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PREFACIO

carne bovina possui grande valor econdmico no mercado

brasileiro. E produto muito apreciado pelos consumido-
res na alimentagdo como fonte de proteina. No entanto, é um alimento
muito susceptivel a alteracao de qualidade, tanto microbiol6gica, como
sensorial e fisico-quimica e, por essa razdo, é fundamental a adogao
de cuidados higienicossanitarios 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 parametros de
seguranga, ou seja, os consumidores procuram por produtos que sejam
seguros para 0 consumo e, a0 mesmo tempo, que possuam qualidade
sensorial.

A carne de qualidade possui caracteristicas organolépticas ex-
cepcionais como cor, capacidade de retencdo de dgua, textura, odor e
sabor, que, associadas ao seu valor nutritivo, a torna um dos alimentos
de origem animal, mais valorizados pelo consumidor. Essas caracte-
risticas sao fundamentais tanto para seu consumo in natura como na

forma processada.

Neste sentido, os discentes e docentes da Universidade Federal
Rural da Amazoénia e Universidade Federal da Paraiba realizaram a
caracterizacao tecnolégica de carne moida, figado, musculo, linguica
calabresa e salsichas comercializados na regido de Carajas, localizada
no Sudeste Paraense (municipios de Parauapebas e Curionépolis),
afim de verificar a qualidade dos referidos produtos dispostos para

comercializacao.
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RESUMO

A indtstria de carne é um dos setores mais importantes economica-
mente para nosso pais, tendo em vista o grande consumo também é
observadoacrescente procura poralimentos queatendamos padrdes de
qualidade. Objetivou-se com o referido estudo, analisar os parametros
fisico-quimicos da carne moida comercializada no municipio de Pa-
rauapebas-PA. Foram adquiridas sete amostras de carne moida em
diferentes estabelecimentos do municipio e realizadas as seguintes
andlises: pH, prova de filtracdo, prova de coc¢do, umidade e colo-
rimetria. Com base nos resultados obtidos observou-se que de sete
amostras, seis estdo em conformidade com o pH ideal (5,88-6,74) para
carnes. No que se refere a prova de filtracao, apenas a amostra B (12,54
min) apresentou tempo de filtragdo acima do recomendado, indicando
possiveis alteracdes em sua composi¢do. Para prova de cocgdo todas
andlises resultaram em odor tipico e consisténcia firme. Com relagao
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 alteracdes para luminosidade (L") e valores
variados para cores vermelho (a) e amarelo (b"). Diante do perfil do
consumidor atual acerca das exigéncias por produtos que atendam os
padrdes de qualidade no mercado da carne, se faz necessario 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. Padroes de qualidade. Consumidor.




AVALIAGCAO DOS PARAMETROS DE QUALIDADE DOS PRODUTOS CARNEOS COMERCIALIZADOS NA REGIAO DE CARAJAS-PA

1 INTRODUCAO

Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC n° 272 (2019),
define por carne in natura, sendo carnes que nao

receberam nenhum tipo de tratamento ou aditivos, com isengdo de

resfriamento ou congelamento para conservagao. E mantido as carac-
teristicas naturais, tornando proibido a adicao de qualquer tipo de in-
gredientes ou aditivos alimentares (BRASIL, 2019).

Em relacdo ao setor da carne bovina, o Brasil tem claramente
sido forte e competitivo. Resposta a um estruturado processo de
desenvolvimento responsavel por aumentar a produtividade e a
qualidade do produto, o pais tem seguido a indicacdo de um mercado
crescente aumentando a sua competitividade e englobamento interna-
cional. Visto que, a pecudria de corte tem um efeito positivo sob o PIB
brasileiro, em 2019 atingiu cerca de 7,6%, somando R$ 618,50 bilhoes,
o Brasil possui um rebanho de 213,68 milhdes de cabecas de gado,
abatendo cerca de 44,23 milhdes de bovinos, sendo o consumo total da
carne bovina dentro do pais 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 populagao, mas que
apresenta condi¢cdes higiénico sanitarias duvidosas, particularmente
no que pertence a cadeia de frios e produtos frescos, ignorada devido a
falta de conhecimento dos comerciantes e dos consumidores e a falta de
fiscalizagdo (GERMANO, 2008). Considerando que grande parte dos
consumidores estdo cada vez mais exigentes aos padrdes de qualidade
e variedade dos produtos oferecidos, pois tem sido uma preocupagao
das industrias em ofertar produtos de qualidade que tragam garantia
e seguranca alimentar (BARCELLOS, 2014). Portando, o objetivo do

presente estudo foi analisar através do parametros fisico-quimicos a
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carne moida comercializada em diferentes pontos do municipio de Pa-

rauapebas-PA.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

As carnes foram adquiridas em sete estabelecimentos (entre
acougues e supermercados), em diferentes bairros, do municipio de
Parauapebas-PA, as analises foram realizadas na Universidade Federal
Rural da Amazonia - UFRA campus de Parauapebas, localizada nas
coordenadas geodésicas 49°51'19” W latitude, 06°12'58” S longitude,

com altitude de 197 m, no Laboratério de Microbiologia.

2.2 Método

A verificacdo do pH foi interpretada conforme padrao estabe-
lecido pelo MAPA para carnes in natura ndo embaladas (BRASIL, 1999)
foram considerados os seguintes parametros: (pH de 5,8 a 6,2 - carne
boa para consumo); (pH 6,4 - carne apenas para consumo imediato
- limite critico para consumo) e pH acima de 6,4 - carne em inicio
de decomposicdo). Determinado em potencidmetro, previamente

calibrado com solugdes tampdes de pH 4 e 7, de acordo com o método
981.12 da AOAC (1997).

A prova de filtragdo consistiu na passagem do extrato aquoso
da carne por um papel filtro qualitativo, de porosidade padronizada,
por um determinado espago de tempo. Foram padronizados os
seguintes tempos para avaliagdo: (5 minutos, indicativo de carne fresca
e boa para consumo); (6 a 10 minutos, indicativo de carne de média
conservacao) e (10 minutos ou mais indicativo de carne suspeita ou

provavelmente alterada). Para prova de filtracao foi utilizado 10g de
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carne moida em um recipiente e adicionou-se 100mL de dgua destilada,
homogeneizou-se durante 15 minutos, e com papel e funil realizou-se

a filtracao e foi cronometrado o tempo (BRASIL, 1999).

Na prova de cocgao foi avaliada a consisténcia amolecida ou

firme da carne e a presenca ou ndo de odor amoniacal e sulfidrico
observado nos primeiros vapores exalados ap6s a ebuligdo. O proce-
dimento da andlise de cocgdao consistiu 10g de carne moida em um
béquer de 250 mL, em seguida, cobriu-se bem com agua destilada e
tampou o béquer com vidro de rel6gio. Depois aqueceu-se até inicio do
primeiro vapor obtendo a percepcdo do odor dos vapores produzidos.
Em seguida, ferveu-se por mais 5 minutos e avaliou-se as caracteristi-
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).

AsavaliacOes instrumentais da cor foram obtidas nas amostras,
utilizando um colorimetro, operando no sistema CIELAB, avaliando
os parametros 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 moida bovina,
obtidas dos diferentes pontos comerciais. Cada amostra foi analisada
em trés repetigdes, totalizando 21 parcelas experimentais. A analise
estatistica descritiva foi desenvolvida através do calculo das médias
de amostras obtidas a partir de trés repeticdes da carne de cada ponto

comercial.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das avaliagdes de pH, prova de filtragao e prova
de coccao podem ser visualizados através da Tabela 1.
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As amostras de carne moida apresentaram variacdo de pH
entre 587 a 6,74, valores estes aproximados aos observados por
Silva e colaboradores (2020) que avaliaram carne moida obtidas em
acougues 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, ndo
estando em conformidade com Brasil (1999). Conforme Silva e colabo-
radores (2020) o pH ideal para carne moida 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 espaco de tempo, pois a partir

dessa faixa de pH se da inicio ao processo de deterioracdo.

Prova de Prova de Coccdo
Estabelecimentos pH Filtragao -

(minutos) Odor Firmeza
A 6,11 +0,01 09:55 Tipico Firme
B 6,08 £0,07 12:54 Tipico Firme
C 5,88 £ 0,02 03:03 Tipico Firme
D 6,74 + 0,08 09:31 Tipico Firme
E 5,87 £ 0,04 07:58 Tipico Firme
F 6,23 £ 0,02 07:14 Tipico Firme
G 5,97 £ 0,05 01:32 Tipico Firme

Tabela 1 - Caracterizagio fisica das carnes moidas.

pH - Potencial Hidrogenionico. * Valores médios de trés repeti¢des + desvio padrao.

No que se refere a prova de filtracdo, a variagcao de tempo entre
as amostras foi de 01min:32s a 12min:54s. Sendo possivel observar que
as amostras G e C obtiveram tempo médio menor que 5 minutos. De
acordo com a legislagao brasileira o tempo de filtragdo deve ocorrer em
5 minutos e acima de 10 minutos indicam alteragdes no produto, e de
6 a 10 minutos, indicativo de carne de média conservacao e acima de

10 minutos ou mais indica carne suspeita ou provavelmente alterada
(BRASIL, 1981; ALCANTARA et al., 2020)
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As avaliagdes para prova de coccao das carnes moidas
estudadas, resultaram em odor tipico e consisténcia firme, logo
mostram-se satisfatéria aos padrdes para carne moida sem alteragdes
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 alteracdo em sua textura. Segundo
os mesmos autores, o periodo de armazenamento sob refrigeragao

influéncia nas caracteristicas de consisténcia da carne.

Cor
Estabelecimentos Umidade L* a* b*
(5:100g)

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 anélise de cor das carnes moidas.

Valores médios de trés repeti¢cdes + desvio padrdo. L * = luminosidade; a* = tendéncia para
cor vermelha; b * = tendéncia para cor amarela

Com relacao ao teor de umidade, a carne bovina in natura tem
em média 75 g.100g de dgua, 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 variacdo de 60,83 e 90,89 g.100g. Esse valor
maximo pode ser explicado, devido a amostra G em especifico ter sido
moida no momento da aquisicdo; a carne previamente moida tem altos
teores de lipideos, e devido a carne permanecer periodos maiores nos
balcdes frigorificados, acabam perdendo uma porcentagem da sua
umidade (REIS et al., 2019). De acordo com Ordofiez e colaboradores
(2005), quanto maior for a fragdo de gordura, menor sera a quantidade

de umidade de um corte especifico.
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As andlises de cor realizadas demonstraram valores de-
crescentes para variavel luminosidade (L*), sendo a amostra C com
menor valor (20,99). De acordo com Fischmann (2016) em um estudo
realizado com carne moida resfriada sob atmosfera modificada com
alto ou baixo teor de oxigénio, foi possivel identificar valores menores
de L* (luminosidade) nas amostras controle com uso de embalagem
a vacuo. Conforme o autor, valores decrescentes de (L*) ao longo do
periodo podem ser explicados devido a facilidade para formagao da
desoximioglobina formado pela mioglobina em seu estado oxidado em
decorréncia de insuficientes concentracdes de oxigénio. No presente
estudo (Tabela 2) os parametros 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 auséncia de oxigénio, o
pigmento mioglobina presente na carne se mantém de forma reduzida
e coloragdo vermelho-pirpura ou amarronzada, presente principal-

mente em carnes embaladas a vacuo.

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos para as analises nas
amostras de carne moida comercializadas em diferentes pontos do
municipio de Parauapebas-PA. Conclui-se que de sete amostras, seis
estdo em conformidade com o pH ideal. No que se refere a prova de
filtragdo, apenas a amostra B apresentou tempo de filtracao acima do
recomendado indicando possiveis alteragdes em sua composicdo. Para
prova de cocgdo todas analises resultaram em odor tipico e consistén-
cia firme. Com relacdo a umidade, seis amostras estavam de acordo
com a literatura e apenas a amostra G apresentou valor elevado. A co-

lorimetria da carne moida mostrou valores decrescentes, porém, sem

16




AVALIAGCAO DOS PARAMETROS DE QUALIDADE DOS PRODUTOS CARNEOS COMERCIALIZADOS NA REGIAO DE CARAJAS-PA

alteracOes para luminosidade e valores variados para cores vermelho

e amarelo.

Diante do perfil do consumidor atual acerca das exigéncias por

produtos que atendam os padrdes de qualidade no mercado da carne,

se faz necessario 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 ameaca em relacdo a seguranca dos alimentos aos esta-
belecimentos frigorificos é o potencial de contamina¢do microbiol6-
gica nos tecidos da carcaca. Os principais fatores de contaminagao
de carcacas e cortes sdao as superficies contaminadas dos equipa-
mentos e os manipuladores envolvidos no processo de fabricagao.
Baseado nisso o estudo em questdo objetivou verificar a qualidade de
figado bovino comercializado no municipio de Parauapebas-PA. Os
cortes de figado bovino foram adquiridos em dez estabelecimentos
(agougues) no municipio. Foram realizadas andlises de pH, filtragao
e cocgdo, colorimetria e umidade no intuito de averiguar se as carnes
se encontravam com caracteristicas aceitaveis para o consumo. Cada
amostra foi analisada em trés repeticodes, totalizando 30 parcelas ex-
perimentais. A andlise estatistica descritiva foi desenvolvida através
do calculo das médias de amostras obtidas a partir de trés repeticdes.
Nenhuma das amostras obtiveram resultado de carne fresca e boa para
consumo, os resultados apontam que 40% das amostras apresentaram
odor amoniacal e alteracdo em sua textura (consisténcia flacida), além
de 60% das amostras apresentarem caracteristicas de carne suspeita

ou provavelmente alterada.

Palavras-chave: Carcacas e Cortes. Suspeita. Alterada.
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1 INTRODUCAO

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

exportacOes brasileiras de carne bovina fecharam o ano de 2022 com

2,4 milhdes de toneladas exportadas. O comércio de mitdos, repre-
sentando 7,7% das exportacdes de carne bovina realizadas em 2021,
ocupa a segunda posicdo do ranking de exportacdes de carne bovina
por categoria, perdendo apenas para a carne in natura (84,5%). O pais
assume a posigdo de principal exportador mundial do produto. Em
receita, o valor alcangou 9.2 milhdes de dodlares. Hong Kong e China
sdo os principais destinos da carne bovina brasileira, além de EUA,
Chile, Egito e Emirados Arabes (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 parametros
de seguranca. Na area alimenticia, define-se vida de prateleira como
o periodo em que o alimento mantém sua qualidade preservada
(FELICIO, 1997).

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

A principal ameaca em relacdo a seguranca dos alimentos
aos estabelecimentos frigorificos é o potencial de contaminacdo mi-
crobiolégica nos tecidos da carcaca. Os principais fatores de contami-
nagao de carcagas e cortes sdo as superficies contaminadas dos equi-

pamentos e os manipuladores envolvidos no processo de fabricacao,

23




Priscilla Andrade Silva e outros

visto serem os principais fatores de risco em relagdo a contaminagao
cruzada, a limpeza e as desinfecgdes inadequadas. Assim sendo,
é relevante o controle de higiene para garantir alimentos seguros
(STOCCO et al., 2017). Em razao da alta competitividade do mercado
bovino, é importante que o produtor esteja sempre atento a qualidade
do produto que coloca no mercado (SILVA, 2017). Baseado nisso o
estudo em questao tem como objetivo verificar a qualidade de figado

bovino comercializado no municipio de Parauapebas-PA.

2 MATERIAL E METODOS

Os cortes de figado bovino foram adquiridos em dez estabele-
cimentos (agougues) de diferentes bairros do municipio de Parauape-
bas-PA, as andlises foram realizadas na Universidade Federal Rural
da Amazonia - UFRA campus de Parauapebas, no Laboratério de Mi-
crobiologia. Foram realizadas anélises de pH, filtragao, coccdo, colori-
metria e umidade no intuito de averiguar se as carnes se encontravam

com caracteristicas aceitdveis para o consumo.

A determinagado do pH foi interpretada conforme padrao es-
tabelecido pelo MAPA para carne in natura ndao embaladas (BRASIL,
1999). Determinado em potencidometro, previamente calibrado com
solugdes tampodes de pH 4 e 7, de acordo com o método 981.12 da
AOAC (1997).

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

Na prova de cocgao foi avaliada a consisténcia amolecida ou
firme da carne e a presenca ou ndo de odor amoniacal e sulfidrico

observado nos primeiros vapores exalados apés a ebuligdo. O proce-
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dimento da anélise de coccao consistiu 10g de figado picado em um
béquer de 250 mL, em seguida, cobriu-se bem com agua destilada e
tampou o béquer com vidro de rel6gio. Depois aqueceu-se até inicio do
primeiro vapor obtendo a percepcdo do odor dos vapores produzidos.
Em seguida, ferveu-se por mais 5 minutos e avaliou-se as caracteristi-
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 avaliagOes instrumentais da cor foram obtidas nos cortes
no dia um de armazenamento utilizando o colorimetro, 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 figado bovino, obtidas dos
diferentes pontos comerciais. Cada amostra foi analisada em trés
repeticdes, totalizando 30 parcelas experimentais. A analise estatistica
descritiva foi desenvolvida através do cédlculo dos percentuais e das
médias de amostras que obtiveram resultados satisfatorios e insatisfa-

torios em relacdo as analises realizadas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das avaliagdes de pH, prova de filtracao e prova

de coccao podem ser visualizados através da Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracterizacdo fisica das amostras de figados bovino.

Prova de Prova de Coccédo
Acougues pH* Filtracao * Odor Firmeza
(minutos)
A 5,38 £0,09 12:47 Atipico Flacida
B 5,60 +0,02 10:58 Tipico Firme
C 5,94 +0,01 10:12 Tipico Firme
D 6,18 £0,18 07:85 Atipico Flacida
E 6,14 +0,08 10:28 Tipico Firme
F 6,30 £0,03 06:35 Tipico Firme
G 6,15 +0,01 10:12 Atipico Flacida
H 6,19 +0,02 08:95 Tipico Firme
I 6,48 +0,08 10:10 Atipico Flacida
J 6,46 +0,01 06:35 Tipico Firme

pH - potencial Hidrogenionico. * Valores médios de trés repeticdes + desvio
padrao.

A prova de filtracdo é utilizada para verificacao de alteracoes
da qualidade das amostras, uma vez que no processo de decompo-
sicdo das proteinas ocorre a formacdo de substancias soltveis res-
ponséveis pela lentiddo na filtracdo (BRASIL, 1999). Neste estudo 6
(60%) das amostras apresentaram caracteristicas de carne suspeita ou
provavelmente alterada, 4 (40%) das amostras apontaram indicativo
de carne de média conservacdo. 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 acougues da cidade de Castanhal - Parg,
onde nenhuma amostra apresentou resultado caracteristico de carne
fresca, 19 (39,58%) amostras apresentaram resultados caracteristicos
de carnes de média conservacao e 29 (60,41%) amostras apresentaram
resultados caracteristicos de carnes suspeitas.
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Para auxiliar na deteccdo de alteracdes nas caracteristicas
sensoriais das amostras utilizadas neste estudo, aplicou-se a prova
de coccdo. Os resultados apontaram que 40% das amostras apresenta-
ram odor amoniacal e alteracdo em sua textura (consisténcia flacida).

Esses resultados estdo proximos aos relatados por Mesquita e cola-

boradores (2014), onde 46,7% das amostras analisadas apresentaram
resultado positivo (odor amoniacal e alteracdo da textura) ao testar
carnes bovina in natura resfriadas, embaladas a vadcuo, ndo maturadas,
recebidas em um restaurante universitario, por meio de testes fisico-
-quimicos de acordo com o corte. Rodrigues (2016), afirmou que essas
alteracOes fisico-quimicas, bem como a rancificagdo, podem estar
diretamente ligadas a temperatura de armazenamento ou associadas
a manipulacdo incorreta do alimento, favorecendo a contaminagao
biol6gica, desenvolvendo odores acidos, que podem se tornar odores

sulfidricos e por fim pttrido.

De acordo com o MAPA (BRASIL, 1999), o pH entre 5,8 a
6,2 é adotado como critério para considerar a carne em condigdes de
consumo; quando maior que 6,4 é considerado como indicador do
inicio da decomposicdo. Neste estudo, o acougue I e o ] apresentaram
valores de pH de 6,48 e 6,46 respectivamente, ambos considerados
fora das recomendagdes 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 contaminacdo microbiolégica, j& que essa
carne nado possui o pH 4cido para inibir a proliferacdo de microrganis-
mos, assim como alteragdes nas caracteristicas fisicas, bioquimicas e
organolépticas da carne, resultando em alta capacidade de retencao de
agua das fibras musculares, apresentando aspecto seco na superficie,
textura firme, coloragao escura, curto periodo de conservacao e carne

impropria para a elaboracdo de alguns produtos industrializados.
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Tabela 2 - Teor de umidade e analise de cor dos cortes de figados bovino.

Cor

Umidade . . .

Acgougues (2,100g) * 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 trés repeticdes + desvio padrao. L * = luminosidade; a* =
tendéncia para cor vermelha; b * = tendéncia para cor amarela.

As coordenadas de cor L*, a* e b* na carne retratam: a lumino-
sidade, que é influenciada pela quantidade de dgua na superficie da
peca, consequéncia da capacidade de retencdo de agua (PURCHAS,
1990), e pela quantidade de gordura (CANEQUE 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 a composicdo de carotenoides (PRIOLO et al.,
2001).

A cor é considerada a mais importante caracteristica sensorial
na aparéncia da carne, podendo nao apenas valoriza-la, mas também
deprecia-la (MACDOUGALL, 1994), indica a concentragdo de
mioglobina e seu estado de oxigenacdo ou oxidacdo na superficie
do musculo. A quantidade de mioglobina varia com a espécie, sexo,
idade, tipo de fibra (CORNFORTH, 1994). Fatores como estresse,
tempo e condicdes de resfriamento, queda do pH, valor do pH final
e a eficiéncia da sangria também exercem efeitos na cor da carne
(CARVALHO; MANCO, 2002).

Em relacdo a cor analisada observou-se variacio 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
palida, compativel com uma carne PSE (palida, macia e exsudativa).
Conforme os autores Ludtke e colaboradores (2012), valores baixos
de L* correspondem a carne palida e os mais altos carnes firmes e de

coloracao escura, assim, indesejaveis para o mercado consumidor.

A andlise de umidade é caracterizada pela perda total de
agua e de outros componentes voldteis da amostra analisada. Os
altos teores de umidade estdo relacionados com a preservacdo e com
a suculéncia da carne (ARBOITTE et al., 2004). Os teores de umidade
estdo proximos 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 padrdes técnicos, o resultado é uma
grande perda na estabilidade quimica, na deterioracdo microbiana,
nas alteragdes fisiologicas e na qualidade geral do alimento (GOMES,
2012).

4 CONCLUSOES

Conclui-se que nenhuma das amostras de figado bovino
provenientes de diferentes acougues de Parauapebas-PA obtiveram
resultado de carne fresca e boa para consumo. Os resultados apontam
que 40% das amostras apresentaram odor amoniacal e alteracdo em
sua textura (consisténcia flacida) e 20% das amostras apresentaram
valores médios de pH superiores a 6,4, de acordo com os padrdes esta-
belecidos pelo MAPA, considera-se carnes no inicio da decomposicao;
60% das amostras apresentaram caracteristicas de carne suspeita ou
provavelmente alterada. Em relacdo da cor analisada observou-se que
os cortes apresentaram luminosidade abaixo de 50%, tendendo a uma

carne mais palida, compativel com uma carne PSE.
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RESUMO

P

A pecudria no agronegocio brasileiro é uma atividade de méaxima
importancia, sendo necessario que toda a cadeia produtiva esteja
efetiva, para que o resultado esperado seja atingido. Para isso, a
qualidade da carne deve ser levada em consideracao, visto que os con-
sumidores tém grande preocupacdo quanto a isso. O objetivo desse
trabalho foi avaliar a qualidade das carnes de agougues oriundas do
municipio de Parauapebas-PA, localizado do sudeste do Para. Para
avaliar os parametros de qualidade foram realizados os testes de calo-
rimetria, umidade, coc¢do, prova de filtracao e pH. Na prova de coccao
foram utilizados os sentidos sensoriais humanos na percepcao da
qualidade da amostra no odor e observacao da caracteristica fisica. Na
prova de filtracdo, cerca de 16% (2/8) das amostras ultrapassaram 10
minutos de filtragdo, expressando o possivel inicio das decomposicoes
ou provaveis falhas de conservagdo. Observou-se que a amostra que
obteve maior tempo de filtragdo foi a que apresentou um pH > 6,4 (A),
em conjunto com a coccdo atipica e flacida. Com base nos resultados
avaliados, os acougues A, B e E ndo atenderam a um bom resultado no
que se refere a qualidade de cada amostra, sendo necessario estudos

mais aprofundados.

Palavras-chave: Carnes de acougue. Andlise. Sanitéria.
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1 INTRODUCAO

ﬁ tualmente o consumo per capita de carne no Brasil
esti 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
sdo exportadas (ABIEC, 2022). Comparando com outros paises, como
a Argentina (47,9kg/ano), Estados Unidos (37,8kg/ano) e Canada
(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 Estatistica (IBGE), o Produto Interno Bruto (PIB)
referente ao agronegoécio em 2020 atingiu 26,6% do total brasileiro, o

que equivale a 2 trilhdes de reais.

Diante disso, observa-se que a pecudria no agronegocio
brasileiro, é uma atividade de maxima importancia, sendo necessario
que toda a cadeia produtiva esteja efetiva, para que o resultado
esperado seja atingido. Como consequéncia, desde a criagdo dos
animais até a agroindustria, 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 pais espera para
o setor agropecudrio. Para isso, a qualidade da carne deve ser levada
em consideracao, visto que os consumidores tém grande preocupagao
quanto a isso (MELO et al., 2016).

Com essa finalidade sao aplicadas diversas préticas de controle
para que a qualidade da carne deva ser assegurada. Estas praticas
de medidas sdo subdivididas em fatores ante mortem (intrinsecos) e
post mortem (ou extrinsecos) (FELICIO, 1997). Os fatores intrinsecos,
segundo Melo (2016), estdao relacionados com a genética do animal, o
estresse sofrido por este, sua alimentagao, idade de abate e sexo, ou
seja, condicdes genotipicas e fenotipicas de cada individuo. Em con-
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trapartida, Felicio (1997) afirma que os fatores extrinsecos tém relagao
com as atividades realizadas ja na agroindustria, como os processos
de resfriamento e maturacao da carne, estimulo elétrico e suas formas
de cocgao. E entendido que a carne é um alimento perecivel, portanto,
para manter a sua inocuidade, métodos de conservagao por meio de
controle de temperatura sio amplamente utilizados (CUSTODIO,
2017). Diante disso com esse trabalho objetivou-se avaliar a qualidade
do musculo bovino provenientes de alguns acougues localizados no

municipio de Parauapebas-PA.

2 MATERIAL E METODOS

As carnes foram adquiridas em oito estabelecimentos
(agougues) do municipio de Parauapebas-PA, as analises foram
realizadas na Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA
campus de Parauapebas-PA, no Laboratério de Microbiologia. Foram
realizadas analises de pH, filtracdo e coccao, no intuito de se averiguar
se as carnes se encontravam com caracteristicas aceitaveis para o

consumao.

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

A verificagao do pH foi interpretada conforme padrao estabe-
lecido pelo MAPA para carne in natura ndo embalada (BRASIL, 1999).
Determinado em potencidmetro, previamente calibrado com solugdes
tampodes de pH 4 e 7, conforme o método 981.12 da AOAC (1997).

A prova de filtragao consistiu na passagem do extrato aquoso
da carne por um papel filtro qualitativo, de porosidade padronizada,
por um determinado espago de tempo. Para prova de filtracdo foi

utilizado 10g de carne picada em um recipiente e adicionou-se 100mL
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de dgua destilada, homogeneizou-se durante 15 minutos, e com papel

e funil realizou-se a filtracao sendo calculado o tempo (BRASIL, 1999).

Na prova de cocgao foi avaliada a consisténcia amolecida ou

firme da carne e a presenca ou ndo de odor amoniacal e sulfidrico

observado nos primeiros vapores exalados ap6s a ebuligdo. O proce-
dimento da anélise de cocgao consistiu 10g de carne picado em um
béquer de 250 mL, em seguida, cobriu-se bem com 4gua destilada
e tampou o béquer com vidro de relégio. Depois aqueceu-se até
inicio do primeiro vapor, obtendo a percepcao do odor dos vapores
produzidos. Em seguida, ferveu-se por mais 5 minutos e avaliaram-se
as caracteristicas 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).

AsavaliacOes instrumentais da cor foram obtidas nas amostras,
utilizando o colorimetro, operando no sistema CIELAB, avaliando os
parametros 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 trés repetigdes, totalizando 24 parcelas experimentais. A analise
estatistica descritiva foi desenvolvida através do calculo das médias
de amostras obtidas a partir de trés repeticdes da carne de cada ponto

comercial.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizacao fisica das amostras de carnes
podem ser visualizados através da Tabela 1.
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Tabela 1 - Caracterizacao fisicas do musculo bovino.

Prova de Prova de Cocgdo
Acougues pH Filtragio Odor Firmeza

(minutos)
A 6,41+ 0,07 14:77 Atipico Flacida
B 5,96 + 0,36 12:56 Atipico Flacida
C 6,07 £ 0,25 08:38 Tipico Firme
D 6,32+ 0,05 05:26 Tipico Firme
E 5,91 + 0,09 09:99 Atipico Flacida
F 6,22 + 0,06 06:05 Atipico Firme
G 6,04 +£ 0,09 06:78 Tipico Firme
H 6,09 £ 0,06 08:55 Tipico Firme

pH - Potencial Hidrogenionico. * Valores médios + desvio padrao de trés
repetigoes.

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 estd em inicio de decomposi¢do. Além
disso, quatro amostras apresentaram um odor levemente atipico (A, B,
E e F). Das oito amostras, sete de carne musculo apresentaram um pH
dentro da faixa (5,8 - 6,2) de carne boa para consumo (LUDTKE et al.,
2012). Observou-se também que trés amostras apresentaram textura
flacida (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 flacida.

As variacoes de pH (5,91-6,41) das amostras podem indicar
falhas na cadeia do frio, tanto durante o controle de temperatura nas
etapas pos-abate, quanto no armazenamento ou comercializagao; con-
taminacdes cruzadas por falhas na manipulagao também podem ser
responsaveis por essas variagdes (LIMA et al., 2021). Na Paraiba foi
realizado andlises de qualidade de carne moida comercializada em
um municipio do interior e encontraram resultados semelhantes, no

qual uma amostra esteve acima do limite critico, duas estavam no
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limite favoravel e trés amostras encontraram-se com acidez elevada,
com pH abaixo de 5,8 (BAPTISTA et al., 2013).

A prova de filtracdo é utilizada para verificagdo de alteracoes
da qualidade das amostras, uma vez que no processo de decomposi-
cdo das proteinas ocorre a formagao de substancias soltveis responsa-
veis pela lentidao na filtracdo (BRASIL, 1999).

Na prova de filtracao, cerca de 16% (2/8) das amostras ultra-
passaram 10 minutos de filtracdo, expressando o possivel inicio das
decomposicdes ou provaveis falhas de conservagao. Observou-se que
a amostra que obteve maior tempo (A) de filtragao foi a que apresentou
um pH > 6,4 (A) em conjunto com a coccdo atipica e flacida. O tempo de
filtragdo das amostras pode estar relacionado com possiveis oxidagdes
de seus componentes, ocasionando lentidao durante a anélise.

Tabela 2 - Teor de umidade e analise de cor do musculo bovino.

Cor
Acougues Umidade L* a* b*
(8:100g)

A 47,04 £2,00 18,25 2,53 0,34
B 39,56 £ 0,20 16,25 2,59 0,88
C 36,15 £ 2,80 15,45 2,29 0,72
D 51,53 £3,10 16,35 2,96 0,94
E 36,15+2,70 18,03 1,55 0,44
F 45,91 +1,40 17,99 2,17 0,25
G 38,08 £ 1,60 15,84 2,81 0,90
H 41,93 £1,10 17,40 2,79 1,95

L * = luminosidade; a* = tendéncia para cor vermelha; b * = tendéncia para cor
amarela. * Valores médios *+ desvio padrao de trés repeticoes.

A cor da carne pode ser influenciada por fatores como
pH, composicdo gasosa, pressdo parcial de oxigénio, condicdes de
estocagem e o processamento. Os valores médios de luminosida-
de (L*), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*)
nao apresentaram valores discrepantes, como observado na Tabela 2.

Nesta analise, quanto menor é o valor de L* e maior o valor de a* mais

39




Priscilla Andrade Silva e outros

vermelha é a carne avaliada. Como observado, baseando-se nessa
informagdo, as amostras C e G, foram as que mais apresentaram a
varidvel luminosidade (L*) de menor valor, e varidvel 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 nao
estdo dentro do pardmetro 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
Mossor6-RN, em que 93,75% das amostras analisadas estavam dentro
dos parametros 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 analise de umidade. Tendo em vista que quando a
carne é congelada, a 4gua que é componente natural de todos os tipos
de carnes é transformada em cristais solidos de gelo. A d4gua expande
quando congela. Os cristais com bordas afiadas sdo empurrados para
dentro do tecido e ao redor, rompendo as células. A dgua externa da
célula congela primeiro. Quando isto acontece, vaza agua do interior
das paredes celulares. Ao descongelar, o equilibrio natural ndo volta
ao normal. O alimento descongelado perde um pouco da sua elasti-
cidade natural e a 4gua liberada durante o congelamento escapa da

carne, podendo ficar no recipiente.

4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados pdde-se observar que as amostras
A, B e E, nos testes de cocgdo nao foram aprovados com cheiros de-

sagraddveis e com a textura “gelatinosa”, seguindo esta linha, as
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amostras foram as que apresentaram maior dificuldade na hora
da filtracdo e com os niveis de pH alterados, os niveis de umidade
também obtiveram valores discrepantes nas amostras A, B e E. Logo,
estes acougues ndo comercializam carnes de qualidade. A amostra
(A) demostrou sendo a tinica com resultados discrepantes de todas as
andlises, demonstrando que a mesma nao estd apta para o consumo.
Para uma avaliacdo mais detalhada da qualidade desse material seria

necessario a realizacdo de analises microbioldgicas.
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RESUMO

A linguica calabresa se destaca, apresentando sabor, cor e aroma ca-
racteristicos com o realce da pimenta calabresa. Este estudo teve como
objetivo avaliar os parametros fisico - quimicos de linguicas calabresa
defumadas oriundas de estabelecimentos em diferentes bairros do
municipio de Parauapebas-PA. As amostras foram adquiridas em
de 8 bairros diferentes, foram realizadas avaliagdes de pH, filtracao
e coccdo e umidade no intuito de se averiguar se as amostras se
encontravam com caracteristicas aceitaveis para servir ao consumidor.
Como resultados, as amostras de pH de linguica 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 nao atenderam o tempo recomendado, ja no teste de
prova de coccdo todas as amostras apresentaram odor tipico mostran-
do-se satisfatorio aos padroes estabelecidos. Pode-se concluir que dos
teores de pH observados, apenas 2 amostras estdo de acordo com o pH
ideal. Para prova de filtracao, todas as andlises se encontram dentro
da legislacdo. Quanto a prova de coccdo, todas as amostras apresen-
taram um odor tipico e agradavel. E no que se refere a umidade, a
mesma encontra-se dentro dos padrdes vigentes que estabelece o teor

méaximo de 60%.

Palavras-chave: Estabelecimentos. Avaliacdes. Padrdes vigentes.
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1 INTRODUCAO

Brasil passou a apresentar grande potencial na producao
de produtos carneos, mais precisamente os embutidos,

além de utilizar diferentes métodos de conservacdo como o uso de

defumacao, tratamento térmico e tempo de maturagao. Ha 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 principios (EMBRAPA,
2021).

A linguica calabresa se destaca entre os embutidos por ser um
produto obtido exclusivamente de carne suina, curado, adicionado
de ingredientes, devendo ter sabor picante de pimenta calabresa,
submetida ou ndo ao processo de estufagem ou cozimento, com ou
sem defumacdo, apresentando sabor, cor e aroma caracteristicos da
linguica, podendo ser usado no preparo de diferentes tipos de pratos,
ou consumido como petisco (FONSECA, 2008). Entre os embutidos, a
linguica calabresa esta entre os embutidos mais consumidos no Brasil.
Além disso, segundo o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE, 2008), o mercado de defumados apresenta uma
taxa de crescimento de 12% ao ano e um consumo por individuo 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% s6
no ano de 2020. Tendo em vista o crescimento, é importante investir
nessa modalidade de negocio e buscando melhorias em matérias-pri-
mas e servicos afim de garantir uma boa producao e margem de lucro

em empresas do setor.

Os produtos cdrneos, devido a sua riqueza na composicao

em relacdo a proteinas, gorduras e outros nutrientes, sdo produtos
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bastante susceptiveis as alteracdes de ordem fisica, quimica e micro-
biolégica entre estas alteracdes, a oxidacdo lipidica e a oxidagdo de
pigmentos sdo dificeis de serem controladas, devido a sua comple-
xidade e variabilidade podendo ser potencializada pela acdo de mi-
crorganismos. Os lipidios sdo importantes componentes dos produtos
carneos, conferindo caracteristicas desejaveis de suculéncia, sabor,
aroma, valor nutricional e propriedades tecnolégicas. Contudo, os
mesmos sdo facilmente oxidaveis, levando a rancificagdo, com a
producdo de substancias indesejaveis comprometendo a qualidade e
a vida ttil dos produtos (OLIVO, 2006).

O objetivo deste estudo foi avaliar os parametros fisico-qui-
micos de linguicas calabresa defumadas comercializads em estabeleci-

mentos de diferentes bairros do municipio de Parauapebas-PA.

2 MATERIAL E METODOS

As linguicas calabresas foram adquiridas em oito estabele-
cimentos, sendo uma amostra correspondendo a cada bairro, entre
(agougues e supermercados), sendo localizados nos bairros: Cidade
jardim (A), Bairro dos mineiros (B), Nova Carajas (C), Cidade nova
(D), Uniado (E), Beira rio (F), Bairro da paz (G) e Rio verde (H) do
municipio de Parauapebas-PA. As analises foram realizadas na Uni-
versidade Federal Rural da Amazonia - UFRA campus de Parauapebas,
no Laboratério de Microbiologia. Foram realizadas analises de pH,
filtracdo e cocgao e umidade no intuito de analisar se os produtos
apresentariam caracteristicas fisico-quimica dentro dos parametros

afim de constatar qualidade no produto final.

A verificacdo do pH foi interpretada conforme padrao esta-
belecido pelo MAPA para carne in natura ndo embaladas (BRASIL,

1999). Determinado em potencidometro, previamente calibrado com
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solugdes tampodes de pH 4 e 7, de acordo com o método 981.12 da
AOAC (1997).

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

O procedimento da analise de cocgao consistiu 10g da calabresa
em um béquer de 250 mL, em seguida, cobriu-se bem com agua
destilada e tampou o béquer com vidro de relégio. Depois aqueceu-se
até inicio do primeiro vapor obtendo a percepgao do odor dos vapores
produzidos. Em seguida, ferveu-se por mais 5 minutos e avaliou-se
as caracteristicas 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 repetigdes,
totalizando 24 parcelas experimentais. A andlise estatistica descritiva

foi desenvolvida através do calculo das médias de amostras obtidas a

partir de trés repeticdes da calabresa de cada ponto comercial.
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Tabela 1 - Caracterizacao fisicas das linguicas calabresa de diferentes

estabelecimentos.
Prova de Filtracao  Prova de Coccdo
Estabelecimentos pH (minutos) Odor
A 6,44 £ 0,02 08:00 Tipico
B 6,27 £ 0,02 01:48 Tipico
C 6,29 £ 0,03 03:25 Tipico
D 6,57 £ 0,05 01:36 Tipico
E 6,31 0,02 02:53 Tipico
F 6,43 £ 0,04 01:00 Tipico
G 6,58 + 0,05 01:23 Tipico
H 6,70 £ 0,03 10:00 Tipico

pH-Potencial Hidrogenionico * Valores médios + desvio padrdo de trés repetigdes

As amostras de pH de linguica 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 carneos comerciais
tendo como resultado 6,03 para linguica calabresa embalada a vacuo.
Dados para pH também foram analisados por Silva e colaboradores
(2013) que avaliaram a validade de linguiga tipo calabresa de diferentes

marcas, variando os teores de pH entre 5,6 a 5,9.

No estudo em questdo realizado, das amostras coletadas nos
estabelecimentos de Parauapebas-PA, as amostras A, D, E, F, Ge H
apresentaram pH acima do recomendado. Sendo ideal para produtos
carneos 5,8 a 6,2 (BRASIL, 2000), se encaixando apenas as amostras B e
C. No que se refere ao limite critico para consumo, o pH igual ou maior
que 6,4 indica elevado nivel de deterioragdo microbiana fazendo com

que este alimento nao seja ideal para consumo.

No que se refere a prova de filtragdo (Tabela 1), as amostras
apresentaram variagao de tempo entre as amostras de 01min a 10min.
Sendo possivel observar que as amostras B, C, D, E, F e G obtiveram
tempo médio menor que 5 minutos. De acordo com a legislagao
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brasileira o tempo de filtracdo deve ocorrer em até 5 minutos. Pois
entre 6 a 10 minutos indica que a linguica calabresa indica média
conservacao e acima de 10 minutos indicam alteragdes no produto,
ou seja, linguica suspeita ou provavelmente alterada (ALCANTARA
et al., 2020)

Ainda sobre a Tabela 1, pode-se observar que todos os estabe-
lecimentos onde foram adquiridos os produtos de linguica calabresa,
apresentaram no teste de prova de cocgao um odor agradavel e tipico,

mostrando-se satisfatério aos padrdes estabelecidos (BRASIL, 1999).

Tabela 2. Teor de umidade das linguicas calabresa de diferentes estabelecimentos.

Estabelecimentos Umidade (g.100g)

47,83+0,14
54,73 £1,23
55,76 + 0,60
44,62 0,49
47,40 £1,02
56,82 + 0,64
55,13+ 0,43
54,69 + 0,72

T 0= m g N w »

* Valores médios * desvio padrao de trés repetigdes.

Os resultados das avaliagdes de umidade podem ser
observados através da Tabela 2, onde é notério a percepgao de valores
semelhantes entre os estabelecimentos de cada bairro, apresentando
valores dentro da legislagdo. Segundo a Instrucao Normativa N° 4, de
31 de marco de 2000 do ministério da agricultura pecuaria e abasteci-
mento (BRASIL, 2000), a quantidade méxima de umidade permitida é
de 60 g.100g. Portanto, nenhum estabelecimento se encontra fora dos
parametros adequados para consumo.

De acordo com Kraemer (2018), os teores de umidade para

linguica defumadanatural 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 préxima do valor maximo permitido pela
legislagao brasileira vigente (60 g.100g) (BRASIL, 2000).

Uma explicacdo para a variagdo nos resultados de umidade da
linguica calabresa seria a sua forma de formulacdo, ja que por serem de
marcas diferentes, alguns componentes da mesma sofrem alteracgoes.
Porém, mesmo contendo diferencas todas as linguicas apresentaram

valores dentro do que pede a legislagao.

4 CONCLUSOES

Com basenosresultados das analises fisico-quimica delinguica
calabresa, pode-se concluir que dos teores de pH observados, apenas
2 amostras estdo de acordo com o pH ideal. Para prova de filtracao, 6
amostras se encontram dentro da legislacdo e duas obtiveram tempo
de filtragdo acima do permitido. Quanto a prova de cocgao, todas as
amostras apresentaram um odor tipico e agradédvel. E no que se refere
a umidade, a mesma encontra-se dentro dos padrdes vigentes que

estabelece o teor méximo de 60 g.100g.

Com isso, o ideal é uma verificagao mais criteriosa dos 6rgaos
fiscalizadores, e além disso é necessaria uma maior conscientizacao

dos estabelecimentos comerciais, pois a negligéncia pode colocar em

risco a satide dos consumidores.
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RESUMO

Entende-se por salsicha o produto cédrneo industrializado, obtido da
emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais de agougue,
adicionados de ingredientes, embutidos em envoltério natural,
artificial ou por processo de extrusdo, e submetido a um processo
térmico adequado. O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade
fisica e quimica de salsichas comercializadas em Parauapebas e Curio-
noépolis, Regido Sudeste do Pard, tendo como base a normativa n° 4
de 2000. As salsichas foram adquiridas em sete pontos comerciais na
cidade de Parauapebas-PA e em trés na cidade de Curionépolis-PA.
Para avaliar os pardmetros de qualidade foram realizadas as andlises
de colorimétrica, umidade, coccao prova de filtragio e pH. Neste
estudo os valores de pH variaram de 6,49 a 6,78. Na prova de filtracao
os resultados apresentaram uma variagao 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 coccao
todas as amostras estavam conforme a legislacdo e aptas para serem
consumidas. Concluindo que, as salsichas comercializadas em super-
mercados de Parauapebas e Curionépolis estavam aptas para serem

consumidas, de modo imediato.

Palavras-chave: Embutidos. Filtracao. Imediato.
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1 INTRODUCAO

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

contribuiu para esse fato, um estudo realizado no ano de 2020 pela

Fundacao 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 Estatistica (IBGE, 2020), a aquisigao
média per capita dos alimentos industrializados foi de 2.560 kg entre
2002-2003, para 3.992 kg no periodo 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, tém feito com que as industrias alimenticias desenvolvam
cada vez mais alimentos de facil preparo. Comisso, 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 rapido é também de um baixo valor comercial,

tornando-se uma 6tima opcao de compra (ARAUJO et al., 2021).

Entende-se por salsicha o produto cdrneo industrializado,
obtido da emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais
de acougue, adicionados de ingredientes, embutidos em envoltério
natural, artificial ou por processo de extrusdo, e submetido a um
processo térmico adequado (BRASIL, 2000).

De acordo com a instrugdo normativa n°4 de 2000 (BRASIL,
2000), os valores permitidos para as salsichas no Brasil, sdo: Amido
(maximo 2,0%), proteina (minimo 12%), umidade (méxima 65%) e

gordura (maximo 30%). Para valores de pH ndo tem minimo e méximo
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estabelecidos. Vale ressaltar que apesar desses valores estarem estabe-
lecidos pela legislagdo brasileira, podem causar doengas cardiovascula-
res provindo do consumo excessivo desses embutidos. Essa tendéncia
as doencas cardiovasculares podem estar ligadas aos elevados teores
de gordura inclusas nesses embutidos que chegam até 30% (OLIVO;
SHIMOKOMAKI, 2006).

Atrelado a esse fato, consumidores vém cada vez mais
exigindo os cuidados necessdrios com esses alimentos, que muitas
vezes é vendido de forma indiscriminada como em feiras livres, sem
fiscalizacdo adequada. Diante o exposto, o objetivo desse trabalho
foi avaliar a qualidade fisica e quimica de salsichas comercializadas
em mercados e supermercados de Parauapebas e Curionépolis - PA,
tendo como base a normativa n° 4 do MAPA (BRASIL, 2000).

2 MATERIAL E METODOS

As salsichas foram adquiridas em pontos comercias de
Parauapebas e em Curiondpolis-PA. As analises foram realizadas no
Laboratoério de Anélise de Alimentos da Universidade Federal Rural
da Amazoénia - UFRA, Campus de Parauapebas. Foram realizadas
analises de pH, filtracdo, umidade e coccdo no intuito de se averiguar
se as salsichas se encontravam com caracteristicas aceitaveis para o

consumeo.

Foram adquiridas 10 amostras de salsichas de localidades
diferentes, 7 amostras no municipio de Parauapebas nos seguintes
Bairros: Cidade Nova, Da Paz, Beira Rio, Rio Verde e Guanabara e no
municipio de Curiondpolis, 3 amostras dos Bairros Da Paz, Castanheira

e Centro. 3 repeti¢des para cada analise (n = 3).
Para a determinagao do pH pesou-se 10g de salsicha triturada,

em seguida, homogeneizou-se com 10ml de dgua destilada, em seguida
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filtrado e aferido. Determinado em potencidmetro, previamente
calibrado com solugdes tampodes de pH 4 e 7, de acordo com o método
981.12 da AOAC (1997).

Para prova de filtracao foi utilizado 10g de salsicha triturada

e homogeneizada, depois adicionada em um béquer, adicionou-se
100mL de agua destilada, homogeneizou-se durante 5 minutos, e com
papel de filtro e funil realizou-se a filtracao e foi mensurado o tempo
(BRASIL, 1981).

O procedimento da analise de coccao utilizou-se 10g de
salsicha em um béquer de 250 mL, em seguida, cobriu a amostra
com 4gua destilada. Depois aqueceu-se até inicio do primeiro vapor
obtendo a percepcao do odor dos vapores produzidos. Ferveu por
mais 5 minutos e foi observado as caracteristicas de firmeza da salsicha
(BRASIL, 1999).

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

A analise estatistica descritiva foi desenvolvida através do
calculo das médias de amostras obtidas a partir de trés repeticdes de

salsichas de cada ponto comercial.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, apresenta-se os resultados das caracteristicas
quimicas e fisicas da salsicha adquiridos em mercados e supermerca-
dos de Parauapebas e Curionépolis-PA.
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Tabela 1 - Caracterizacdo fisica e tecnolégica das salsichas comerciais.

Amostras  pH Filfragﬁo Umidade Cocgao
(minutos)  (g/)100g Odor Firmeza

1 6,71+£0,12 10:07 69,27 £ 0,56 Tipico Firme
2 6,49 £ 0,06 09:97 59,64 £ 0,18 Tipico Firme
3 6,47 £1,07 07:22 64,46 £ 0,57 Tipico Firme
4 6,61 £0,35 09:80 65,59 £ 0,67 Tipico Firme
5 6,50 £ 0,50 09:50 66,25 + 0,37 Tipico Firme
6 6,83 +£0,79 10:15 62,45 +1,52 Tipico Firme
7 6,59 £1,01 09:10 64,03 £ 0,43 Tipico Firme
8 6,78 £ 0,29 09:83 64,91 + 0,31 Tipico Firme
9 6,53 £0,75 09:23 60,00 £ 0,12 Tipico Firme
10 6,65 +0,75 09:38 66,28 +0,12 Tipico Firme

*Valores médios + desvio padrao das trés repeticdes de cada amostra de salsicha.

O pH é um importante parametro da salsicha, pois este
tem influéncia diretamente na conservagdo da mesma, por conta de
interferir na capacidade de retencdo de 4gua 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 andlises salsicha em armazenamento na faixa de 5,67 a
6,80. O autor ressalta que essa variagdo indica uma possivel caracte-
ristica de antioxidante e de estabilizantes utilizados em seu processa-
mento, assim como, a possivel presenca de micro-organismos deterio-
rantes. Apesar de ndo ter teores minimos ou méximos na legislacao
brasileira para pH (BRASIL, 2000) o aumento encontrado em produtos
carneos pode ser induzido pela presenca de metabdlitos microbianos
(FRANCO; LANDGRAF, 2008; OLIVEIRA et al., 2017). Outro fator
plausivel para essa variacdo pode ser o tempo de exposicdo das

salsichas em prateleira.
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A prova de filtracdo para a verificacdo de alteracdo na
qualidade das amostras, uma vez que no processo de decomposigao
das proteinas ocorre a formacao de substancias solaveis responsaveis
por uma lenta filtracdo (BRASIL, 1999). Segundo a legislagao brasileira
o tempo de filtragdo ideal é de até 5 minutos. Na prova de filtragao
os resultados tiveram uma variacdo de 9,23 a 10 minutos, assim
estando com um indicativo de media conservacao, sendo indicado um

consumo imediato.

A umidade tem seu resultado obtido através da dessecacao
em estufa, por método gravimétrico. A umidade é obtida pela perda
de dgua e substancias voléateis da amostra por evaporacdo em estufa
de secagem (BRASIL, 2014). A legislacdo vigente para a umidade
de salsichas é de no maximo 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 legislacao
exceto para as amostras “1, 4, 5 e 10” resultados estes que podem ser
justificados, por uma possivel contaminagao durante a manipulagao

no processo de producao e/ou no armazenamento do produto.

A prova de coccdo auxilia na determinacdo de alteragdes
sensoriais de aparéncia, odor, textura e sabor, sendo utilizada para
carne fresca, carne cozida e produtos carneos. Com o aquecimento da
amostra é facilitada o desprendimento de vapores, comisso a percepgao
de odores improprios ou alterados, assim como a percepgao de textura
(IAL, 2008). Neste estudo todas as amostras apresentaram caracte-
risticas de odor tipico e firmeza adequada, estando de acordo com a

legislacao vigente, indicando que estdo proprias para o consumo.
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4 CONCLUSOES

Com os dados obtidos, conclui-se que salsichas comercializa-
das em mercados e supermercados de Parauapebas e Curiondpolis -
PA apresentaram valores aceitaveis de pH, filtragdo, umidade e cocgao
estando estes parametros de acordo com normativa n°4 de 2000 do
MAPA, ressalta-se que para consumo imediato, ndao sendo indicado

prolongar o tempo de armazenamento.
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