

Ainda sdo poucos os estudos sobre a adicdo
fraudulenta do sulfito de sddio em carnes frescas,
mas alguns trabalhos ja relataram esta pratica
indevida em estados como o Rio de Janeiro e 0 Rio
Grande do Sul.

Mantilla (2006) estudou a presenca do sulfito de
sodio em 30 amostras de carne bovina pré-moida
provenientes do municipio de Niter6i (RJ). Foram
encontradas 17 (56,7%) amostras positivas no teste
qualitativo para sulfito de sédio.

Tancreddti & Silva (2007) coletaram 56 amostras de
carnes bovinas frescas de trés regides do municipio
do Rio de Janeiro e pesquisaram a presenca
fraudulenta do sulfito de sdédio. Os autores
encontram que 7,14% das amostras apresentaram
resultado positivo.

Conceicdo & Gongalves (2009) analisaram a adigdo
do sulfito de sédio em 20 amostras de carnes moidas
comercializadas nas cidades do Rio de Janeiro e
Niterdi e encontraram que 48% das amostras foram
fraudadas pelo conservante.

Silva et al. (2009) avaliaram a pratica fraudulenta de
adicdo do sulfito de sédio em 35 amostras de carne
bovina moida consumidas no estado do Rio de
Janeiro e foi constatada a adicdo em 11,42% das
carnes.

Bonfada et al. (2012) pesquisaram a presenca do
sulfito de sddio em 55 carnes moidas
comercializadas no municipio de Porto Alegre (RS).
As analises revelaram a presenca do sulfito de sodio
em duas amostras (3,63%).

CONCLUSAO

As carnes moidas comercializadas nos municipios de
Camaragibe, Jaboatdo dos Guararapes, Recife e Sdo
Lourenco da Mata apresentam alteragBes fisico-
quimicas e sensoriais.

O controle da temperatura de refrigeracdo da carne
moida € um problema real nos comércios formais e
informais e isso contribui com um produto de baixa
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qualidade, o qual pode acarretar danos a salde dos
consumidores.

Nota-se que em mercados publicos, acougues € mini
mercados € comum o0 ndo cumprimento das
legislagdes nacionais e municipais. Os 04rgaos
fiscalizadores devem ser mais atuantes e realizar
acOes educativas e punitivas para que haja o controle
da qualidade da carne moida.

As carnes moidas deterioradas e inapropriadas para
0 consumo nem sempre apresentam alteracfes no seu
aspecto que o consumidor possa identifica-las.
Sendo assim, o cuidado com a conservacdo desses
produtos deve ser ainda mais enfatizado, pois o risco
de causar um dano a salde é maior.

Apesar de todos os problemas encontrados na
comercializacdo da carne moida, sugere-se que a
pratica de adicdo fraudulenta do sulfito de sddio
ainda ndo seja uma realidade nos municipios
estudados.

REFERENCIAS

Acero R.I.LR. 2006. Tecnologia de carnicos. 12 ed. Editora
UNAD, Bogota, p.303.

Almeida-Muradian L.B. & Penteado M.V.C. 2011. Vigilancia
sanitaria: topicos sobre legislagdo e analise de alimentos. 12 ed.
Editora Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, p.203.

Bonfada D.H., Kindlein L., Vilarinho R.C. & Bergmann G.P.
2012. Presenga de sulfito de sdédio e sua influéncia nas
caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas de carnes
bovinas resfriadas. Acta Scientiae Veterinariae. 40(2):1036.

Brasil. 1981. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
abastecimento. Laboratério Nacional de Referéncia Animal
(LANARA). Métodos Analiticos para Controle de Produtos de
Origem Animal e seus Ingredientes. Brasilia, DF.

Brasil. 1999. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
abastecimento. Instrugdo Normativa n°® 20, de 21 de julho de
1999. Oficializa os métodos analiticos fisico-quimicos, para
controle de produtos carneos e seus Ingredientes. Brasilia, DF.

Brasil. 2003. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
abastecimento. Instrucdo Normativa n° 83, de 21 de novembro
de 2003. Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade de Carnes Bovina em Conserva (Corned Beef) e Carne
Moida. Brasilia, DF.

Campos L. Suplementacdo dietética em vitamina E e qualidade
da carne bovina. Capturado em 22 de out. 2012. Online.
Disponivel na internet http://www.beefpoint.com.br/cadeia-
produtiva/sic/suplementacao-dietetica-em-vitamina-e-e-
qualidade-da-carne-bovina-58920/

Cbtu. Companhia Brasileira de Trens Urbanos. Regido
Metropolitana do Recife — RMR. Capturado em: 01 de jan. de
2013. Online. Disponivel na internet

46

http://www.cbtu.gov.br/sistemas/rec/veja/regmetroporec_cont.ht
m

Conceicdo F.V.E. & Gongalves E.C.B.A. 2009. Qualidade fisico-
quimica de mortadelas e carnes moidas e conhecimento dos
consumidores na conservacdo destes produtos. Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos. 29(2): 283-290.

Della Torre J.C.M. & Beraquet N.J. 2005. Composi¢do
centesimal e teor de colageno em carne bovina moida. Revista do
Instituto Adolfo Lutz, 64(2): 231-233.

Franco B.D.G.M. & Landgraf M. 2008. Microbiologia dos
Alimentos. 12 ed. Editora Atheneu, Sdo Paulo, p.182.

Gava A.J. 1984. Principios de Tecnologia de Alimentos. 72 ed.
Editora Nobel, Sdo Paulo, p.283.

Gongalves C.C., Godoy I.F., Felipe, M.R. & Lemos M.P. 20009.
Avaliacdo da temperatura dos equipamentos de exposicdo de
produtos refrigerados e congelados, em estabelecimentos que
comercializam alimentos nos municipios de Balneario Camborit
e Itajai, SC. Higiene Alimentar. 23(168/169):166-171.

G1. Regido Metropolitana do Recife é a 6% mais populosa do
Brasil, diz IBGE. Capturado em: em 02 de jan. 2013. Online.
Disponivel na Internet
http://g1.globo.com/pernambuco/noticia/2012/08/regiao-
metropolitana-do-recife-e-6-mais-populosa-do-brasil-diz-
ibge.html

Instituto Adolfo Lutz. 1985. Normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz: métodos quimicos e fisicos para andlise de
alimentos. 32 ed. Editora O Instituto, Sdo Paulo, p.533.

Jay J. M. 2005. Microbiologia de alimentos. 62 ed. Porto Alegre:
Editora Artmed, Porto Alegre, p.711.

Lima M.B.O. 2009. Conservagdo da carne bovina resfriada
exposta a venda em supermercados da Cidade do Recife.
Monografia de Especializagdo. Universidade Federal Rural do
Semi-Arido, Mossord-RN, 29p.

Mancini R.A. & Hunt M.C. 2005. Review: Current research in
meat color. Meat Science. 71:100-121.

Mantilla S.P.S. 2006. Listeria spp. em carne bovina pré-moida:
isolamento, sorologia, sensibilidade das cepas aos
antimicrobianos e relagdo com a presenca de sulfito de sédio.
Dissertacdo de Mestrado. Universidade Federal Fluminense,
Niter6i-RJ. 114p.

Manual de elementos de apoio para o Sistema APPCC. 2001.
Editora SENAC/DN, Rio de Janeiro, p.282.

Marchi P.G.F. 2006. Estudo comparativo do estado de
conservacdo de carne moida através de métodos
microbiol6gicos e fisico-quimicos. Dissertacdo de Mestrado.
Faculdade de Ciéncias Agréarias e Veterindrias — UNESP,
Jaboticabal-SP. 72p.

Mazzuchetti R.N. & Batalha M.O. 2004. O comportamento do
consumidor em relagdo ao consumo e as estruturas de
comercializagdo da carne bovina na regido de Amerios/PR.
Revista Varia Scientia. 4(8):25-43.

Millani P.R. & Possamai P. 2011. Avaliacdo microbiolégica e
fisico-quimica de carnes comercializadas em supermercados de
Francisco Beltrdo-PR. Monografia de Graduagdo, Universidade
Tecnolégica Federal do Parand, Francisco Beltrdo-PR. 41p.



ISSN 1981-5484

Acta Veterinaria Brasilica, v.7, n.1 p.38-47, 2013

Montebello N.P. & Aradjo W.M.C. 2006. Carne & Cia. Editora
SENAC, Brasilia, p.324.

Oliveira D.M. 2010. Caracteristicas de carcaga e qualidade de
carne de novilhos zebuinos recebendo diferentes gréos de
oleaginosas. Dissertagdo de Mestrado, Universidade Federal de
Lavras, Lavras-MG. 92p.

Oliveira S., Silva J.A.,, Maciel J.F. & Aquino, J.S. 2008.
Avaliacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias de carne bovina
comercializada em supermercados de Jodo Pessoa. Alimento e
Nutrig8o. 19(1):61-66.

Recife. 2011. Lei n® 17.721 de 29 de Junho de 2011. Proibe a
venda de carne previamente moida em Hipermercados,
supermercados e outros estabelecimentos  congéneres,

47

localizados no ambito do municipio do Recife. Diario Oficial da
Prefeitura do Recife, Recife, ed.75, 30 de junho de 2011.

Silva C., Monteiro M.L.G., Ribeiro R.O.R., Guimardes C.F.M.,
Mano S.B., Pardi H.S. & Marsico E.T. 2009. Presenga de
aditivos conservantes (nitrito e sulfito) em carnes bovinas
moidas, comercializadas em mercados varejistas. Revista
Brasileira de Ciéncia Veterinaria. 16(1):33-36.

Tancreddti R.C. & Silva Y. 2007. Fraudes por sulfito de sodio
(SO2) em carnes bovinas comercializadas no municipio do Rio de
Janeiro, RJ. Higiene Alimentar. 21(149):62-66.

Wilson W. G. 2009. Wilson’s Inspecao Pratica da Carne. 72 ed.
Editora Roca, Séo Paulo, p.308.



