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AVALIACAO DA QUALIDADE DA CARNE BOVINA IN NATURA COMERCIALI-
ZADA EM ACOUGUES DO MUNICIPIO DE CASTANHAL - PARA

EVALUATION OF THE QUALITY OF FRESH BEEF MARKETED IN BUTCHERS
IN THE MUNICIPALITY OF CASTANHAL -PARA

RESUMO

A carne bovina é fonte de vitaminas e nutrientes para a alimentacdo humana, e no Brasil existe
uma grande demanda deste produto. A partir disso, objetivou-se nesse trabalho, avaliar a qua-
lidade da carne bovina in natura, inteira e moida, comercializada nos principais agougues do
municipio de Castanhal — PA. Foram realizadas analises fisico-quimicas com base nos métodos
analiticos do Instituto Adolfo Lutz, como pH, prova de Eber para aménia e gas sulfidrico, prova
de filtracdo, prova de coccdo e deteccdo de presenca de sulfito de sédio. Foram coletadas 48
amostras de carne, de 250g cada, em dias alternados, correspondendo a 24 amostras de corte
inteiro e 24 amostras de carne moida, realizadas em 3 repeticdes. 100% das amostras foram
negativas, na prova de Eber para amonia; 81,25% foram positivas para gas sulfidrico e 18,75%
negativas; na prova de coc¢do, 87,5% apresentaram condicdes de carne normal e 12,5% apre-
sentaram condigdes suspeitas; na filtracdo, 39,58% das amostras encontraram-se em condicdes
de média conservacdo e 60,41% apresentaram-se em condicdes de carne suspeita; na deteccédo
de sulfito de sddio, 100% das amostras testaram negativo. Nos resultados de pH, os valores
médios variaram de 5,67-6,3 nas amostras inteiras e 5,61-6,67 nas amostras moidas, apresen-
tando diferenca significativa ao nivel de significancia de 5%, nas amostras 1, inteira e moida,
pela ANOVA e teste de Tukey. Com base nos resultados encontrados, observou-se que a qua-
lidade da carne bovina in natura ndo vem sendo comercializada da forma adequada nos estabe-
lecimentos do municipio, necessitando de mais atencdo dos 6rgaos de fiscalizagéo.

PALAVRAS-CHAVE: Degradacdo Proteica. Microorganismos Deteriorantes. Sulfito de So-
dio.
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AVALIACAO DA QUALIDADE DA CARNE BOVINA IN NATURA COMERCIALI-
ZADA EM ACOUGUES DO MUNICIPIO DE CASTANHAL - PARA

EVALUATION OF THE QUALITY OF FRESH BEEF MARKETED IN BUTCHERS
IN THE MUNICIPALITY OF CASTANHAL -PARA

ABSTRACT

Beef is a source of vitamins and nutrients for human consumption, and in Brazil there is a great
demand for this product. From this, the objective of this work was to evaluate the quality of
fresh, whole and ground beef, sold in the main butchers in the city of Castanhal - PA. Physico-
chemical analyzes were carried out based on the analytical methods of Instituto Adolfo Lutz,
such as pH, Eber test for ammonia and hydrogen sulphide, filtration test, cooking test and de-
tection of the presence of sodium sulphite. Forty-eight meat samples of 250g each were collec-
ted on alternate days, corresponding to 24 whole cut samples and 24 ground meat samples,
carried out in 3 repetitions. 100% of the samples were negative in the Eber test for ammonia;
81.25% were positive for hydrogen sulphide and 18.75% negative; in the cooking test, 87.5%
had normal meat conditions and 12.5% had suspicious conditions; in filtration, 39.58% of the
samples were in conditions of medium conservation and 60.41% were in conditions of suspect
meat; in the detection of sodium sulphite, 100% of the samples tested negative. In the results of
pH, the mean values ranged from 5.67-6.3 in the whole samples and 5.61-6.67 in the ground
samples, showing a significant difference at the significance level of 5%, in samples 1, whole
and ground , by ANOVA and Tukey test. Based on the results found, it was observed that the
quality of fresh beef has not been properly marketed in establishments in the municipality, re-
quiring more attention from the inspection bodies.

KEY-WORDS: Protein degradation. Deteriorating Microorganisms. Sodium Sulphite.

INTRODUCAO

O Brasil se destaca como um dos principais lideres mundiais na producdo e comerciali-

zacgéo de carne bovina, consequéncia derivada de um sistema estruturado e bem desenvolvido
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gue proporcionou aumento significativo da produtividade e melhoramento da qualidade do pro-
duto ofertado (NAVOLAR et al., 2018). A carne possui grande relevancia para a saude humana,
sendo rica em proteinas, minerais como zinco, ferro e vitaminas, principalmente a cianocoba-
lamina (vitamina B12) e acidos graxos essenciais (MATEUS et al., 2017).

Uma forma alternativa e econdmica de ter acesso aos beneficios da carne bovina é através
da carne moida, que se destaca por sua popularidade, praticidade no preparo, versatilidade e
disponibilidade nos diversos estabelecimentos de comercializacdo (REIS, 2019). De acordo
com a Instrucdo Normativa n° 83 (BRASIL, 2003), por defini¢do, a carne moida é o produto
carneo cru resultante da moagem de masculos provenientes de carcagas de bovinos, submetidas
posteriormente ao processo de resfriamento ou congelamento.

De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), as carnes e seus derivados estdo sujeitos
a alteracOes por reacfes quimicas, fisicas e microbioldgicas que decorrem principalmente da
modificacdo e/ou degradacdo de proteinas e lipidios, que é provocada tanto pela acdo de agentes
naturais, por exemplo, o oxigénio, como por enzimas hidroliticas endégenas naturalmente pre-
sentes na carne e ainda por outras substancias (enzimas, peptideos, aminas etc.) produzidas por
microrganismos.

A carne in natura e derivados carneos também apresentam problemas quanto a oxidagao
lipidica no processamento e conservacgdo, devido a sua concentragdo de &cidos graxos poli-
insaturados. A oxidacdo da carne resulta em mudanca de sua coloracdo e alteracdes em outras
caracteristicas como maciez, sabor e exsudacdo. E também relacionada a provéaveis maleficios
a saude, ja que o malonaldeido e os 6xidos de colesterol, produtos da oxidacéo lipidica, sdo
responsaveis por doencas cardiacas, derrames cerebrais e cancer (OLIVEIRA, 2012).

Levando em consideracdo o grande consumo nacional e o volume de exportacao da carne
bovina in natura este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da carne bovina in natura

inteira e moida, comercializadas nos principais acougues do municipio de Castanhal — PA.

MATERIAL E METODOS
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O estudo foi realizado em oito agcougues da cidade de Castanhal, sendo as anélises reali-
zadas no laboratério localizado no préprio municipio, seguindo a metodologia de analises fi-
sico-quimicas descrita pelas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008) para a realizagédo
das analises de pH, prova de Eber para aménia, prova de Eber para géas sulfidrico, prova de
coccao, prova de filtracdo e deteccdo de sulfito de sddio. Realizou-se as andlises estatisticas
conforme a metodologia utilizada por Raghiante et al. (2018).

Foram coletadas 48 amostras de carne descongelada de 2509 cada em dias alternados,
correspondendo a 24 amostras de corte inteiro e 24 amostras de carne moida. Para a carne bo-
vina inteira foi utilizado o corte ponta de agulha sem 0sso, para a carne moida, foi utilizado o
corte de musculo. No momento da coleta, as temperaturas de todas as amostras foram medidas
e apresentaram uma média de 16,4°C (inteira) e 15,3°C (moida). As carnes coletadas foram
embaladas em sacos de polietileno de baixa densidade estéreis, e as amostras foram acondicio-
nadas em caixas isotérmicas contendo gelo e transportadas até o Laboratorio.

Foram utilizadas um total de 48 amostras, correspondendo a 24 para carne inteira e 24
para carne moida. As amostras foram analisadas em trés repeticdes. A analise estatistica des-
critiva foi desenvolvida através do calculo dos percentuais e das méedias de amostras que obti-
veram resultados satisfatorios e insatisfatorios em relacdo as analises realizadas. O pH foi ana-
lisado estatisticamente por analise de variancia (ANOVA) ao nivel de 5% de probabilidade.
Quando apresentaram diferenca significativa, as médias foram submetidas ao Teste de Tukey.

As analises fisico-quimica foram de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (2008), foram realizadas as analises de determinacdo de pH, reacdo para amoénia, reacdo
para gas sulfidrico, prova de cocgdo, prova de filtracdo e avaliagdo da presenca de sulfito de

sodio nas amostras.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das andlises fisico-quimicas nos cortes carneos ponta de agulha e masculo,

inteira e moida respectivamente, estdo expostos na tabela 1 abaixo.

Tabela 1: Resultados das analises fisico-quimicas obtidos das amostras de carne inteira e mo-
ida.

Analises Amostras Total (n=16)
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Inteira Moida
P. Eber — Amonia
Positivo 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0)
Negativo 8 (50,0) 8 (50,0) 16 (100,0)
P. Eber — Gas Sulfidrico
Positivo 4 (25,0) 8 (50,0) 12 (75,0)
Negativo 4 (25,0) 0(0,0) 4 (25,0)
Coccéo
Normal 7 (43,75) 8 (50,0) 15 (93,75)
Suspeita 1 (6,25) 0(0,0) 1 (6,25)
Filtracéo
Fresca 0 (0,0) 0(0,0) 0 (0,0)
Meédia conservacdo 5 (31,25) 1 (6,25) 6 (37,50)
Suspeita 3 (18,75) 7 (43,75) 10 (62,50)
Deteccdo de sulfito de sédio
Positivo 0 (0,0) 0(0,0) 0 (0,0)
Negativo 8 (50,0) 8 (50,0) 16 (100,0)

Resultados expressos em n (%), sendo n 0 nimero de amostras.

Em 100% das amostras analisadas, encontrou-se resultados negativos para a presenca de
amonia pela prova de Eber, que é o produto resultante da degradago de proteinas. Costa (2014),
ao analisar a qualidade higiénico-sanitaria e fisico-quimica em carne moida, apresentou resul-
tados semelhantes, no qual ao comparar amostras de carne moida de dois supermercados, ambas

as amostras testaram negativo para presenca de amonia. Estes resultados podem evidenciar que
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as amostras estudadas ndo apresentaram formacéao de cloreto de amonio, um dos produtos de

degradacéo proteica.

Ja nos resultados para presenca de gas sulfidrico pela prova de Eber, amostras correspon-
dentes a 81,25% o total apresentaram resultados positivos, sendo 15 amostras (31,25%) inteiras
e 24 amostras (50%) moidas. Diferente dos resultados encontrados por Oliveira et al., em 2017,
que ao analisar a qualidade da carne bovina in natura, de 60 amostras adquiridas em acougues
de Bom Jesus — PI, apresentou resultados todos negativos para gas sulfidrico, sem indicios de
inicio de decomposic¢do, ao contrario das amostras testadas neste estudo, indicando que pelo
menos 81,25% das amostras ocasionaram na formacéo de enxofre, que pode ter sido produzido

por microorganismos deteriorantes.

Sczczepaniak e Souza (2020), esclarecem que a formacdo de gas sulfidrico pode se da
pela armazenagem em temperaturas ambientes, de forma que os gases sulfurados sejam produ-
tos de mesofilos. Levando isso em conta, e as médias de temperatura das amostras (media de
16,4°C e 15,3°C, inteira e moida respectivamente), no qual encontram-se acima dos 8°C, para-
metro exigido pela Instrucdo Normativa 16/2017, pode-se considerar que a razao da formagéo
de gés sulfidrico encontrado na maioria das amostras, estejam relacionados principalmente ao
modo no qual estes produtos estdo sendo armazenados ou comercializados, ficando expostos a
temperaturas elevadas, tornando-se vulneraveis a ataques de microorganismos produtores de

compostos sulfurados.

Na prova de coccdo, observou-se que apenas uma amostra, da carne inteira, apresentou
caracteristicas suspeitas, de forma que foi identificado odor desagradavel e rangoso, caldo muito
escurecido e textura amolecida. Bonacina et al. (2017), ao avaliar parametros indicativos de
qualidade de 12 amostras de carne bovina, identificou que 25% das amostras estudadas apre-
sentaram caracteristicas organolépticas desfavoraveis, como odores de ranco. Também, Fer-
reira e Caminotto (2020), em suas analises fisico-quimicas de carne moida bovina, encontraram
resultado suspeito na amostra de 1 mercado dentre os 5 analisados, no qual apresentou odores
amoniacais. As alteracOes das caracteristicas organolépticas do produto durante o cozimento,
sdo fortes indicativos de inicio de decomposicdo, oriundos tanto da decomposicéo proteica
quanto da rancificagdo lipidica, que pode ser causada pela oxidagdo dos acidos graxos, princi-

pais responsaveis dos odores rangosos.
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Rodrigues, (2016), também afirma, que essas alteragdes podem estar diretamente ligadas
a temperatura de armazenamento ou associada a manipulagéo incorreta por parte dos manipu-
ladores, favorecendo a contaminacdo biologica, desenvolvendo odores &cidos, podendo se tor-
nar odor sulfidrico e por fim odor puatrido. De acordo com Soares et al. (2017), 0s microorga-
nismos, ao usarem a carne como substrato, esgotam o teor de glicose da mesma e na auséncia
da glicose, 0 metabolismo energético dos microorganismos deteriorantes, € suprido atraves da
degradacdo de aminoacidos, resultando na formacdo de metabdlitos que geram odor e sabor
desagradaveis, como amonia, aminas, compostos sulfurados, aldeidos e cetonas, 0 que compro-

mete a qualidade da carne.

Na prova de filtracdo, que propicia a observacao do estado de conservagdo da carne, ne-
nhuma amostra apresentou resultado caracteristico de carne fresca, 19 amostras corresponden-
tes a 39,58% apresentaram resultados caracteristicos de carnes de média conservacdo e 29
amostras correspondentes a 60,41% apresentaram resultados caracteristicos de carnes suspeitas.
Das amostras que apresentaram média conservacdo, 14 sdo amostras inteiras e 5 eram moidas;
as amostras obtiveram uma média de 8 minutos do tempo de filtracdo, o filtrado apresentou
coloracdo rosada e odor caracteristico. Ja das amostras suspeitas, 10 eram moidas e 19 do corte
inteiro, todas ultrapassaram os 10 minutos de filtragdo, o filtrado apresentou coloracgéo groselha
forte e odor levemente amoniacal. Esses resultados podem ser indicativos de alteracdo da carne,
devido conservacdo inadequada, como temperatura de armazenamento irregular, acima de 8°C
ou até mesmo comercializacdo com exposi¢do prolongada em temperatura ambiente, ocasio-
nando em formac&o de teores elevados de produtos da prote6lise, causando a lentidao da filtra-

céo.

Barbosa et al. (2019), analisou a qualidade da carne moida bovina comercializada em
supermercados do Centro-Sul Baiano, e das 7 amostras analisadas, 2 também apresentaram
resultados caracteristicos de carnes suspeitas e 5 de carnes de média conservacdo. Em contra-
partida, Raghiante et al. (2018), ao analisar a qualidade de carnes armazenadas em uma unidade
de alimentacdo e nutricdo institucional, as 5 amostras de carne bovina estudada, apresentaram
resultados caracteristicos de carne fresca. Silva et al. (2019), esclarece que isso esta associado
a possivel inicio de degradacéo proteica, no qual os compostos sollveis oriundos da decompo-
sicdo das proteinas se depositam no papel filtro e acarretam a lentid&o do processo, sendo assim,
pode-se notar que quanto maior o tempo de filtragdo mais as amostras encontram-se deteriora-

das.
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Ao realizar-se a andlise para deteccdo de sulfito de sddio, aditivo quimico ndo permitido
por legislagdo, em carne in natura, 100% das amostras estudadas apresentaram resultados ne-
gativos para a presenca deste aditivo. A maioria das amostras apresentavam coloracao vermelho
vivo e odor caracteristico durante a realizacdo das analises, poucas amostras encontravam-se
com coloracdo levemente escurecidas, no entanto, nenhuma apresentou descoloragdo do rea-

gente verde malaquita, indicando presenca de sulfito de sédio.

Fernandes et al. (2014), encontrou resultados semelhantes, ao realizar uma pesquisa de
sulfito de s6dio em 32 amostras de carne bovina moida comercializadas na cidade de Recife,
no qual nenhuma apresentou resultado positivo. J& Bonfada et al. (2012), obteve resultado po-
sitivo em 2 amostras das 55 analisadas, para verificar presenca do sulfito de sodio e sua influén-
cia sobre as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de carne bovina moida resfriada.
A presenca do sulfito de s6dio, comprovaria possiveis fraudes no produto, devido ndo atender
as exigéncias da legislacdo vigente, no qual proibe a adicdo de qualquer aditivo em carne fresca,
pois pode mascarar as reais caracteristicas da mesma, sendo comercializado produtos de quali-
dade duvidosa aos consumidores. Camejo (2014), afirma que esta acdo fraudulenta além de
enganar o consumidor em relacdo ao frescor do produto, ainda pode acarretar possiveis proble-

mas de saude a individuos sensiveis ao sulfito.

A partir dos resultados de pH obtidos, pode-se observar que apenas a amostra de carne
moida do acougue 1, apresentou pH acima de 6,4, no qual é considerado improprio para con-
sumo, por estar muito proximo da neutralidade, apresentando caracteristicas de inicio de de-
composicdo. A amostra apresentava coloracdo levemente escurecida. Das oito amostras, cinco
de carne inteira apresentaram-se com pH dentro dos limites (5,8 — 6,2) de carne boa para con-
sumo, e das amostras moidas, quatro amostras também estavam dentro destes limites, apresen-
tando coloracao vermelho vivo e odor caracteristico de carne fresca. No entanto, também foram
encontrados, tanto entre as amostras inteiras quanto moidas, resultados de pH abaixo de 5,8,
indicando acidez elevada, apesar disso, as amostras ndo apresentavam fortes variac6es na colo-

racao.

As variacOes do pH encontrados nas amostras, podem indicar falhas na cadeia de frio,
tanto durante o controle de temperatura nas etapas pés abate quanto durante a comercializagdo
ou forma de armazenamento; contaminacdes cruzadas por falhas na manipulacdo também po-

dem ser responsaveis por essas variacdes. Lima et al. (2021), realizou andlise de qualidade de
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seis amostras de carne moida comercializada em um municipio do interior da Paraiba, e encon-
trou resultados semelhantes, no qual uma amostra esteve acima do limite critico, duas estavam
no limite favoravel e trés amostras encontraram-se com acidez elevada, com pH abaixo de 5,8.
Também Baptista et al. (2013), analisou 20 amostras de carne bovina para estudar os aspectos
qualitativos da mesma, que vem sendo comercializada no municipio de Recife, e das amostras
coletadas, 12 encontravam-se boa para consumo, 7 apresentaram acidez elevada e 1 apresentou-

se impropria para consumo, com pH de 6,62.

O pH é um fator de grande influéncia na qualidade final da carne in natura, pois quanto
mais proximo estiver da neutralidade, maior os indicios de formag&o de compostos de degrada-
cdo de carater basico, que podem ser formados por microorganismos deteriorantes. Também
podem ocorrer falhas no abate do bovino, resultando em pH final muito elevado. Essas mesmas
falhas, também podem ser responsaveis pela diminuicdo do pH, fazendo com que 0 mesmo se
encontre abaixo de 5,8, elevando a acidez do produto. Campelo et al. (2015), reitera que durante
a conversdo do musculo em carne, se o pH permanecer acima de 6, esta carne torna-se uma
DFD (escura, dura e seca), entretanto, quando o valor de pH reduz drasticamente durante a
primeira hora ap0s o abate, as carnes podem ser caracterizadas como PSE (pélidas, moles e
exsudativas). O pH final pode sofrer influéncia de varios fatores como idade ao abate, raca,

estresse pré-abate, tempo e forma de armazenamento.

CONCLUSAO

Com os resultados obtidos neste estudo, pode-se observar indicativos de baixa qualidade
da carne bovina in natura, tanto do corte inteiro quanto moido, comercializada nos estabeleci-
mentos estudados. De modo que houve formacdo de compostos de degradacdo como o gas
sulfidrico, alteracdo suspeita na carne pela prova de filtracdo e coc¢do e amostras com pH ele-
vado. Ainda que alguns parametros estejam em concordancia com as especificacdes de quali-
dade desejada, como o0s resultados negativos para presenca de aménia e de adulterantes como
o sulfito de sédio, pode-se observar a necessidade de mais dedicacdo para o controle de quali-
dade nos estabelecimentos comercializadores de carne in natura, no municipio de Castanhal-
PA, de modo a reforcar a qualidade final da carne, para que o produto possa chegar até a mesa

do consumidor com suas caracteristicas preservadas e sem oferecer riscos a saude.
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