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PREFÁCIO

A carne bovina possui grande valor econômico no mercado 
brasileiro. É produto muito apreciado pelos consumido-

res na alimentação como fonte de proteína. No entanto, é um alimento 
muito susceptível à alteração de qualidade, tanto microbiológica, como 
sensorial e físico-química e, por essa razão, é fundamental a adoção 
de cuidados higienicossanitários durante toda a sua cadeia produtiva 
para que sua qualidade seja preservada. 

O termo qualidade de carne é um conceito amplo que envolve 
diversos atributos que podem ser reunidos em grupos: qualidade 
visual, qualidade gustativa, qualidade nutricional e os parâmetros de 
segurança, ou seja, os consumidores procuram por produtos que sejam 
seguros para o consumo e, ao mesmo tempo, que possuam qualidade 
sensorial.

A carne de qualidade possui características organolépticas ex-
cepcionais como cor, capacidade de retenção de água, textura, odor e 
sabor, que, associadas ao seu valor nutritivo, a torna um dos alimentos 
de origem animal, mais valorizados pelo consumidor. Essas caracte-
rísticas são fundamentais tanto para seu consumo in natura como na 
forma processada.

Neste sentido, os discentes e docentes da Universidade Federal 
Rural da Amazônia e Universidade Federal da Paraíba realizaram a 
caracterização tecnológica de carne moída, fígado, músculo, linguiça 
calabresa e salsichas comercializados na região de Carajás, localizada 
no Sudeste Paraense (municípios de Parauapebas e Curionópolis), 
afim de verificar a qualidade dos referidos produtos dispostos para 
comercialização.
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RESUMO

A indústria de carne é um dos setores mais importantes economica-
mente para nosso país, tendo em vista o grande consumo também é 
observado a crescente procura por alimentos que atendam os padrões de 
qualidade. Objetivou-se com o referido estudo, analisar os parâmetros 
físico-químicos da carne moída comercializada no município de Pa-
rauapebas-PA. Foram adquiridas sete amostras de carne moída em 
diferentes estabelecimentos do município e realizadas as seguintes 
análises: pH, prova de filtração, prova de cocção, umidade e colo-
rimetria. Com base nos resultados obtidos observou-se que de sete 
amostras, seis estão em conformidade com o pH ideal (5,88-6,74) para 
carnes. No que se refere a prova de filtração, apenas a amostra B (12,54 
min) apresentou tempo de filtração acima do recomendado, indicando 
possíveis alterações em sua composição. Para prova de cocção todas 
análises resultaram em odor típico e consistência firme.  Com relação 
a umidade, seis amostras estavam de acordo com a literatura (60,83-
75,53 g.100g) e apenas a amostra G apresentou valor elevado (90,89 
g.100g). O estudo da colorimetria das carnes apresentou valores de-
crescentes, porém, sem alterações para luminosidade (L*) e valores 
variados para cores vermelho (a*) e amarelo (b*). Diante do perfil do 
consumidor atual acerca das exigências por produtos que atendam os 
padrões de qualidade no mercado da carne, se faz necessário estudos 
que analisem e compreendam os pontos a serem melhorados afim de 
atender aos critérios que assegurem a qualidade do produto final. 

Palavras-chave: Carne in natura. Padrões de qualidade. Consumidor.
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1 INTRODUÇÃO

A Resolução da Diretoria Colegiada – RDC nº 272 (2019), 
define por carne in natura, sendo carnes que não 

receberam nenhum tipo de tratamento ou aditivos, com isenção de 
resfriamento ou congelamento para conservação. É mantido as carac-
terísticas naturais, tornando proibido a adição de qualquer tipo de in-
gredientes ou aditivos alimentares (BRASIL, 2019). 

Em relação ao setor da carne bovina, o Brasil tem claramente 
sido forte e competitivo. Resposta a um estruturado processo de 
desenvolvimento responsável por aumentar a produtividade e a 
qualidade do produto, o país tem seguido a indicação de um mercado 
crescente aumentando a sua competitividade e englobamento interna-
cional. Visto que, a pecuária de corte tem um efeito positivo sob o PIB 
brasileiro, em 2019 atingiu cerca de 7,6%, somando R$ 618,50 bilhões, 
o Brasil possui um rebanho de 213,68 milhões de cabeças de gado, 
abatendo cerca de 44,23 milhões de bovinos, sendo o consumo total da 
carne bovina dentro do país de 8.058,2 mil e com consumo per capita 
de 38,38 kg ao ano por habitante (ABIEC, 2020).  

Desse modo, a venda de carnes frescas ou secas apresenta um 
comércio importante e bastante procurado pela população, mas que 
apresenta condições    higiênico sanitárias duvidosas, particularmente 
no que pertence à cadeia de frios e produtos frescos, ignorada devido à 
falta de conhecimento dos comerciantes e dos consumidores e à falta de 
fiscalização (GERMANO, 2008). Considerando que grande parte dos 
consumidores estão cada vez mais exigentes aos padrões de qualidade 
e variedade dos produtos oferecidos, pois tem sido uma preocupação 
das indústrias em ofertar produtos de qualidade que tragam garantia 
e segurança alimentar (BARCELLOS, 2014).  Portando, o objetivo do 
presente estudo foi analisar através do parâmetros físico-químicos a 
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carne moída comercializada em diferentes pontos do município de Pa-
rauapebas-PA.

2 MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Material 

As carnes foram adquiridas em sete estabelecimentos (entre 
açougues e supermercados), em diferentes bairros, do município de 
Parauapebas-PA, as análises foram realizadas na Universidade Federal 
Rural da Amazônia - UFRA campus de Parauapebas, localizada nas 
coordenadas geodésicas 49°51’19” W latitude, 06°12’58” S longitude, 
com altitude de 197 m, no Laboratório de Microbiologia.  

2.2 Método 

A verificação do pH foi interpretada conforme padrão estabe-
lecido pelo MAPA para carnes in natura não embaladas (BRASIL, 1999) 
foram considerados os seguintes parâmetros: (pH de 5,8 a 6,2 - carne 
boa para consumo); (pH 6,4 – carne apenas para consumo imediato 
- limite crítico para consumo) e pH acima de 6,4 – carne em início 
de decomposição). Determinado   em   potenciômetro, previamente 
calibrado com soluções tampões de pH 4 e 7, de acordo com o método 
981.12 da AOAC (1997).

 A prova de filtração consistiu na passagem do extrato aquoso 
da carne por um papel filtro qualitativo, de porosidade padronizada, 
por um determinado espaço de tempo. Foram padronizados os 
seguintes tempos para avaliação: (5 minutos, indicativo de carne fresca 
e boa para consumo); (6 a 10 minutos, indicativo de carne de média 
conservação) e (10 minutos ou mais indicativo de carne suspeita ou 
provavelmente alterada). Para prova de filtração foi utilizado 10g de 
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carne moída em um recipiente e adicionou-se 100mL de água destilada, 
homogeneizou-se durante 15 minutos, e com papel e funil realizou-se 
a filtração e foi cronometrado o tempo (BRASIL, 1999).

Na prova de cocção foi avaliada a consistência amolecida ou 
firme da carne e a presença ou não de odor amoniacal e sulfídrico 
observado nos primeiros vapores exalados após a ebulição. O proce-
dimento da análise de cocção consistiu 10g de carne moída em um 
béquer de 250 mL, em seguida, cobriu-se bem com água destilada e 
tampou o béquer com vidro de relógio. Depois aqueceu-se até início do 
primeiro vapor obtendo a percepção do odor dos vapores produzidos. 
Em seguida, ferveu-se por mais 5 minutos e avaliou-se as característi-
cas do caldo e da carne (BRASIL, 1999).

O teor de umidade foi determinado por gravimetria, em estufa 
de acordo com o método 920.151 da AOAC (1997).

As avaliações instrumentais da cor foram obtidas nas amostras, 
utilizando um colorímetro, operando no sistema CIELAB, avaliando 
os parâmetros L (luminosidade - do escuro ao branco), a* (intensidade 
do vermelho ao verde) e b* (intensidade de amarelo ao azul). 

Foi utilizado um total de 7 amostras de carne moída bovina, 
obtidas dos diferentes pontos comerciais. Cada amostra foi analisada 
em três repetições, totalizando 21 parcelas experimentais. A análise 
estatística descritiva foi desenvolvida através do cálculo das médias 
de amostras obtidas a partir de três repetições da carne de cada ponto 
comercial.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das avaliações de pH, prova de filtração e prova 
de cocção podem ser visualizados através da Tabela 1.
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As amostras de carne moída apresentaram variação de pH 
entre 5,87 a 6,74, valores estes aproximados aos observados por 
Silva e colaboradores (2020) que avaliaram carne moída obtidas em 
açougues na cidade de Castanhal-PA (pH de 5,61 a 6,67). No presente 
estudo, das amostras coletadas em Parauapebas-PA apenas a amostra 
D apresentou pH acima do recomendado (6,74), sendo assim, não 
estando em conformidade com Brasil (1999). Conforme Silva e colabo-
radores (2020) o pH ideal para carne moída se encontra entre 5,8 a 6,2 
e quando apresenta pH na faixa de 6,4 indica que pode ser consumida 
de forma imediata, todavia em curto espaço de tempo, pois a partir 
dessa faixa de pH se dá início ao processo de deterioração.

 

 
Estabelecimentos 

 
pH 

Prova de 
Filtração 
(minutos) 

Prova de Cocção 

Odor Firmeza 
A 6,11 ± 0,01 09:55 Típico Firme 

B 6,08 ± 0,07 12:54 Típico Firme 

C 5,88 ± 0,02 03:03 Típico Firme 

D 6,74 ± 0,08 09:31 Típico Firme 

E 5,87 ± 0,04 07:58 Típico Firme 

F 6,23 ± 0,02 07:14 Típico Firme 

G 5,97 ± 0,05 01:32 Típico Firme 

Tabela 1 - Caracterização física das carnes moídas.

pH – Potencial Hidrogeniônico. * Valores médios de três repetições ± desvio padrão.

No que se refere a prova de filtração, a variação de tempo entre 
as amostras foi de 01min:32s a 12min:54s. Sendo possível observar que 
as amostras G e C obtiveram tempo médio menor que 5 minutos. De 
acordo com a legislação brasileira o tempo de filtração deve ocorrer em 
5 minutos e acima de 10 minutos indicam alterações no produto, e de 
6 a 10 minutos, indicativo de carne de média conservação e acima de 
10 minutos ou mais indica carne suspeita ou provavelmente alterada 
(BRASIL, 1981; ALCÂNTARA et al., 2020) 
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As avaliações para prova de cocção das carnes moídas 
estudadas, resultaram em odor típico e consistência firme, logo 
mostram-se satisfatória aos padrões para carne moída sem alterações 
negativas, demonstrando qualidade no produto avaliado. Diferencian-
do dos resultados encontrados por Raghiante e colaboradores (2018) 
que analisarem amostras in natura de carne e 67% de suas amostras 
apresentaram odor amoniacal e alteração em sua textura. Segundo 
os mesmos autores, o período de armazenamento sob refrigeração 
influência nas características de consistência da carne.

 

 
Estabelecimentos 

 
Umidade 
(g.100g) 

Cor 
L* a* b* 

A 67,54 ± 0,09 21,61 9,43 4,07 
B 60,83 ± 2,18 21,28 9,62 3,94 
C 75,53 ± 0,69 20,99 9,50 3,77 
D 75,38 ± 1,41 25,88 11,15 5,25 
E 74,63 ± 3,83 24,35 12,17 5,32 
F 68,11 ± 1,19 23,61 11,23 4,94 
G 90,89 ± 2,84 22,20 12,74 4,78 

Tabela 2 – Teor de umidade e análise de cor das carnes moídas.

Valores médios de três repetições ± desvio padrão. L * = luminosidade; a* = tendência para 
cor vermelha; b * = tendência para cor amarela

Com relação ao teor de umidade, a carne bovina in natura tem 
em média 75 g.100g de água, sendo capaz de variar de 65 a 80 g.100g 
(IAL, 2008).  Tais valores validam a maioria dos obtidos no presente 
estudo, observando-se uma variação de 60,83 e 90,89 g.100g. Esse valor 
máximo pode ser explicado, devido a amostra G em específico ter sido 
moída no momento da aquisição; a carne previamente moída tem altos 
teores de lipídeos, e devido a carne permanecer períodos maiores nos 
balcões frigorificados, acabam perdendo uma porcentagem da sua 
umidade (REIS et al., 2019). De acordo com Ordoñez e colaboradores 
(2005), quanto maior for a fração de gordura, menor será a quantidade 
de umidade de um corte específico.
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As análises de cor realizadas demonstraram valores de-
crescentes para variável luminosidade (L*), sendo a amostra C com 
menor valor (20,99). De acordo com Fischmann (2016) em um estudo 
realizado com carne moída resfriada sob atmosfera modificada com 
alto ou baixo teor de oxigênio, foi possível identificar valores menores 
de L* (luminosidade) nas amostras controle com uso de embalagem 
a vácuo. Conforme o autor, valores decrescentes de (L*) ao longo do 
período podem ser explicados devido a facilidade para formação da 
desoximioglobina formado pela mioglobina em seu estado oxidado em 
decorrência de insuficientes concentrações de oxigênio. No presente 
estudo (Tabela 2) os parâmetros para cor vermelha (a*) e amarelo (b*) 
foram avaliados, indicando que colorimetria das amostras A B, C, D, 
E, F e G para (a*) obtiveram valores maiores que (b*) nos resultados 
encontrados.  Conforme Fischmann (2016) a ausência de oxigênio, o 
pigmento mioglobina presente na carne se mantém de forma reduzida 
e coloração vermelho-púrpura ou amarronzada, presente principal-
mente em carnes embaladas a vácuo.

4. CONCLUSÕES

Com base nos resultados obtidos para as análises nas 
amostras de carne moída comercializadas em diferentes pontos do 
município de Parauapebas-PA.  Conclui-se que de sete amostras, seis 
estão em conformidade com o pH ideal. No que se refere a prova de 
filtração, apenas a amostra B apresentou tempo de filtração acima do 
recomendado indicando possíveis alterações em sua composição.  Para 
prova de cocção todas análises resultaram em odor típico e consistên-
cia firme.  Com relação a umidade, seis amostras estavam de acordo 
com a literatura e apenas a amostra G apresentou valor elevado. A co-
lorimetria da carne moída mostrou valores decrescentes, porém, sem 
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alterações para luminosidade e valores variados para cores vermelho 
e amarelo. 

Diante do perfil do consumidor atual acerca das exigências por 
produtos que atendam os padrões de qualidade no mercado da carne, 
se faz necessário estudos que analisem e compreendam os pontos 
a serem melhorados afim de atender aos critérios que assegurem a 
qualidade do produto final. 
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RESUMO

A principal ameaça em relação à segurança dos alimentos aos esta-
belecimentos frigoríficos é o potencial de contaminação microbioló-
gica nos tecidos da carcaça. Os principais fatores de contaminação 
de carcaças e cortes são as superfícies contaminadas dos equipa-
mentos e os manipuladores envolvidos no processo de fabricação. 
Baseado nisso o estudo em questão objetivou verificar a qualidade de 
fígado bovino comercializado no município de Parauapebas-PA. Os 
cortes de fígado bovino foram adquiridos em dez estabelecimentos 
(açougues) no município. Foram realizadas análises de pH, filtração 
e cocção, colorimetria e umidade no intuito de averiguar se as carnes 
se encontravam com características aceitáveis para o consumo. Cada 
amostra foi analisada em três repetições, totalizando 30 parcelas ex-
perimentais. A análise estatística descritiva foi desenvolvida através 
do cálculo das médias de amostras obtidas a partir de três repetições. 
Nenhuma das amostras obtiveram resultado de carne fresca e boa para 
consumo, os resultados apontam que 40% das amostras apresentaram 
odor amoniacal e alteração em sua textura (consistência flácida), além 
de 60% das amostras apresentarem características de carne suspeita 
ou provavelmente alterada.

Palavras-chave: Carcaças e Cortes. Suspeita. Alterada.
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1 INTRODUÇÃO

De acordo com dados da Associação Brasileira das 
Indústrias Exportadoras de Carne, ABIEC (2022), as 

exportações brasileiras de carne bovina fecharam o ano de 2022 com 
2,4 milhões de toneladas exportadas. O comércio de miúdos, repre-
sentando 7,7% das exportações de carne bovina realizadas em 2021, 
ocupa a segunda posição do ranking de exportações de carne bovina 
por categoria, perdendo apenas para a carne in natura (84,5%). O país 
assume a posição de principal exportador mundial do produto. Em 
receita, o valor alcançou 9.2 milhões de dólares. Hong Kong e China 
são os principais destinos da carne bovina brasileira, além de EUA, 
Chile, Egito e Emirados Árabes (ABIEC, 2022). 

O termo qualidade de carne é um conceito amplo que envolve 
diversos atributos que podem ser reunidos em grupos: qualidade 
visual, qualidade gustativa, qualidade nutricional e os parâmetros 
de segurança. Na área alimentícia, define-se vida de prateleira como 
o período em que o alimento mantém sua qualidade preservada 
(FELÍCIO, 1997). 

As principais propriedades da carne que determinam sua vida 
útil são a cor, carga microbiana, sabor, entre outros (MCMILLIN, 2008). 
Inúmeros fatores interligados influenciam a qualidade de carnes, e, 
consequentemente, sua vida útil, como a temperatura de estocagem, o 
oxigênio, enzimas endógenas, luz e, principalmente, os microrganis-
mos (LAMBERT et al., 1991)

A principal ameaça em relação à segurança dos alimentos 
aos estabelecimentos frigoríficos é o potencial de contaminação mi-
crobiológica nos tecidos da carcaça. Os principais fatores de contami-
nação de carcaças e cortes são as superfícies contaminadas dos equi-
pamentos e os manipuladores envolvidos no processo de fabricação, 
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visto serem os principais fatores de risco em relação à contaminação 
cruzada, à limpeza e às desinfecções inadequadas. Assim sendo, 
é relevante o controle de higiene para garantir alimentos seguros 
(STOCCO et al., 2017). Em razão da alta competitividade do mercado 
bovino, é importante que o produtor esteja sempre atento à qualidade 
do produto que coloca no mercado (SILVA, 2017). Baseado nisso o 
estudo em questão tem como objetivo verificar a qualidade de fígado 
bovino comercializado no município de Parauapebas-PA.

2 MATERIAL E MÉTODOS

Os cortes de fígado bovino foram adquiridos em dez estabele-
cimentos (açougues) de diferentes bairros do município de Parauape-
bas-PA, as análises foram realizadas na Universidade Federal Rural 
da Amazônia - UFRA campus de Parauapebas, no Laboratório de Mi-
crobiologia. Foram realizadas análises de pH, filtração, cocção, colori-
metria e umidade no intuito de averiguar se as carnes se encontravam 
com características aceitáveis para o consumo.

A determinação do pH foi interpretada conforme padrão es-
tabelecido pelo MAPA para carne in natura não embaladas (BRASIL, 
1999). Determinado em   potenciômetro, previamente calibrado com 
soluções tampões de pH 4 e 7, de acordo com o método 981.12 da 
AOAC (1997).

Para prova de filtração foi utilizado 10g de carne picada em 
um recipiente e adicionou-se 100mL de água destilada, homogenei-
zou-se durante 15 minutos, e com papel e funil realizou-se a filtração 
e foi cronometrado o tempo (BRASIL, 1999).

Na prova de cocção foi avaliada a consistência amolecida ou 
firme da carne e a presença ou não de odor amoniacal e sulfídrico 
observado nos primeiros vapores exalados após a ebulição. O proce-
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dimento da análise de cocção consistiu 10g de fígado picado em um 
béquer de 250 mL, em seguida, cobriu-se bem com água destilada e 
tampou o béquer com vidro de relógio. Depois aqueceu-se até início do 
primeiro vapor obtendo a percepção do odor dos vapores produzidos. 
Em seguida, ferveu-se por mais 5 minutos e avaliou-se as característi-
cas do caldo e da carne (BRASIL, 1999).

O teor de umidade foi determinado por gravimetria, em estufa 
de acordo com o método 920.151 da AOAC (1997).

As avaliações instrumentais da cor foram obtidas nos cortes 
no dia um de armazenamento utilizando o colorímetro, operando no 
sistema CIELAB. Foram realizadas seis medidas, em quatro pontos 
diferentes do corte, anotando se os valores médios de L* (luminosida-
de), a* (teor de vermelho-verde) e b* (teor de amarelo-azul).

Foram utilizadas 10 amostras de fígado bovino, obtidas dos 
diferentes pontos comerciais. Cada amostra foi analisada em três 
repetições, totalizando 30 parcelas experimentais. A análise estatística 
descritiva foi desenvolvida através do cálculo dos percentuais e das 
médias de amostras que obtiveram resultados satisfatórios e insatisfa-
tórios em relação as análises realizadas.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das avaliações de pH, prova de filtração e prova 
de cocção podem ser visualizados através da Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracterização física das amostras de fígados bovino.

 
Açougues 

 
pH* 

Prova de 
Filtração 

(minutos) * 

Prova de Cocção 

Odor Firmeza 

A 5,38 ±0,09 12:47 Atípico Flácida 

B 5,60 ±0,02 10:58 Típico Firme 

C 5,94 ±0,01 10:12 Típico Firme 

D 6,18 ±0,18 07:85 Atípico Flácida 

E 6,14 ±0,08 10:28 Típico Firme 

F 6,30 ±0,03 06:35 Típico Firme 

G 6,15 ±0,01 10:12 Atípico Flácida 

H 6,19 ±0,02 08:95 Típico Firme 

I 6,48 ±0,08 10:10 Atípico Flácida 

J 6,46 ±0,01 06:35 Típico Firme 
 

pH – potencial Hidrogeniônico. * Valores médios de três repetições ± desvio 
padrão.

A prova de filtração é utilizada para verificação de alterações 
da qualidade das amostras, uma vez que no processo de decompo-
sição das proteínas ocorre a formação de substâncias solúveis res-
ponsáveis pela lentidão na filtração (BRASIL, 1999). Neste estudo 6 
(60%) das amostras apresentaram características de carne suspeita ou 
provavelmente alterada, 4 (40%) das amostras apontaram indicativo 
de carne de média conservação. Nenhuma das amostras obtiveram 
resultado de carne fresca e boa para consumo. Silva e colaboradores 
(2022) obtiveram resultados parecidos ao analisar a qualidade da carne 
fresca comercializada em açougues da cidade de Castanhal – Pará, 
onde nenhuma amostra apresentou resultado característico de carne 
fresca, 19 (39,58%) amostras apresentaram resultados característicos 
de carnes de média conservação e 29 (60,41%) amostras apresentaram 
resultados característicos de carnes suspeitas.
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Para auxiliar na detecção de alterações nas características 
sensoriais das amostras utilizadas neste estudo, aplicou-se a prova 
de cocção. Os resultados apontaram que 40% das amostras apresenta-
ram odor amoniacal e alteração em sua textura (consistência flácida). 
Esses resultados estão próximos aos relatados por Mesquita e cola-
boradores (2014), onde 46,7% das amostras analisadas apresentaram 
resultado positivo (odor amoniacal e alteração da textura) ao testar 
carnes bovina in natura resfriadas, embaladas a vácuo, não maturadas, 
recebidas em um restaurante universitário, por meio de testes físico-
-químicos de acordo com o corte. Rodrigues (2016), afirmou que essas 
alterações físico-químicas, bem como a rancificação, podem estar 
diretamente ligadas à temperatura de armazenamento ou associadas 
à manipulação incorreta do alimento, favorecendo a contaminação 
biológica, desenvolvendo odores ácidos, que podem se tornar odores 
sulfídricos e por fim pútrido.

De acordo com o MAPA (BRASIL, 1999), o pH entre 5,8 a 
6,2 é adotado como critério para considerar a carne em condições de 
consumo; quando maior que 6,4 é considerado como indicador do 
início da decomposição. Neste estudo, o açougue I e o J apresentaram 
valores de pH de 6,48 e 6,46 respectivamente, ambos considerados 
fora das recomendações ideais para o consumo. Segundo os autores 
Ludtke e colaboradores (2012), valores de pH (24h post mortem) acima 
de 6,0, indicam alto risco de contaminação microbiológica, já que essa 
carne não possui o pH ácido para inibir a proliferação de microrganis-
mos, assim como alterações nas características físicas, bioquímicas e 
organolépticas da carne, resultando em alta capacidade de retenção de 
água das fibras musculares, apresentando aspecto seco na superfície, 
textura firme, coloração escura, curto período de conservação e carne 
imprópria para a elaboração de alguns produtos industrializados.
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Tabela 2 – Teor de umidade e análise de cor dos cortes de fígados bovino.

 
Açougues 

 
Umidade 
(g.100g) * 

Cor 

L* a* b* 

A 70,18± 0,23 17,38 2,17 0,86 
B 72,55± 0,61 16,33 1,68 1,01 
C 73,27± 0,50 15,76 1,39 0,97 
D 72,19 ± 0,40 13,36 1,35 0,88 
E 67,97 ± 4,07 20,59 1,78 1,85 
F 72,21 ± 0,29 21,03 1,38 1,08 
G 71,54 ± 0,49 18,33 1,69 1,32 
H 67,33 ± 4,62 18,33 2,19 1,56 
I 73,26 ± 4,26 18,39 1,46 1,00 
J 71,74 ± 0,69 21,93 1,75 0,99 

 * Valores médios de três repetições ± desvio padrão. L * = luminosidade; a* = 
tendência para cor vermelha; b * = tendência para cor amarela.

As coordenadas de cor L*, a* e b* na carne retratam: a lumino-
sidade, que é influenciada pela quantidade de água na superfície da 
peça, consequência da capacidade de retenção de água (PURCHAS, 
1990), e pela quantidade de gordura (CAÑEQUE et al., 2003); o teor de 
vermelho, que reflete a quantidade de pigmento vermelho presente 
na mioglobina e no citocromo C (HEDRICK et al., 1983); e o teor de 
amarelo é associado à composição de carotenoides (PRIOLO et al., 
2001). 

A cor é considerada a mais importante característica sensorial 
na aparência da carne, podendo não apenas valorizá-la, mas também 
depreciá-la (MACDOUGALL, 1994), indica a concentração de 
mioglobina e seu estado de oxigenação ou oxidação na superfície 
do músculo. A quantidade de mioglobina varia com a espécie, sexo, 
idade, tipo de fibra (CORNFORTH, 1994). Fatores como estresse, 
tempo e condições de resfriamento, queda do pH, valor do pH final 
e a eficiência da sangria também exercem efeitos na cor da carne 
(CARVALHO; MANÇO, 2002).

Em relação a cor analisada observou-se variação de L* 
(13,36 a 21,93), a* (1,35 a 2,19) e b* (0,86 a 1,85) (Tabela 2). A carne 
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apresentou luminosidade abaixo de 50%, tendendo a uma carne mais 
pálida, compatível com uma carne PSE (pálida, macia e exsudativa). 
Conforme os autores Ludtke e colaboradores (2012), valores baixos 
de L* correspondem à carne pálida e os mais altos carnes firmes e de 
coloração escura, assim, indesejáveis para o mercado consumidor.

A análise de umidade é caracterizada pela perda total de 
água e de outros componentes voláteis da amostra analisada. Os 
altos teores de umidade estão relacionados com a preservação e com 
a suculência da carne (ARBOITTE et al., 2004). Os teores de umidade 
estão próximos aos encontrados por Pitombo e colaboradores (2013), 
que, ao trabalharem com bovinos super precoces terminados em confi-
namento obtiveram valores médios de umidade de 75 g.100g. Quando 
a umidade estiver fora dos padrões técnicos, o resultado é uma 
grande perda na estabilidade química, na deterioração microbiana, 
nas alterações fisiológicas e na qualidade geral do alimento (GOMES, 
2012).

4 CONCLUSÕES

Conclui-se que nenhuma das amostras de fígado bovino 
provenientes de diferentes açougues de Parauapebas-PA obtiveram 
resultado de carne fresca e boa para consumo. Os resultados apontam 
que 40% das amostras apresentaram odor amoniacal e alteração em 
sua textura (consistência flácida) e 20% das amostras apresentaram 
valores médios de pH superiores a 6,4, de acordo com os padrões esta-
belecidos pelo MAPA, considera-se carnes no início da decomposição; 
60% das amostras apresentaram características de carne suspeita ou 
provavelmente alterada. Em relação da cor analisada observou-se que 
os cortes apresentaram luminosidade abaixo de 50%, tendendo a uma 
carne mais pálida, compatível com uma carne PSE.
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RESUMO

A pecuária no agronegócio brasileiro é uma atividade de máxima 
importância, sendo necessário que toda a cadeia produtiva esteja 
efetiva, para que o resultado esperado seja atingido. Para isso, a 
qualidade da carne deve ser levada em consideração, visto que os con-
sumidores têm grande preocupação quanto a isso. O objetivo desse 
trabalho foi avaliar a qualidade das carnes de açougues oriundas do 
município de Parauapebas-PA, localizado do sudeste do Pará. Para 
avaliar os parâmetros de qualidade foram realizados os testes de calo-
rimetria, umidade, cocção, prova de filtração e pH. Na prova de cocção 
foram utilizados os sentidos sensoriais humanos na percepção da 
qualidade da amostra no odor e observação da característica física. Na 
prova de filtração, cerca de 16% (2/8) das amostras ultrapassaram 10 
minutos de filtração, expressando o possível início das decomposições 
ou prováveis falhas de conservação. Observou-se que a amostra que 
obteve maior tempo de filtração foi a que apresentou um pH > 6,4 (A), 
em conjunto com a cocção atípica e flácida. Com base nos resultados 
avaliados, os açougues A, B e E não atenderam a um bom resultado no 
que se refere a qualidade de cada amostra, sendo necessário estudos 
mais aprofundados.

Palavras-chave: Carnes de açougue. Análise. Sanitária.
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1 INTRODUÇÃO

Atualmente o consumo per capita de carne no Brasil 
está em torno de 34,4kg/habitante/ano, o que 

reflete diretamente na porcentagem do consumo interno da carne 
produzida de aproximadamente 74,4%, enquanto 25,5% das carnes 
são exportadas (ABIEC, 2022). Comparando com outros países, como 
a Argentina (47,9kg/ano), Estados Unidos (37,8kg/ano) e Canadá 
(28,6kg/ano), o Brasil se destaca como um dos maiores consumidores 
de carne mundial (ABIEC, 2022). De acordo com o Instituto Brasileiro 
de Geografia e Estatística (IBGE), o Produto Interno Bruto (PIB) 
referente ao agronegócio em 2020 atingiu 26,6% do total brasileiro, o 
que equivale a 2 trilhões de reais. 

Diante disso, observa-se que a pecuária no agronegócio 
brasileiro, é uma atividade de máxima importância, sendo necessário 
que toda a cadeia produtiva esteja efetiva, para que o resultado 
esperado seja atingido. Como consequência, desde a criação dos 
animais até a agroindústria, cada etapa deve estar em consenso para 
que o produto final adequado chegue aos consumidores, para que 
continue a impulsionar toda a rentabilidade que o país espera para 
o setor agropecuário. Para isso, a qualidade da carne deve ser levada 
em consideração, visto que os consumidores têm grande preocupação 
quanto a isso (MELO et al., 2016). 

Com essa finalidade são aplicadas diversas práticas de controle 
para que a qualidade da carne deva ser assegurada. Estas práticas 
de medidas são subdivididas em fatores ante mortem (intrínsecos) e 
post mortem (ou extrínsecos) (FELÍCIO, 1997). Os fatores intrínsecos, 
segundo Melo (2016), estão relacionados com a genética do animal, o 
estresse sofrido por este, sua alimentação, idade de abate e sexo, ou 
seja, condições genotípicas e fenotípicas de cada indivíduo. Em con-
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trapartida, Felício (1997) afirma que os fatores extrínsecos têm relação 
com as atividades realizadas já na agroindústria, como os processos 
de resfriamento e maturação da carne, estímulo elétrico e suas formas 
de cocção. É entendido que a carne é um alimento perecível, portanto, 
para manter a sua inocuidade, métodos de conservação por meio de 
controle de temperatura são amplamente utilizados (CUSTÓDIO, 
2017). Diante disso com esse trabalho objetivou-se avaliar a qualidade 
do músculo bovino provenientes de alguns açougues localizados no 
município de Parauapebas-PA.

2 MATERIAL E MÉTODOS

As carnes foram adquiridas em oito estabelecimentos 
(açougues) do município de Parauapebas-PA, as análises foram 
realizadas na Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA 
campus de Parauapebas-PA, no Laboratório de Microbiologia. Foram 
realizadas análises de pH, filtração e cocção, no intuito de se averiguar 
se as carnes se encontravam com características aceitáveis para o 
consumo.

O corte da carne para análise foi o músculo bovino, utilizan-
do-se carnes de diferentes bairros. As carnes foram picadas e pesadas 
separadamente para cada análise. 

A verificação do pH foi interpretada conforme padrão estabe-
lecido pelo MAPA para carne in natura não embalada (BRASIL, 1999). 
Determinado em potenciômetro, previamente calibrado com soluções 
tampões de pH 4 e 7, conforme o método 981.12 da AOAC (1997).

A prova de filtração consistiu na passagem do extrato aquoso 
da carne por um papel filtro qualitativo, de porosidade padronizada, 
por um determinado espaço de tempo. Para prova de filtração foi 
utilizado 10g de carne picada em um recipiente e adicionou-se 100mL 
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de água destilada, homogeneizou-se durante 15 minutos, e com papel 
e funil realizou-se a filtração sendo calculado o tempo (BRASIL, 1999).

Na prova de cocção foi avaliada a consistência amolecida ou 
firme da carne e a presença ou não de odor amoniacal e sulfídrico 
observado nos primeiros vapores exalados após a ebulição. O proce-
dimento da análise de cocção consistiu 10g de carne picado em um 
béquer de 250 mL, em seguida, cobriu-se bem com água destilada 
e tampou o béquer com vidro de relógio. Depois aqueceu-se até 
início do primeiro vapor, obtendo a percepção do odor dos vapores 
produzidos. Em seguida, ferveu-se por mais 5 minutos e avaliaram-se 
as características do caldo e da carne (BRASIL, 1999).

O teor de umidade foi determinado por gravimetria, em estufa 
conforme o método 920.151 da AOAC (1997).

As avaliações instrumentais da cor foram obtidas nas amostras, 
utilizando o colorímetro, operando no sistema CIELAB, avaliando os 
parâmetros L (luminosidade - do escuro ao branco), a* (intensidade do 
vermelho ao verde) e b* (intensidade de amarelo ao azul).

Foram utilizadas um total de 8 amostras de carne bovina, 
obtidas dos diferentes pontos comerciais. Cada amostra foi analisada 
em três repetições, totalizando 24 parcelas experimentais. A análise 
estatística descritiva foi desenvolvida através do cálculo das médias 
de amostras obtidas a partir de três repetições da carne de cada ponto 
comercial.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados da caracterização física das amostras de carnes 
podem ser visualizados através da Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracterização físicas do músculo bovino.

 

 
Açougues 

 
pH 

Prova de 
Filtração 
(minutos) 

Prova de Cocção 
Odor Firmeza 

A 6,41 ± 0,07 14:77 Atípico Flácida 
B 5,96 ± 0,36 12:56 Atípico Flácida 
C 6,07 ± 0,25 08:38 Típico Firme 
D 6,32 ± 0,05 05:26 Típico Firme 
E 5,91 ± 0,09 09:99 Atípico Flácida 
F 6,22 ± 0,06 06:05 Atípico Firme 
G 6,04 ± 0,09 06:78 Típico Firme 
H 6,09 ± 0,06 08:55 Típico Firme 

pH – Potencial Hidrogeniônico. * Valores médios ± desvio padrão de três 
repetições.

De acordo com Forsythe (2013) a carne vermelha in natura 
apresenta pH de 5,4-6,2. A partir dos resultados de pH obtidos, pode-se 
observar que apenas uma amostra (A) apresentou pH acima de 6,4, 
resultado que indica a carne está em início de decomposição. Além 
disso, quatro amostras apresentaram um odor levemente atípico (A, B, 
E e F). Das oito amostras, sete de carne músculo apresentaram um pH 
dentro da faixa (5,8 – 6,2) de carne boa para consumo (LUDTKE et al., 
2012). Observou-se também que três amostras apresentaram textura 
flácida (A, B e E), e as demais permaneceram com a textura firme. 
No entanto, foram encontrados, nas amostras B e E, o pH na faixa ou 
inferior a 6,4 e uma textura flácida.

As variações de pH (5,91-6,41) das amostras podem indicar 
falhas na cadeia do frio, tanto durante o controle de temperatura nas 
etapas pós-abate, quanto no armazenamento ou comercialização; con-
taminações cruzadas por falhas na manipulação também podem ser 
responsáveis por essas variações (LIMA et al., 2021). Na Paraíba foi 
realizado análises de qualidade de carne moída comercializada em 
um município do interior e encontraram resultados semelhantes, no 
qual uma amostra esteve acima do limite crítico, duas estavam no 
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limite favorável e três amostras encontraram-se com acidez elevada, 
com pH abaixo de 5,8 (BAPTISTA et al., 2013).

A prova de filtração é utilizada para verificação de alterações 
da qualidade das amostras, uma vez que no processo de decomposi-
ção das proteínas ocorre a formação de substâncias solúveis responsá-
veis pela lentidão na filtração (BRASIL, 1999).

Na prova de filtração, cerca de 16% (2/8) das amostras ultra-
passaram 10 minutos de filtração, expressando o possível início das 
decomposições ou prováveis falhas de conservação. Observou-se que 
a amostra que obteve maior tempo (A) de filtração foi a que apresentou 
um pH > 6,4 (A) em conjunto com a cocção atípica e flácida. O tempo de 
filtração das amostras pode estar relacionado com possíveis oxidações 
de seus componentes, ocasionando lentidão durante a análise. 

Tabela 2 – Teor de umidade e análise de cor do músculo bovino.

L * = luminosidade; a* = tendência para cor vermelha; b * = tendência para cor 
amarela. * Valores médios ± desvio padrão de três repetições.

A cor da carne pode ser influenciada por fatores como 
pH, composição gasosa, pressão parcial de oxigênio, condições de 
estocagem e o processamento. Os valores médios de luminosida-
de (L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*) 
não apresentaram valores discrepantes, como observado na Tabela 2. 
Nesta análise, quanto menor é o valor de L* e maior o valor de a*, mais 
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vermelha é a carne avaliada. Como observado, baseando-se nessa 
informação, as amostras C e G, foram as que mais apresentaram a 
variável luminosidade (L*) de menor valor, e variável Intensidade do 
vermelho (*a) de valor um pouco mais elevado. Levando a acreditar 
que sua cor é mais avermelhada. 

Com os resultados dos teores de umidade obtidos no 
experimento, observou-se que 100% das amostras analisadas não 
estão dentro do parâmetro proposto pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 
2008) (65 a 80%.) Diferentemente dos resultados apresentados em uma 
pesquisa, realizada com a carne bovina in natura comercializada em 
Mossoró-RN, em que 93,75% das amostras analisadas estavam dentro 
dos parâmetros estabelecidos pelo IAL (2008) (VELHO et al., 2015). 

Acredita-se que o motivo de ter influenciado o teor de umidade 
a ser mais baixo, é o fato de que foi feito o congelamento das amostras 
de carnes antes da análise de umidade. Tendo em vista que quando a 
carne é congelada, a água que é componente natural de todos os tipos 
de carnes é transformada em cristais sólidos de gelo. A água expande 
quando congela. Os cristais com bordas afiadas são empurrados para 
dentro do tecido e ao redor, rompendo as células. A água externa da 
célula congela primeiro. Quando isto acontece, vaza água do interior 
das paredes celulares. Ao descongelar, o equilíbrio natural não volta 
ao normal. O alimento descongelado perde um pouco da sua elasti-
cidade natural e a água liberada durante o congelamento escapa da 
carne, podendo ficar no recipiente.

4 CONCLUSÕES

De acordo com os resultados pôde-se observar que as amostras 
A, B e E, nos testes de cocção não foram aprovados com cheiros de-
sagradáveis e com a textura “gelatinosa”, seguindo esta linha, as 
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amostras foram as que apresentaram maior dificuldade na hora 
da filtração e com os níveis de pH alterados, os níveis de umidade 
também obtiveram valores discrepantes nas amostras A, B e E. Logo, 
estes açougues não comercializam carnes de qualidade. A amostra 
(A) demostrou sendo a única com resultados discrepantes de todas as 
análises, demonstrando que a mesma não está apta para o consumo. 
Para uma avaliação mais detalhada da qualidade desse material seria 
necessário a realização de análises microbiológicas. 
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RESUMO

A linguiça calabresa se destaca, apresentando sabor, cor e aroma ca-
racterísticos com o realce da pimenta calabresa. Este estudo teve como 
objetivo avaliar os parâmetros físico – químicos de linguiças calabresa 
defumadas oriundas de estabelecimentos em diferentes bairros do 
município de Parauapebas-PA. As amostras foram adquiridas em 
de 8 bairros diferentes, foram realizadas avaliações de pH, filtração 
e cocção e umidade no intuito de se averiguar se as amostras se 
encontravam com características aceitáveis para servir ao consumidor. 
Como resultados, as amostras de pH de linguiça calabresa variaram 
entre 6,27 a 6,70, indicando que 6 amostras obtiveram pH acima do 
recomendado para o consumo. No que se refere a filtragem apenas 
duas amostras não atenderam o tempo recomendado, já no teste de 
prova de cocção todas as amostras apresentaram odor típico mostran-
do-se satisfatório aos padrões estabelecidos. Pode-se concluir que dos 
teores de pH observados, apenas 2 amostras estão de acordo com o pH 
ideal. Para prova de filtração, todas as análises se encontram dentro 
da legislação. Quanto a prova de cocção, todas as amostras apresen-
taram um odor típico e agradável. E no que se refere a umidade, a 
mesma encontra-se dentro dos padrões vigentes que estabelece o teor 
máximo de 60%.

Palavras-chave: Estabelecimentos. Avaliações. Padrões vigentes.
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1 INTRODUÇÃO

O Brasil passou a apresentar grande potencial na produção 
de produtos cárneos, mais precisamente os embutidos, 

além de utilizar diferentes métodos de conservação como o uso de 
defumação, tratamento térmico e tempo de maturação. Há diversos 
tipos de embutidos com diferentes teores de umidade, desde os secos 
aos frescais, curados, fermentados, cozidos e emulsionados, podendo 
estes ser classificados em mais de um desses princípios (EMBRAPA, 
2021).

A linguiça calabresa se destaca entre os embutidos por ser um 
produto obtido exclusivamente de carne suína, curado, adicionado 
de ingredientes, devendo ter sabor picante de pimenta calabresa, 
submetida ou não ao processo de estufagem ou cozimento, com ou 
sem defumação, apresentando sabor, cor e aroma característicos da 
linguiça, podendo ser usado no preparo de diferentes tipos de pratos, 
ou consumido como petisco (FONSECA, 2008). Entre os embutidos, a 
linguiça calabresa está entre os embutidos mais consumidos no Brasil. 
Além disso, segundo o Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas 
Empresas (SEBRAE, 2008), o mercado de defumados apresenta uma 
taxa de crescimento de 12% ao ano e um consumo por indivíduo de 3 
kg ao ano, representando 50% do potencial do mercado.

De acordo com Empresa de alimentos Aurora (2020), o 
mercado interno de frios e embutidos teve um crescimento de 5,4% só 
no ano de 2020. Tendo em vista o crescimento, é importante investir 
nessa modalidade de negócio e buscando melhorias em matérias-pri-
mas e serviços afim de garantir uma boa produção e margem de lucro 
em empresas do setor.

Os produtos cárneos, devido à sua riqueza na composição 
em relação à proteínas, gorduras e outros nutrientes, são produtos 
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bastante susceptíveis às alterações de ordem física, química e micro-
biológica entre estas alterações, a oxidação lipídica e a oxidação de 
pigmentos são difíceis de serem controladas, devido a sua comple-
xidade e variabilidade podendo ser potencializada pela ação de mi-
crorganismos. Os lipídios são importantes componentes dos produtos 
cárneos, conferindo características desejáveis de suculência, sabor, 
aroma, valor nutricional e propriedades tecnológicas. Contudo, os 
mesmos são facilmente oxidáveis, levando a rancificação, com a 
produção de substâncias indesejáveis comprometendo a qualidade e 
a vida útil dos produtos (OLIVO, 2006). 

O objetivo deste estudo foi avaliar os parâmetros físico-quí-
micos de linguiças calabresa defumadas comercializads em estabeleci-
mentos de diferentes bairros do município de Parauapebas-PA.

 2 MATERIAL E MÉTODOS

As linguiças calabresas foram adquiridas em oito estabele-
cimentos, sendo uma amostra correspondendo a cada bairro, entre 
(açougues e supermercados), sendo localizados nos bairros: Cidade 
jardim (A), Bairro dos mineiros (B), Nova Carajás (C), Cidade nova 
(D), União (E), Beira rio (F), Bairro da paz (G) e Rio verde (H) do 
município de Parauapebas-PA. As análises foram realizadas na Uni-
versidade Federal Rural da Amazônia - UFRA campus de Parauapebas, 
no Laboratório de Microbiologia. Foram realizadas análises de pH, 
filtração e cocção e umidade no intuito de analisar se os produtos 
apresentariam características físico-química dentro dos parâmetros 
afim de constatar qualidade no produto final. 

A verificação do pH foi interpretada conforme padrão esta-
belecido pelo MAPA para carne in natura não embaladas (BRASIL, 
1999). Determinado em potenciômetro, previamente calibrado com 
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soluções tampões de pH 4 e 7, de acordo com o método 981.12 da 
AOAC (1997).

Para prova de filtração foi utilizado 10g de calabresa em um 
recipiente e adicionou-se 100mL de água destilada, homogeneizou-se 
durante 15 minutos, e com papel e funil realizou-se a filtração e foi 
calculado o tempo (BRASIL, 1999).

O procedimento da análise de cocção consistiu 10g da calabresa 
em um béquer de 250 mL, em seguida, cobriu-se bem com água 
destilada e tampou o béquer com vidro de relógio. Depois aqueceu-se 
até início do primeiro vapor obtendo a percepção do odor dos vapores 
produzidos. Em seguida, ferveu-se por mais 5 minutos e avaliou-se 
as características do caldo e da calabresa (BRASIL, 1999). O teor de 
umidade foi determinado por gravimetria, em estufa da marca Tecnal 
modelo TE – 395, de acordo com o método 920.151 da AOAC (1997).

Foi utilizado um total de 8 amostras de calabresa, obtidas dos 
diferentes pontos comerciais. Contendo cada amostra 3 repetições, 
totalizando 24 parcelas experimentais. A análise estatística descritiva 
foi desenvolvida através do cálculo das médias de amostras obtidas a 
partir de três repetições da calabresa de cada ponto comercial.
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3 RESULTADOS E DISCUSSÕES
Tabela 1 - Caracterização físicas das linguiças calabresa de diferentes 

estabelecimentos.

 

 
Estabelecimentos 

 
pH 

Prova de Filtração 
(minutos) 

Prova de Cocção 
Odor 

A 6,44 ± 0,02 08:00 Típico 
B 6,27 ± 0,02 01:48 Típico 
C 6,29 ± 0,03 03:25 Típico 
D 6,57 ± 0,05 01:36 Típico 
E 6,31 ± 0,02 02:53 Típico 
F 6,43 ± 0,04 01:00 Típico 
G 6,58 ± 0,05 01:23 Típico 
H 6,70 ± 0,03 10:00 Típico 

pH-Potencial Hidrogeniônico * Valores médios ± desvio padrão de três repetições

As amostras de pH de linguiça calabresa variaram entre 6,27 a 
6,70, onde se aproximam das amostras observadas por Fiorda e cola-
boradores (2009) que avaliaram o pH de produtos cárneos comerciais 
tendo como resultado 6,03 para linguiça calabresa embalada a vácuo. 
Dados para pH também foram analisados por Silva e colaboradores 
(2013) que avaliaram a validade de linguiça tipo calabresa de diferentes 
marcas, variando os teores de pH entre 5,6 a 5,9. 

No estudo em questão realizado, das amostras coletadas nos 
estabelecimentos de Parauapebas-PA, as amostras A, D, E, F, G e H 
apresentaram pH acima do recomendado. Sendo ideal para produtos 
cárneos 5,8 a 6,2 (BRASIL, 2000), se encaixando apenas as amostras B e 
C. No que se refere ao limite crítico para consumo, o pH igual ou maior 
que 6,4 indica elevado nível de deterioração microbiana fazendo com 
que este alimento não seja ideal para consumo.

No que se refere a prova de filtração (Tabela 1), as amostras 
apresentaram variação de tempo entre as amostras de 01min a 10min. 
Sendo possível observar que as amostras B, C, D, E, F e G obtiveram 
tempo médio menor que 5 minutos. De acordo com a legislação 



51

AVALIAÇÃO DOS PARÂMETROS DE QUALIDADE DOS PRODUTOS CÁRNEOS COMERCIALIZADOS NA REGIÃO DE CARAJÁS-PA

brasileira o tempo de filtração deve ocorrer em até 5 minutos. Pois 
entre 6 a 10 minutos indica que a linguiça calabresa indica média 
conservação e acima de 10 minutos indicam alterações no produto, 
ou seja, linguiça suspeita ou provavelmente alterada (ALCÂNTARA 
et al., 2020)

Ainda sobre a Tabela 1, pode-se observar que todos os estabe-
lecimentos onde foram adquiridos os produtos de linguiça calabresa, 
apresentaram no teste de prova de cocção um odor agradável e típico, 
mostrando-se satisfatório aos padrões estabelecidos (BRASIL, 1999).

Tabela 2. Teor de umidade das linguiças calabresa de diferentes estabelecimentos.
 
Estabelecimentos 

 
Umidade (g.100g) 

A 47,83 ± 0,14 

B 54,73 ± 1,23 

C 55,76 ± 0,60 

D 44,62 ± 0,49 

E 47,40 ± 1,02 

F 56,82 ± 0,64 

G 55,13 ± 0,43 

H 54,69 ± 0,72 

 
* Valores médios ± desvio padrão de três repetições.

Os resultados das avaliações de umidade podem ser 
observados através da Tabela 2, onde é notório a percepção de valores 
semelhantes entre os estabelecimentos de cada bairro, apresentando 
valores dentro da legislação. Segundo a Instrução Normativa Nº 4, de 
31 de março de 2000 do ministério da agricultura pecuária e abasteci-
mento (BRASIL, 2000), a quantidade máxima de umidade permitida é 
de 60 g.100g. Portanto, nenhum estabelecimento se encontra fora dos 
parâmetros adequados para consumo. 

De acordo com Kraemer (2018), os teores de umidade para 
linguiça defumada natural apresentaram em média 52,81 g.100g. Sendo 
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este valor semelhante aos estabelecimentos B e H, que apresentam 
54,73 e 54,69 g.100g, respectivamente. 

O estabelecimento D foi o local onde se obteve o menor teor de 
umidade, apresentando 44,62 g.100g em média. Enquanto que o esta-
belecimento F (56,82 g.100g) foi o local onde o produto obteve média 
de teor de umidade mais próxima do valor máximo permitido pela 
legislação brasileira vigente (60 g.100g) (BRASIL, 2000). 

Uma explicação para a variação nos resultados de umidade da 
linguiça calabresa seria a sua forma de formulação, já que por serem de 
marcas diferentes, alguns componentes da mesma sofrem alterações. 
Porém, mesmo contendo diferenças todas as linguiças apresentaram 
valores dentro do que pede a legislação.

4 CONCLUSÕES

Com base nos resultados das análises físico-química de linguiça 
calabresa, pode-se concluir que dos teores de pH observados, apenas 
2 amostras estão de acordo com o pH ideal. Para prova de filtração, 6 
amostras se encontram dentro da legislação e duas obtiveram tempo 
de filtração acima do permitido. Quanto a prova de cocção, todas as 
amostras apresentaram um odor típico e agradável. E no que se refere 
a umidade, a mesma encontra-se dentro dos padrões vigentes que 
estabelece o teor máximo de 60 g.100g.

Com isso, o ideal é uma verificação mais criteriosa dos órgãos 
fiscalizadores, e além disso é necessária uma maior conscientização 
dos estabelecimentos comerciais, pois a negligência pode colocar em 
risco a saúde dos consumidores.
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RESUMO

Entende-se por salsicha o produto cárneo industrializado, obtido da 
emulsão de carne de uma ou mais espécies de animais de açougue, 
adicionados de ingredientes, embutidos em envoltório natural, 
artificial ou por processo de extrusão, e submetido a um processo 
térmico adequado. O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade 
física e química de salsichas comercializadas em Parauapebas e Curio-
nópolis, Região Sudeste do Pará, tendo como base a normativa nº 4 
de 2000. As salsichas foram adquiridas em sete pontos comerciais na 
cidade de Parauapebas-PA e em três na cidade de Curionópolis-PA. 
Para avaliar os parâmetros de qualidade foram realizadas as análises 
de colorimétrica, umidade, cocção prova de filtração e pH. Neste 
estudo os valores de pH variaram de 6,49 a 6,78. Na prova de filtração 
os resultados apresentaram uma variação de 9,23 a 10,00 minutos. Os 
resultados para o teor de umidade apresentados neste estudo apre-
sentaram valores médios entre 60 a 69 g.100g. Na prova de cocção 
todas as amostras estavam conforme a legislação e aptas para serem 
consumidas. Concluindo que, as salsichas comercializadas em super-
mercados de Parauapebas e Curionópolis estavam aptas para serem 
consumidas, de modo imediato.

Palavras-chave: Embutidos. Filtração. Imediato.
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1 INTRODUÇÃO

Nos últimos anos o consumo de alimentos ultraproces-
sados tem aumentado significativamente. A pandemia 

contribuiu para esse fato, um estudo realizado no ano de 2020 pela 
Fundação Oswaldo Cruz (Fiocruz) apresentou resultados preocupan-
tes, na qual revelou queda de 4,3% no consumo de verduras e legumes 
em 5 dias ou mais por semana; e aumento de 4,6% no consumo de 
pratos prontos congelados (MATA et al., 2021). Segundo dados do 
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2020), a aquisição 
média per capita dos alimentos industrializados foi de 2.560 kg entre 
2002-2003, para 3.992 kg no período de 2017-2018, representando um 
aumento de 56%. 

Esse fato juntamente com a rotina da vida cotidiana cada vez 
mais moderna, juntamente com a falta de tempo para o preparo de 
alimentos, têm feito com que as indústrias alimentícias desenvolvam 
cada vez mais alimentos de fácil preparo. Com isso, o desenvolvimento 
desses produtos industrializados, como exemplo a salsicha, vem para 
suprir essas necessidades entre outras, uma vez que além de ser um 
alimento de preparo rápido é também de um baixo valor comercial, 
tornando-se uma ótima opção de compra (ARAÚJO et al., 2021).

Entende-se por salsicha o produto cárneo industrializado, 
obtido da emulsão de carne de uma ou mais espécies de animais 
de açougue, adicionados de ingredientes, embutidos em envoltório 
natural, artificial ou por processo de extrusão, e submetido a um 
processo térmico adequado (BRASIL, 2000).

De acordo com a instrução normativa n°4 de 2000 (BRASIL, 
2000), os valores permitidos para as salsichas no Brasil, são: Amido 
(máximo 2,0%), proteína (mínimo 12%), umidade (máxima 65%) e 
gordura (máximo 30%). Para valores de pH não tem mínimo e máximo 
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estabelecidos. Vale ressaltar que apesar desses valores estarem estabe-
lecidos pela legislação brasileira, podem causar doenças cardiovascula-
res provindo do consumo excessivo desses embutidos. Essa tendência 
as doenças cardiovasculares podem estar ligadas aos elevados teores 
de gordura inclusas nesses embutidos que chegam até 30% (OLIVO; 
SHIMOKOMAKI, 2006).

Atrelado a esse fato, consumidores vêm cada vez mais 
exigindo os cuidados necessários com esses alimentos, que muitas 
vezes é vendido de forma indiscriminada como em feiras livres, sem 
fiscalização adequada. Diante o exposto, o objetivo desse trabalho 
foi avaliar a qualidade física e química de salsichas comercializadas 
em mercados e supermercados de Parauapebas e Curionópolis – PA, 
tendo como base a normativa nº 4 do MAPA (BRASIL, 2000).

2 MATERIAL E MÉTODOS

As salsichas foram adquiridas em pontos comercias de 
Parauapebas e em Curionópolis-PA. As análises foram realizadas no 
Laboratório de Análise de Alimentos da Universidade Federal Rural 
da Amazônia – UFRA, Campus de Parauapebas. Foram realizadas 
análises de pH, filtração, umidade e cocção no intuito de se averiguar 
se as salsichas se encontravam com características aceitáveis para o 
consumo.

Foram adquiridas 10 amostras de salsichas de localidades 
diferentes, 7 amostras no município de Parauapebas nos seguintes 
Bairros: Cidade Nova, Da Paz, Beira Rio, Rio Verde e Guanabara e no 
município de Curionópolis, 3 amostras dos Bairros Da Paz, Castanheira 
e Centro. 3 repetições para cada análise (n = 3).      

Para a determinação do pH pesou-se 10g de salsicha triturada, 
em seguida, homogeneizou-se com 10ml de água destilada, em seguida 
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filtrado e aferido. Determinado   em   potenciômetro, previamente 
calibrado com soluções tampões de pH 4 e 7, de acordo com o método 
981.12 da AOAC (1997).

Para prova de filtração foi utilizado 10g de salsicha triturada 
e homogeneizada, depois adicionada em um béquer, adicionou-se 
100mL de água destilada, homogeneizou-se durante 5 minutos, e com 
papel de filtro e funil realizou-se a filtração e foi mensurado o tempo 
(BRASIL, 1981).

O procedimento da análise de cocção utilizou-se 10g de 
salsicha em um béquer de 250 mL, em seguida, cobriu a amostra 
com água destilada. Depois aqueceu-se até início do primeiro vapor 
obtendo a percepção do odor dos vapores produzidos. Ferveu por 
mais 5 minutos e foi observado as características de firmeza da salsicha 
(BRASIL, 1999). 

Para a análise de umidade foi pesado aproximadamente 5g 
da salsicha previamente triturada e homogeneizadas, aquecidos em 
estufa a 105ºC por 24hs, foi retirada da estufa e resfriada no dessecador 
por 1h, foi pesada e repetiu-se o processo até a estabilização do peso. 
O teor de umidade foi determinado por gravimetria, em estufa, de 
acordo com o método 920.151 da AOAC (1997).

A análise estatística descritiva foi desenvolvida através do 
cálculo das médias de amostras obtidas a partir de três repetições de 
salsichas de cada ponto comercial.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1, apresenta-se os resultados das características 
químicas e físicas da salsicha adquiridos em mercados e supermerca-
dos de Parauapebas e Curionópolis-PA.
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Tabela 1 - Caracterização física e tecnológica das salsichas comerciais.

Amostras  pH 
Filtração 
(minutos) 

Umidade 
(g/)100g 

Cocção 
Odor  Firmeza 

1 6,71 ± 0,12 10:07 69,27 ± 0,56 Típico  Firme 

2 6,49 ± 0,06 09:97 59,64 ± 0,18 Típico  Firme 

3 6,47 ± 1,07 07:22 64,46 ± 0,57 Típico  Firme 

4 6,61 ± 0,35 09:80 65,59 ± 0,67 Típico  Firme 

5 6,50 ± 0,50 09:50 66,25 ± 0,37 Típico  Firme 

6 6,83 ± 0,79 10:15 62,45 ± 1,52 Típico  Firme 

7 6,59 ± 1,01 09:10 64,03 ± 0,43 Típico  Firme 

8 6,78 ± 0,29 09:83 64,91 ± 0,31 Típico  Firme 

9 6,53 ± 0,75 09:23 60,00 ± 0,12 Típico  Firme 

10 6,65 ± 0,75 09:38 66,28 ± 0,12 Típico  Firme 

 
 *Valores médios ± desvio padrão das três repetições de cada amostra de salsicha.

O pH é um importante parâmetro da salsicha, pois este 
tem influência diretamente na conservação da mesma, por conta de 
interferir na capacidade de retenção de água e com o desenvolvimento 
microbiano no meio (BONACINA et al., 2019).

Os valores de pH neste estudo variaram de 6,49 a 6,78. Esses 
valores diferenciaram dos encontrados por Ferraccioli (2012) encontrou 
pH durante as análises salsicha em armazenamento na faixa de 5,67 a 
6,80. O autor ressalta que essa variação indica uma possível caracte-
rística de antioxidante e de estabilizantes utilizados em seu processa-
mento, assim como, a possível presença de micro-organismos deterio-
rantes. Apesar de não ter teores mínimos ou máximos na legislação 
brasileira para pH (BRASIL, 2000) o aumento encontrado em produtos 
cárneos pode ser induzido pela presença de metabólitos microbianos 
(FRANCO; LANDGRAF, 2008; OLIVEIRA et al., 2017). Outro fator 
plausível para essa variação pode ser o tempo de exposição das 
salsichas em prateleira.
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A prova de filtração para a verificação de alteração na 
qualidade das amostras, uma vez que no processo de decomposição 
das proteínas ocorre a formação de substâncias solúveis responsáveis 
por uma lenta filtração (BRASIL, 1999). Segundo a legislação brasileira 
o tempo de filtração ideal é de até 5 minutos.  Na prova de filtração 
os resultados tiveram uma variação de 9,23 a 10 minutos, assim 
estando com um indicativo de media conservação, sendo indicado um 
consumo imediato.

A umidade tem seu resultado obtido através da dessecação 
em estufa, por método gravimétrico. A umidade é obtida pela perda 
de água e substâncias voláteis da amostra por evaporação em estufa 
de secagem (BRASIL, 2014). A legislação vigente para a umidade 
de salsichas é de no máximo 65 g.100g (BRASIL 2000) os resultados 
obtidos por este estudo apresentaram valores médios entre 60 a 69 
g.100g, as amostras apresentaram valores de acordo com legislação 
exceto para as amostras “1, 4, 5 e 10” resultados estes que podem ser 
justificados, por uma possível contaminação durante a manipulação 
no processo de produção e/ou no armazenamento do produto.

A prova de cocção auxilia na determinação de alterações 
sensoriais de aparência, odor, textura e sabor, sendo utilizada para 
carne fresca, carne cozida e produtos cárneos. Com o aquecimento da 
amostra é facilitada o desprendimento de vapores, com isso a percepção 
de odores impróprios ou alterados, assim como a percepção de textura 
(IAL, 2008). Neste estudo todas as amostras apresentaram caracte-
rísticas de odor típico e firmeza adequada, estando de acordo com a 
legislação vigente, indicando que estão próprias para o consumo.
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4 CONCLUSÕES

Com os dados obtidos, conclui-se que salsichas comercializa-
das em mercados e supermercados de Parauapebas e Curionópolis – 
PA apresentaram valores aceitáveis de pH, filtração, umidade e cocção 
estando estes parâmetros de acordo com normativa nº4 de 2000 do 
MAPA, ressalta-se que para consumo imediato, não sendo indicado 
prolongar o tempo de armazenamento.
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