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ABSTRACT

Ground beef is a food rich in amino acids and other essential nutrients for human metabolism, with a high
rate of acceptance and consumption in various types of food preparations. However, depending on the
processing conditions and chemical composition, such food becomes a favorable environment for the
proliferation of microorganisms, being a product that needs attention, mainly in relation to microbial growth
and fraudulent actions. Therefore, this study aimed to evaluate the quality of fresh ground beef marketed in
the municipality of Jaru/RO. The experiment was carried out from September to October 2022. The samples
were acquired in six different commercial establishments and the physical-chemical evaluations were
carried out on the same day. Through this study, it was possible to observe that all samples showed signs
of poorly preserved meat with a high degree of oxidation. Therefore, complementary research must be
carried out within the municipality of Jaru-RO in order to ascertain the microbiological conservation status
of the meat sold in the municipality.
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RESUMO

A carne moida é um alimento rico em aminodacidos e outros nutrientes esséncias para 0 metabolismo
humano, com alto indice de aceitacdo e consumo em varios tipos de preparacdes alimenticias. Entretanto,
em funcdo das condi¢des de processamento e composicao quimica, tal alimento torna-se um meio favoravel
para a proliferacdo de microrganismos, sendo um produto que necessita de atencdo, principalmente em
relagdo ao crescimento microbiano e as acdes fraudulentas. Mediante a isso, este estudo objetivou-se em
avaliar a qualidade da carne bovina moida in natura comercializada no municipio de Jaru/RO. O
experimento foi conduzido no periodo de setembro a outubro de 2022. As amostras foram adquiridas em
seis estabelecimentos comerciais diferentes e as avaliagfes fisico-quimicas realizadas no mesmo dia.
Através deste estudo, foi possivel observar que todas as amostras apresentaram indicativo de carne mal
conservada e com alto grau de oxidacdo. Sendo assim, pesquisas complementares devem ser realizadas
dentro do municipio de Jaru-RO afim de se averiguar o estado de conservacdo microbioldgico da carne
comercializadas no municipio.

Palavras-chave: Controle de qualidade; Analise fisico-quimica; Salde humana.
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INTRODUCAO

A carne bovina moida, € um produto proveniente de diferentes cortes cérneos,
amplamente consumido pela populagdo, em fungdo de sua praticidade, preco acessivel e sua rica
disponibilidade em nutrientes, como vitaminas, minerais, cidos graxos e proteinas, sendo estes
essenciais ao metabolismo e de grande participacdo na dieta (ALMEIDA et al., 2015).

Muito usada hodiernamente, por oferecer um baixo preco e ser uma fonte de proteina de
facil preparo. Um dos grandes problemas é devido sua area de contato que se torna propicio para
proliferacdo e crescimento de microrganismo onde pode diminuir o tempo de comércio além de
oferecer risco a saude do consumidor final. (COSTA, 2014)

Segundo a Instrugcdo Normativa N° 83, de 21 de novembro de 2003, este produto carneo
é definido como resultante da moagem de massas musculares de carcagas bovinas, com posterior
resfriamento ou congelamento, sendo a sua venda permitida se a moagem for feita na presenca
do consumidor (BRASIL, 2003). Contudo, em muitos estabelecimentos comerciais é possivel
encontrar a carne pré-moida, que ja permanece moida e pronta para a venda (ROSINA &
MONEGO, 2013). Assim, alteragdes fisico-quimicas de cor, aroma e sabor, também s&o
caracteristicas que podem desencadear possiveis fraudes ou adulteracGes por parte do comércio.

A carne possui propriedades qualitativas que é observado através das avaliagdes fisico-
quimica do tem uma maior observacdo como palatabilidade este pardmetro esta ligado a maciez,
textura, sabor e suculéncia, também é observado a sua aparéncia onde é avaliado sua cor, firmeza
e marmoreio (PINHEIRO et al., 2010). Em decorréncia disso, para diminuir as perdas causadas
pela deterioracdo, o comércio utiliza de artificios fraudulentos como a adi¢do intencional de
sulfito de sddio, colocando em risco a saude do consumidor. O uso deste aditivo em carnes e
derivados intensifica a coloracdo vermelha, que €é caracteristica da carne fresca e elimina odores
desagradaveis, dando a aparéncia de produto fresco (BONFADA et al., 2012).

Apesar da carne ser um produto altamente nutritivo, estdo entre os principais alimentos
envolvidos em surtos de doencas transmitidas pelos alimentos (DTAs) (WELKER et al. 2010),
destacando a carne moida, um produto de facil contaminacdo, podendo provocar surtos de toxi-
infeccdo alimentar, como dor de estdbmago, nauseas, vomitos, diarreia e febre (AMORIM et al.,
2019). Isto deve-se pela sua répida deterioracdo, pela elevada atividade de agua, maior area de
contato exposta, em razdo da moagem e o pH proximo a neutralidade, entre 5,8 a 6,2, sendo
favoravel para a proliferacdo de microrganismos e as reacdes de oxidacdo (HANGUI et al., 2015).

Portanto, o objetivo deste estudo foi de avaliar a qualidade da carne bovina moida
comercializada nos mercados de Jaru-RO, por meio de analises dos pardmetros fisico-quimicos,

verificando sua conformidade com a legislacdo vigente.
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MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de aproximadamente 500 g em cada estabelecimento,
escolhidos aleatoriamente, no municipio de Jaru, localizado no estado de Rondbnia, Brasil.
Posteriormente, as amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica, contendo gelo, e
encaminhadas imediatamente para o Laborat6rio de Quimica do Instituto Federal de Educacio
Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia — Campus Jaru, para realizacdo das analises fisico-quimicas,
as quais foram realizadas em triplicatas.

A avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, referentes a determinagéo da acidez total
titulavel, determinagdo do pH, determinacéo do teor de umidade, determinacdo de cinzas totais,
determinag&o de sulfito de sddio, prova de cocgdo, prova de filtracdo, prova para amonia (Prova
de Nessler), seguirdo as normas preconizadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Brasil, 2003) e as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com a Tabela 1, o valor de pH das amostras de carne moida adquiridas em
diferentes estabelecimentos localizado no municipio de Jaru-RO apresentaram variagdo entre 5.56
a 5.80, sendo que destas, apenas a amostra do mercado F apresentou valores dentro do
recomendado (5.8 a 6.2).

Quando o valor do pH ultrapassa 6.2, a carne vai se aproximando da neutralidade,
indicando a presenca de microrganismos e consequentemente sua decomposicao, tornando a carne
escura, com textura rigida e odor desagradavel. Quando a carne obtem pH abaixo de 5.5 é
considerada imporpria para consume. Mesmo que grande maioria das amostras analisadas
apresentaram valores fora dos padrfes de qualidade, com valores inferiores a 5.8, Costa (2014),
verificou que ndo ha grande perda na sua qualidade, preservando caracteristicas importantes a sua
qualidade, como a maciez, coloracdo e ainda apresenta um paladar saboroso. Dados estes também
foram observados por Ferreira & Caminotto (2020), em estudo realizado em Santa Catarina,
Baptista et al. (2013) no Recife e Szczepaniak & Souza (2020) em Mato Grosso.
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Tabela 1 — par@metros fisico-quimicos da carne moida in natura comercializada em diferentes

mercados no municipio de Jaru, Rondénia

Mercado pH Acidez Umidade Cinzas Provade Provade Provade Adicdo de

(%) (%) totais filtracdo coccdo Nessler - sulfito de
(%) (min) Amonia sodio

(Fraude)

A 578 529 75.11 1.03  Acimade Negativo Negativo Negativo
10 min

B 567 543 69.19 090 Acimade Negativo Negativo Negativo
10 min

C 556  6.16 69.58 126  Acimade Negativo Negativo Negativo
10 min

D 5.58 4,64 69.78 1.22 Acimade Negativo Negativo Negativo
10 min

E 5.57 4.90 71.76 1.15 Acimade Negativo Negativo Negativo
10 min

F 5.80 4.96 67.78 1.18 Acimade Negativo Negativo Negativo
10 min

Jé& pela prova de cocgdo é possivel detectar alteragdes nas caracteristicas sensoriais tais
como aparéncia, odor, textura e o sabor, esta analise € utilizada especialmente em carne fresca,
cozida ou produtos carneos. O procedimento visa 0 desprendimento de vapores ao aquecer a
amostra, permitindo obter a percepcéo se a carne esta apresentando odor caracteristico de carne.
Deve-se neste procedimento, também avaliar se a carne apresenta textura, odor e sabor
caracteristicos inicial. Em nosso estudo, tamhém em dados contidos na Tabela 1, todos as
amostras apresentaram aromas agradaveis, ndo demonstrando odores que indiquem mofo ou odor
azedo, indicativos estes de carne com ma qualidade.

J& a determinacdo de acidez, que para a carne é um indice utilizado para avaliar a sua
oxidagdo, é um pardmetro de identificagdo da qualidade por método de neutralizacéo dos acidos
graxos presente na carne (GRAY et al., 1996), quanto maior o valor, menor é sua qualidade
sensorial. Ainda de acordo com a Tabela 1, a amostra coletada no mercado C apresentou maior
valor, indicando que esta amostra apresenta menor qualidade sensorial, visto seu grau de
oxidagéo.

Na anélise de umidade e cinzas totais, ndo ha valor de referéncia, apenas segue-se valores
estabelecidos pela Tabela Brasileira de Composic¢do dos Alimentos (TACO), tendo como valor
estabelecido de 72.70% de umidade e 0.90% de cinzas totais em material carneo bovino moido e

cru. Dentre as amostras analisadas (Tabela 1), apenas a do mercado E obteve valor de umidade
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proximo ao esperado. J& com relacdo ao teor de cinzas, a amostra adquirida no mercado B obteve
valor mais proximo ao apresentado na Tabela TACO.

Em estudo realizado em Santa Catarina, por Carpinelli et al. (2012), analisando carne
moida de bovino, os autores relataram valores de 66.46% para umidade e 1.07% de cinzas, valores
estes bem proximos ao encontrado neste estudo, que também apresentaram variacdo entre as
referéncias de qualidade encontradas na literatura. Esta diferenca entre os produtos analisados e
os resultados utilizados como referéncia pode ser atribuida a fatores como alimentacdo dos
animais, espécie e manejo.

No que diz respeito a prova de filtracdo, que indica o estado de conservagdo da carne,
todas as amostras comercializadas nos mercados de Jaru-RO apresentaram tempo de filtracdo
acima do recomendado (Tabela 1), indicando oxidacao de seus componentes e possivel inicio de
decomposicao, tornando assim uma carne suspeita para o consume. Quando comparado tais dados
com a literatura, é possivel notar concordancia de resultados, onde Silva et al. (2016), analisando
amostras de carne moida vendidas em Sao Paulo evidenciou que apenas 10% das carnes indicaram
carne fresca boa para consumo. No estado do Mato Grosso 60% das amostras ultrapassaram 10
minutos de filtracdo (SZCZEPANIAK & SOUZA, 2020) e no estado do Para Silva et al. (2022)
evidenciou que a carne moida comercializada naquela localidade, todas foram classificadas como
media conservacgao ou suspeita.

Em relacgdo as propriedades organolépticas, Bonacina et al. (2017), em estudo realizado
no Rio Grande do Sul, verificou a presenca de odores desagradaveis em 25,0% das amostras,
indicando resultados positivos para a prova de Nessler e Eber em carne moida, analise de grande
importancia para a avaliacdo das caracteristicas organolépticas do produto. No Mato Grosso,
Szczepaniak & Souza (2020) verificaram que 40% (6/15) das amostras apresentaram odor
amoniacal caracterizando uma possivel deterioragcdo das carnes. Neste estudo os resultados
indicativos para a amonia foram todos negativos.

Uma carne apresentando estado de conservagdo nao ideal para o consumo pode ser tratada
quimicamente com aditivos e/ou conservantes, enganando assim o consumidor final, isto se da,
pois a adi¢do de produtos ndo permitidos, como é o caso do sulfito de sodio, faz com que haja
melhoria nas caracteristicas organolépticas deste produto (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Mesmo que a legislacdo brasileira (BRASIL, 2003) ndo permita que a carne moida sofra
a adicdo de substancias conservantes, é relatado a presenca de sulfito de s6dio neste importante
alimento em alguns estados do Brasil, como é o caso do Rio de Janeiro, onde 47% da carne moida
analisada apresentou este conservante (CONCEICAO & GONCALVES, 2009). Em mato Grosso,
66,67% das amostras obtiveram coloragdo verde malaquita na prova de adi¢do de sulfito de sodio,
caracterizando uma possivel fraude para aumentar a conservagdo (SZCZEPANIAK & SOUZA,
2020). Ja as carnes comercializadas em Rondonia (Tabela 2) e em Santa Catarina, ndo apresentou

resultado positivo para a adigdo deste conservante.
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Atualmente, os consumidores tém demonstrado interesse em relacdo aos procedimentos
e a gqualidade dos produtos consumidos, especialmente no ramo alimenticio, a carne moida in
natura é um grande condutor de microrganismo, dessa forma vem-se destacando a rigorosidade
do controle das autoridades em busca de fraudes e adulteracdo neste produto.

Nesse estudo é possivel perceber que as 7 amostras analisadas apresentaram valores de
pardmetros fisico-quimicos dentro ou proximos ao recomendado e que ndo ha a presenca de
substancias que indiquem acdo fraudulenta dos comerciantes. No entanto, a prova de filtracdo foi
um indicativo de preocupacdo quanto ao estado de conservacao deste produto e quao o tempo de

exposicao esse material se encontra moido e exposto aos microrganismos do ambiente.

CONCLUSAO
Através deste estudo foi possivel observar que as amostras de carne moida analisadas
apresentaram parametros que podem indicar ma conservacdo da carne, levando o produto a

apresentar com o passar do tempo caracteristicas organolépticas fora dos padrdes.
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