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RESUMO

A carne moida € um alimento fonte de proteinas e é obtido pela moagem dos tecidos musculares.
Essa carne pode sofrer contaminagfes devido condi¢Bes higiénico-sanitérias inadequadas ou até
mesmo no processo de moagem da carne, por isso 0 objetivo deste artigo é analisar as qualidades
fisico-quimicas da carne moida da regido de Ourinhos. Foram utilizadas sete amostras, dentre elas
carne moida e linguica da regidao de Ourinhos, essas amostras foram submetidas a teste de pH,
reacdo de Eber para H2S, e prova de verde de malaquita. Com relacdo aos resultados obtidos, na
determinacéo de pH, todas as amostras apresentaram pH aceitavel para consumo; ja para o teste de
reacdo de Eber, das sete amostras trés apresentaram resultado positivo, indicando presenca de
enxofre; e para a prova de verde de malaquita todas as amostras apresentaram resultado negativo
demonstrando que néo ha fraude nessas amostras. Este estudo mostra a importancia das analises
fisico-quimicas das carnes, e que todas as etapas até que a carne chegue a mesa do consumidor
precisam ser executadas adequadamente para que ndo ocorram contaminacdes que prejudiquem o
comprador.

Palavras Chaves: Analise Bromatologica; Carne; Proteina.

ABSTRACT

Ground beef is a source of protein and is obtained by grinding muscle tissue. This meat can be
contaminated due to inadequate hygienic-sanitary conditions or even in the process of grinding the
meat, so the objective of this article is to analyze the physicochemical qualities of ground meat from
the region of Ourinhos. Seven samples were used, including ground beef and sausage from the
region of Ourinhos, these samples were subjected to pH test, Eber reaction for H2S, and malachite
green test. Regarding the results obtained, in the determination of pH, all samples showed acceptable
pH for consumption; as for the Eber reaction test, three of the seven samples showed a positive
result, indicating the presence of sulfur; and for the malachite green test, all samples presented
negative results, demonstrating that there is no fraud in these samples. This study shows the
importance of physical-chemical analysis of meat, and that all steps until the meat reaches the
consumer's table need to be performed properly so that contamination does not occur that harm the
buyer.
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INTRODUCAO
A carne bovina é um produto fonte de proteina de origem animal, tem grande
importancia no setor econémico brasileiro, no mundo, como resultado de décadas

de investimento em tecnologia, o Brasil se destaca na producédo de carne bovina,



isso se comprova na elevacdo da produtividade e da qualidade dos produtos
fornecidos pelo pais chegando a mais de 150 paises, favorecendo sua
competitividade. A carne moida € um produto obtido pela moagem de tecidos
musculares e possui menor custo (LIMA et al., 2021; FERREIRA, CAMINOTTO,
2020). Sendo assim, considerada um dos alimentos mais fundamentais do prato do
povo brasileiro. (BARBOSA; GUIMARAES; VIANA 2019).

Devido a vasta producdo pecuaria, o fortalecimento de medidas que
favorecem a qualidade higiénico-sanitéria, se fez necesséria no pais e em todo o
globo. Melhoram-se entdo o manejo dos animais buscando a reducdo da
contaminagdo no campo, e a implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). (LIMA et al., 2021).

Mesmo com todas as medidas higiénico-sanitarias, esse subproduto possui
alta suscetibilidade para contaminacdo microbiana, deteriorantes e patogénicos,
advindos de fontes diversas, que pode ocorrer durante a moagem da carne, pois ha
o rompimento das fibras musculares aumentando as reagfes oxidativas, além disso,
condi¢des higiénico-sanitérias inadequadas de abatedouros e agougues também
podem interferir na boa qualidade do alimento; ao manipular a carne pode ser que
haja contaminacao se nao for feita de forma adequada e esses fatores podem levar
ao consumidor ter problemas de salde, como as Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs), ampliando-se o controle de producédo; o excesso de manipulacéo
para sua confeccdo e a temperatura de armazenamento inadequado também
contribui para a contaminacédo, assim como processo de moagem deficiente em suas
etapas. (LIMA et al., 2021; BARBOSA,; GUIMARAES: VIANA 2019).

Ainda vale ressaltar que este é um alimento com alta atividade da agua, rico
em proteinas, aminoacidos essenciais, gordura, vitaminas, glicidios e sais minerais,
elementos nutritivos complementares, sendo entdo perfeito substrato para o
desenvolvimento e proliferagcdo de microrganismos, exigindo cuidados excepcionais
para garantir sua qualidade ao consumidor final (LIMA et al, 2021). Portanto, 0
objetivo desse trabalho foi a andlise das carnes moidas da regido de Ourinhos,
observando suas qualidades fisico-quimicas e se estdo ideais para consumo ao

consumidor final.



MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Centro Universitario de Ourinhos —
Unifio, durante o0 més de outubro. Foram utilizadas 7 amostras, dentre elas carne

moida e lingui¢a, coletadas na Regido de Ourinhos.

A primeira amostra realizada foi para determinar o pH, onde foram utilizadas
10 gramas de carne moida em um béquer de 100 ml, logo apds foram adicionadas
100 ml de agua previamente fervida e homogeneizado com bastdo de vidro até
dissolver, onde ficou em repouso por 10 minutos. Os resultados foram analisados
em tira de reagente de acido-base e também no pHmetro. Outra andlise realizada,
teve como principio se havia a liberacdo de enxofre nas amostras, chamada de

reacdo de Eber para H2S.

Em um erlenmeyer foram pesadas 10 gramas de carne e fechados com papel
filtro e lacrados com elastico, o papel filtro foi embebedado com acetato de chumbo
a 5% com aproximadamente 5 gotas, logo apés o erlenmeyer foi colocado no banho
Maria por 10 minutos. O resultado obtido foi apresentado no papel filtro. A dltima
andlise realizada foi a prova do verde malaquita para sulfito, para determinar se
houve fraude ou ndo. Se ocorrer mudanca de cor do corante, ha presenca de gas
sulfidrico, que significa que houve fraude naquela amostra. Foram pesadas 3,5
gramas de carne em cépsula de porcelana, acrescentados 0,5 ml de solucéo verde
de malaquita (aproximadamente 10 gotas) e foram misturados por 2 minutos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise de pH

A mensuracdo do pH é importante para determinar as condi¢cdes acidas e basicas
do meio através de ions de hidrogénio. A média dos valores de pH das amostras de
carne moida obtidas na regido de Ourinhos foram feitas através das tirinhas de
reagente com indicador acido-base com resultado de 6, e no pHmetro com o
resultado de 5.65 na temperatura de 27.6 °C. De todas as sete amostras presentes

no estudo, o resultado foi considerado aceitavel para o consumo humano.



Andlise de Eber para H2S gas sulfidrico

Na decomposicdo dos aminoacidos sulfurados, com liberagdo de enxofre, no
meio acido o enxofre combinado com acetato de chumbo se transforma em acido
sulfidrico, levando a formacdo de uma mancha escura no papel. Nessa analise
pesando 10g de analito de carne no Erlenmeyer, fechando com o filtro e prendendo
com o elastico, entdo foi embebedado o papel filtro com acetato de chumbo 5%,
depois colocado o Erlenmeyer em banho maria por dez minutos na agua fervida. Nos
resultados de carne moida a mancha escuro foi identificada em duas amostras como
positivo, uma amostra de linguica como positivo, indicando a presenca de enxofre,

em quatro amostras o resultado foi negativo.

Analise de fraude

7z

Nessa andlise € utilizada a prova do verde de malaquita para Sulfito. E
baseado na mudanca de cor do corante organico verde de malaquita na presenca
de Sulfitos. Em uma amostra pesando 3,59 de analito na capsula de porcelana,
acrescentado 0,5ml de solucéo de verde de malaquita aproximadamente 10 gotas,
apos foi misturado por 1 a 2 minutos. Tivemos o resultado negativo em todas as

amostras, pois o analito ficou com a coloragéo verde azulada.

A maioria das doencas transmitidas por alimentos no Brasil sdo causadas por
bactérias, principalmente por Salmonella, Escherichia coli e Staphylococcus.
Entretanto, também existem surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA)
causados por virus (rotavirus e norovirus) e, em menor proporc¢ao, por substancias
guimicas. (BRASIL, 2020). No ano entre 2007 e 2017, a Secretaria de Vigilancia do
Ministério da Saude no Brasil, notificaram 6.632 surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA), e no total 118.104 pessoas adoeceram. (LIMA et al., 2021).

Em geral, 90,5% dos agentes envolvidos séo bactérias, e dentre em primeiro
lugar a Salmonella (7,5%) (BRASIL, 2016). O que intensifica a positividade dessa
zoonose em outros estudos a nivel nacional. (LIMA et al., 2021).

A intoxicacdo alimentar por Stapylococcus representa risco a saude publico
(MARCHI, 2006), que sdo causadas pela ingestdo de toxinas pré-formadas
produzidas pelo microrganismo em alimentos (HENNEKINNE et al., 2012).
Entretanto, podemos classificar doenca causada por este como grupo de risco Il

pela International Commissionon Microbiological Specifications for Foods, onde o



perigo é moderado, com duracdo curta, ndo apresenta risco a vida ou sequelas,
podendo causar desconforto severo. (SILVA et al., 2017).

A presenca elevada de coliformes totais em um alimento pode ocorrer
decorréncia pela contaminacao fecal durante as etapas de seu processamento, ou
também pode ocorrer através dos microrganismos do mesmo grupo em outros
ambientes, como o solo e vegetais. (DAMER et al., 2014).

De acordo com a legislagéo brasileira, ela ndo estipula o limite permitido de
coliformes totais na carne moida, mas a presenca desse microrganismo indica
condi¢des sanitarias insuficiente, o que pode ser causada por diferentes etapas de
cadeia de producéo. (ROSINA, 2013).

No estudo realizado em Barra do Garcas, foram encontrados em 100% (30/30)
das amostras de coliformes. (SOUZA, 2011). A contaminacdo das carnes também
pode ocorrer durante o transporte e nas etapas posteriores como falhas na
refrigeracdo, inadequacdo nas divisbes das pecas, processos sucessivos de
congelamento e descongelamento, exposi¢cdo ambiental, condi¢cdes inadequadas de
higiene, embalagens e de armazenamento (EVANGELISTA, 2005).

As doencgas causadas por Salmonella podem ter uma grande consequéncia,
principalmente em criancas e pessoas com 0 sistema imunologico fragilizando,
podendo levar a ébito (DAMER et al., 2014). De acordo com estudo realizado pelo
FERREIRA et al., (1984), analisaram amostras de fezes de 328 servidores de sete
restaurantes de Belo Horizonte, e observaram que 65 servidores eram portadores de
Salmonella e 50% deles eliminavam mais de um sorotipo, revelando a necessidade
de submeter os manipuladores a um controle periédico de saude. Os mesofilos
aerobios sdo microrganismos. Quando apresenta acima de 10.000.000 por grama
de alimento, indicam que ele ja esta sofrendo deterioracdo e pode conter
microrganismos patogénicos. Ja 0s microrganismos psicrotréfilos sdo os que
crescem em baixas temperaturas e indicam deterioracdo de alimentos refrigerados
(DAMER et al., 2014).

Os bolores e leveduras sdo microrganismos que crescem lentamente do que
as bactérias em alimentos de baixas acidezes e altas atividades de agua, sendo
raramente causam a deterioracdo destes alimentos. O numero baixo desses
microrganismos em alimentos frescos € normal e ndo significativo. Quando levedura
provoca deterioracdo, € inofensivo a saude, entretanto a presenca de bolores pode
ser um perigo a saude publica ao produzir micotoxinas (DAMER et al., 2014). Com



pH alto, as proteinas musculares conservam grande capacidade para reter agua no
interior das células e, consequéncia disso a superficie de corte do musculo
permanece pegajosa e escura. (LIMA et al., 2021).

Altera¢cBes no odor, sabor, estabilidade, podem ser da decorréncia dos acidos
organicos presentes nas carnes, a sua presenca pode indicar deterioracdo por
bactérias com producao de acidos (BONACINA; BIANCINI; SOUZA, 2019).

CONCLUSOES
Diante dos resultados obtidos, pdde-se concluir que diante das amostras
analisadas, estas se encontravam dentro dos parametros esperados pela ANVISA,
proprios para consumo humano. Ressalta-se a importancia das analises fisico-
guimicas das carnes, e que todas as etapas sejam executadas corretamente nao

ocorrendo contaminacdes até que a carne chegue a mesa do consumidor.
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