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Evaluation of the quality of meat stored in an Institutional Food and Nutrition Unit
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Resumo: O objetivo do presente estudo foi verificar, através de parametros fisico-quimicos, a
qualidade das carnes consumidas em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo Institucional. Quinze
amostras sendo cinco de cada espécie (bovina, suina e de frango) foram avaliadas quanto as provas de
coccdo e filtragdo, provas de Eber para gas sulfidrico (H,S) e para aménia, prova de Nessler e
determinacéo do indice potenciométrico (pH). Nas provas de Eber para gés sulfidrico e para amonia,
73,33 % e 86,66 % foram positivas, respectivamente. Em relagdo ao pH, os valores variaram de 5,11 a
6,17. Na prova de cocgdo, 66,77 % apresentaram odor amoniacal com consisténcia amolecida apds o
processo de aquecimento. Em relacdo a filtracdo, 60 % das amostras foram consideradas ideais para o
consumo, 20% de média conservacao e 20 % apresentaram-se como carne suspeita ou improépria para
0 consumo. Todas as amostras avaliadas apresentaram pelo menos um dos fatores analisados em
desacordo com os padrbes adequados para o consumo, mas nenhuma foi positiva para a prova de
Nessler. Técnicas inadequadas de armazenagem na instituicdo e descongelamento anterior a sua
utilizacdo podem ter sido responsaveis pelas alteracdes nas propriedades fisico-quimicas das carnes,
tornando-as inadequadas para 0 consumo.

Termos para indexacdo: carne, conservacdo, parametros fisico-quimicos.

Abstract: The purpose of this study was to verify, through physical-chemical parameters, the quality
of the meat consumed in a Food and Institutional Nutrition Unit. Fifteen samples, five of each species
(bovine, porcine and chicken) were evaluated for the cooking and filtration tests, Eber tests for
hydrogen sulfide gas (H,S) and for ammonia, Nessler test and determination of the potentiometric
index (pH). In the Eber tests for sulfuric gas and for ammonia, 73.33 % and 86.66 % were positive,
respectively. Regarding pH, the values ranged from 5.11 to 6.17. In the cooking test, 66.77 %
presented ammoniacal odor with softened consistency after the heating process. In relation to the
filtration, 60% of the samples were considered ideal for consumption, 20 % of medium preservation
and 20 % presented as suspect or improper meat for consumption. All the samples analyzed presented
at least one of the factors analyzed in disagreement with the appropriate standards for consumption,
but none were positive for the Nessler test. Inadequate storage techniques in the institution and
thawing prior to its use may have been responsible for the changes in the physical-chemical properties
of the meat, making them unsuitable for consumption.
Index terms: meat, conservation, physical-chemical parameters.
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Introducéo

Extensas jornadas de trabalho e a
necessidade de longos deslocamentos de
casa ao trabalho tem resultado em um
aumento no numero de pessoas com
dificuldade em realizar suas refeicOes
regulares em familia, tornando as Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) uma
alternativa interessante (ALVES et al,
2012). Na populacdo brasileira residente
nos grandes centros urbanos, 33% de sua
renda destina-se a alimentacdo fora de casa
(IBGE, 2012). Nesse sentido, a qualidade
dos alimentos ofertados pelas UANs € de
fundamental relevancia, principalmente
considerando a amplitude do publico
atendido (CARDOSO et al., 2005).

A carne é sabidamente uma fonte
de proteinas de alta qualidade, vitaminas,
minerais e outros nutrientes responsaveis
por promover a salde humana, e com a
melhoria no desenvolvimento social e no
padrdo de vida, as pessoas atualmente
prestam mais atencdo na seguranga e
qualidade desse alimento (Xiong et al.,
2017). Porém, devido a sua alta
perecibilidade, as carnes exigem cuidados

eficazes no ambito de sua conservagédo e

manipulagdo, em especial em regides
tropicais, onde durante a maior parte do
ano as temperaturas sdo elevadas
(LUNDGREN et al., 2009).

As proteinas musculares

apresentam algumas propriedades
funcionais, dentre elas a capacidade de
retencdo de agua (CRA) que se resume a
capacidade da carne em reter 4gua durante
procedimentos de manipulagdo como
descongelamento, aquecimento, trituracéo
e prensagem. A CRA exerce relacdo direta
com a suculéncia, aumentando a percepg¢éo
sensorial de maciez (Judge et al., 1989). E
ainda, no post-mortem, com a formacao de
acido latico e a consequente queda do pH,
a capacidade da carne de reter agua
diminui de forma expressiva (ROQUE-
SPECHT et al., 2009).

O armazenamento sob
congelamento e o descongelamento
inadequado de carnes geram a
desnaturacdo proteica, provocando a
diminuicdo da CRA desse produto, tendo
como consequéncias perdas ndo apenas de
proteinas, mas também  peptideos,
aminoacidos, acido latico, vitaminas do

complexo B e varios outros elementos


mailto:elaine.alves@iftm.edu.br
mailto:oamartins@fmvz.unesp.br

Raghiante et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.12, n.1) p. 1 — 10 jan — mar (2018)

(Pires et al, 2002). E ainda, nesse
processo, ocorre a divisdo da matéria
organica, principalmente proteinas, em
diversas outras substancias quimicas,
dentre elas gases como metano, amonia,
hidrogénio sulfurado e dioxido de carbono,
promovendo odores fétidos ao produto
(CONCEICAO; GONCALVES, 2009).

A qualidade dos alimentos carneos
prontos para 0 consumo relaciona-se
diretamente & sanidade da matéria-prima.
Em UANS, lotes de carnes aprovados na
recepgéo podem apresentar
inconformidades na etapa de pré-preparo,
ndo  detectadas visualmente, sendo
necessarios outros parametros de analises
para definicdo de acdes corretivas (ABNT,
2008). Entretanto, testes laboratoriais na
inspecdo de carnes na recepcdo dos
servicos de alimentacdo ndo sdo exigidos
pela legislacao brasileira.

Nesse contexto, 0 Codex
Alimentarius recomenda a realizacdo de
analises laboratoriais de avaliacdo da
idoneidade e qualidade dos produtos antes
de sua preparacdo (OMS, 2009). Para
produtos e ingredientes que, apds
processamento, ainda  possam  ser
considerados inseguros, a ISO
NBR15635:2008 recomenda a realizacao
de analises periddicas. Para tal, alguns
métodos tradicionais ainda considerados

adequados e eficazes podem ser incluidos,

dentre eles, testes fisico-quimicos (ABNT,
2008).

O Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), em
sua Instrugdo Normativa n°. 20, oficializa
métodos analiticos fisico-quimicos para
controle de produtos carneos, dentre eles,
Provas de Coccdo e Filtracdo, Prova de
Eber para gas sulfidrico (H.S) e para
amonia, Prova de Nessler e determinacéo
do indice potenciométrico (pH) (Brasil,
1999). Provas relativamente simples,
rapidas e de baixo custo, eficazes na
verificagcdo da qualidade do produto carneo
antes de sua utilizac&o.

A UAN, objeto deste estudo, serve
refeicdes diarias a jovens e adultos e nao
apresenta nenhum tipo de controle na
recep¢do, manipulacdo e armazenamento
das carnes oferecidas ao consumo. Diante
do risco em potencial que esta atitude pode
acarretar, esse estudo objetiva verificar,
através de parametros fisico-quimicos
inerentes ao seu estado de conservacéo, a
qualidade das carnes ja descongeladas,
prontas para utilizacdo na referida unidade
de alimentacéo.

Material e métodos
Caracterizacdo do estabelecimento

O estudo foi realizado em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de
uma instituicdo publica de ensino. Esta

unidade atende diariamente 500 pessoas,
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entre colaboradores e alunos. Dentre estes
ultimos, aproximadamente 90 residem em
regime de internato alimentando-se quatro
vezes por dia na referida UAN.

As carnes adquiridas pela UAN séo
provenientes de frigorificos sob Inspecéo
Federal e requisitadas por licitacdo. N&do é
realizado nenhum controle de temperatura
no momento do recebimento das mesmas e
nem posteriormente, no seu
armazenamento e manipulag&o.

Amostras

Foram coletadas 15 amostras de
150g cada de carne descongelada, em dias
alternados, correspondendo a cinco
amostras por espécie estudada (bovino,
suino e frango). Para a carne bovina foi
utilizado o corte paleta, para suina o pernil
e para o frango, coxa e sobrecoxa. No
momento da coleta, a temperatura foi
aferida.

As carnes coletadas foram
embaladas em sacos de polietileno de
baixa densidade estéreis, acondicionadas
em caixas isotérmicas contendo gelo e
transportadas até o Laboratério de Analises
Fisico-Quimicas do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro (IFTM) - Campus
Uberlandia, onde se procederam as
analises.

Cada amostra foi triturada em
liquidificador industrial (METVISA TA. 2/

110/220 Volts), devidamente higienizado
entre cada amostra, antes do inicio das
analises.

Analises fisico-quimicas

Os  procedimentos  analiticos
realizados para determinagéo do estado de
conservacdo e qualidade das amostras
seguiram normas preconizadas pelo
MAPA (Brasil, 1999), Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 1981) e
pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC,1995). Foram realizadas
analises qualitativas de pH, prova de Eber
para gas sulfidrico (H,S) e amdnia, provas
de Nessler, coccdo e filtracdo. Os
resultados foram analisados conforme
Portaria n® 01/1981 (Brasil, 1981).

Na prova de coc¢do 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 ebulicdo. A prova de Eber
para amoénia foi considerada positiva
qguando houve a formacdo de vapores
brancos proximos a superficie da carne,
devido a liberacdo de amdnia. Na Prova de
Eber para H,S, a reacdo foi positiva
quando apresentou manchas escuras no
papel filtro, resultante da reacdo entre o
acetato de chumbo e o gas sulfidrico
liberado, produzindo sulfeto de chumbo,
escurecendo o papel. Nesta, as amostras

consideradas em bhom estado de
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conservacdo foram aquelas que produziram
uma reacdo de gas sulfidrico inferior a
padrdo, produzida por 0,1 mg de
Na,S.9H,O0 em meio 4&cido, que
corresponde a 0,014 mg de H,S, sem

escurecimento do papel filtro, conforme

metodologia utilizada.

A Prova de Nessler consiste na
reacdo entre uma solucdo alcalina de
Tetraiodomercurato de potassio (reagente
de Nessler) e o radical aménio liberado no
processo de deterioragdo da carne,
resultando em um complexo de coloragéo
amarela de formula: Hgl,.HgNH.I.

A prova de filtracdo consiste na
passagem do extrato aquoso da carne por
um papel filtro qualitativo, de porosidade
padronizada, por um determinado espaco
de tempo. Foram padronizados o0s
seguintes tempos para avaliacao:

a. 5 minutos, indicativo de carne

fresca e boa para consumo;

b. 6 a 10 minutos, indicativo de
carne de media conservacao;

c. 10 minutos ou mais indicativo
de carne suspeita ou
provavelmente alterada.

A verificacdo do pH foi realizada

de acordo com metodologia proposta por
Terra & Brum (1988). Conforme padréo

estabelecido pelo MAPA para carne in

natura ndo embaladas (Brasil, 1999) foram
considerados os seguintes parametros:

a. pHde5,8a6,2 - carne boa para
consumo;

b. pH 6,4 — carne apenas para
consumo  imediato  (limite
critico para consumo);

c. pH acima de 6,4 — carne em
inicio de decomposicéo.

Anélise estatistica

Foi utilizado um total de 15
amostras, correspondendo a cinco amostras
para cada espécie animal (suina, bovina e
frango). Cada amostra foi analisada em
trés repeticdes, perfazendo 15 parcelas por
espécie, totalizando 45 parcelas
experimentais.

A andlise estatistica descritiva foi
desenvolvida através do calculo dos
percentuais e das medias de amostras que
obtiveram  resultados  satisfatorios e
insatisfatorios em relacdo as analises
realizadas.

O pH foi analisado estatisticamente
por analise de variancia (ANOVA) a 5 %
de probabilidade. Quando apresentaram
diferenca significativa, as médias foram
submetidas ao Teste de Scott Knott
(p<0,05),
SISVAR versdo 4.3 (Ferreira, 2003).

Resultados e Discussao

utilizando-se o  programa

Os resultados para os testes fisico-
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quimicos realizados nas amostras de carne
ap6s descongelamento e imediatamente
anterior a sua utilizacdo, exceto o pH,
estdo descritos na Tabela 1. Na prova de
Eber para H,S, 73,33 % das amostras
foram positivas.

A formagdo de gés sulfidrico nesta
reacdo é proveniente da decomposicdo de
normalmente

aminoacidos  sulfurados

liberados nos estagios de decomposigdo
mais avancados. Ja na prova de Eber para
amonia, houve 86,66 % de positividade,
indicando liberagdo de amodnia resultante
do inicio de degradacdo de proteinas, que
ao reagir com o acido cloridrico, forma
cloreto de aménio (MESQUITA et al.,
2014).

Tabela 1. Resultados dos testes fisico-quimicos (Nessler, Eber — Aménia e H,S, Cocgéo e

Filtracdo) aplicados a amostras in natura de carne bovina, suina e de frango, armazenadas e

consumidas em uma UAN.

Testes Carne Bovina | Carne Suina | Carne de Frango | Total (n=15)
Nessler
Positivo 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0)
Negativo 0 (0,0) 0 (0,0) 0(0,0) 15 (100)
Eber (H2S)
Positivo 3(20,0) 3(20,0) 5(33,33) 11 (73,33)
Negativo 2 (13,33) 2 (13,33) 0 (0,0) 4 (26,66)
Eber (amdnia)
Positivo 5(33,33) 5(33,33) 3(20,0) 13 (86,66)
Negativo 0 (0,0) 0 (0,0) 2 (13,33) 2 (13,33)
Coccéo
Positivo 2 (13,33) 4 (26,66) 4 (26,66) 10 (66,66)
Negativo 3(20,0) 1 (6,66) 1 (6,66) 5(33,33)
Filtracdo
Fresca 5(33,33) 2 (13,33) 2 (13,33) 9 (60,0)
Média
Conservacio 0 (0,0) 3(20,0) 0(0,0) 3(20,0)
Suspeita 0 (0,0) 0 (0,0) 3(20,0) 3(20,0)

Os resultados sdo expressos em n (%), sendo n 0 nimero de amostras analisadas.
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Segundo Silva Junior (2013), a
producado do géas sulfidrico esta relacionada
principalmente, a presenca de micro-
organismos mesofilos, devido & provével
exposicdo prolongada a temperatura
ambiente. E ainda, a deterioragdo pode
estudo, ambas a situacbes foram
observadas, levando a  resultados
comprobatérios de ma conservacdo da
carne.

A prova de Nessler positiva indica
presenca de nitrogénio amoniacal na
amostra. Nesse caso, forma-se um
precipitado amarelo podendo ir até
alaranjado, quanto  maior for a
concentracdo das substancias analisadas.
N&o foi observada nenhuma positividade
nessa prova para as amostras em questao.
Tais  resultados  diferem  daqueles
encontrados por Mesquita et al. (2014),
onde em um estudo sobre a qualidade
fisico-quimica de carne bovina in natura
aprovada na recepcdo de um restaurante
industrial, 10 % das amostras foram
positivas para esse teste.

Para auxiliar na deteccdo de
alteracdes nas caracteristicas sensoriais das
carnes utilizadas na UAN desse estudo,
aplicou-se a prova de coccdo. Os
resultados apontam que 66,66 % das
amostras apresentaram odor amoniacal e

alteracdo em sua textura (consisténcia

também ocorrer devido ao longo
armazenamento sob refrigeracdo, nesse
caso, a reacdo de Eber para amdnia €
positiva, e as alteragdes sdo devidas ao
metabolismo de psicrotréficos e psicrofilos
deteriorantes. Na UAN, objeto deste
amolecida).  Esses  resultados  sdo
superiores aos relatados por Mesquita et al.
(2014), onde 46,7 % das amostras
analisadas apresentaram resultado positivo
nesse teste.

A prova de filtracdo € utilizada para
verificacdo de alteracdes da qualidade das
amostras, uma vez que no processo de
decomposicdo das proteinas ocorre a
formacdo de  substancias  sollveis
responsaveis pela lentiddo na filtracao
(Brasil, 1999).

alteracbes foram observadas apenas nas

Nesse estudo, tais

carnes suina e de frango, ndo sendo
verificadas na carne bovina.

Os resultados obtidos para a analise
de pH das carnes bovina, suina e de frango
estdo expressos na Tabela 2. Os valores de
pH variaram de 5,11 a 6,17, sendo que
nenhuma amostra apresentou pH>6,4,
indicativo de inicio de decomposicao.
Observou-se diferenca  significativa
(p<0,05) entre as amostras de um mesmo
tipo carneo analisadas.

Em estudo similar, Lopes et al.

(2007), avaliando o perfil bioquimico de
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carnes expostas ao consumo na Bahia,
observaram que das 120 amostras
analisadas, mais de 50 % foram positivas
pela prova de Eber para amonia e em torno
de 22 a 30 % apresentaram evolugdo para
H,S. E ainda, mais de 65 % das amostras
apresentaram valores de pH fora da
normalidade. Verificaram também que
25 % das amostras foram positivas na
prova de cocgdo e, somente 2,5 %

apresentaram intervalo de tempo de

filtracéo fora dos limites padronizados pelo
MAPA.

Marchi (2006) em um estudo
comparativo do estado de conservagdo de
60 amostras de carne encontrou 100 % de
positividade para H;S e para amolnia,
sendo que, a maioria das amostras
apresentaram pH e tempo de filtragdo
dentro da faixa aceitavel de consumo.
Resultados estes, similares aos encontrados

nesse estudo.

Tabela 2. Resultados médios obtidos para pH em funcgéo dos tipos de carne analisados.

Amostra PH
Carne Frango Carne Suina Carne Bovina
1 6,17 b 5,28 a 532¢c
2 6,07 a 5,64 d 51la
3 6,10 a 5,56 ¢ 520b
4 6,12 a 525a 535¢c
5 6,16 b 5,34 b 517b

Médias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem entre si pelo Teste de Scott Knott

(p<0,05).

Na UAN avaliada foi constatado a
ndo aplicacdo de praticas efetivas de boas
praticas de manipulacdo e controle de
temperatura das carnes recebidas e
armazenadas e ainda, foi observado que a
mesma ndo aplica  Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) em
nenhuma etapa da producdo, conforme é
exigido pela resolucdo RDC n° 275, do

Ministério da Saude (Brasil, 2002). A

temperatura das carnes no momento da
coleta estava fora dos  padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente
(Brasil, 1997).
Diante do exposto, essa
desconformidade aos padroes
estabelecidos para a qualidade das carnes
pode ser resultado da falta de controle da
qualidade desses produtos apds seu

recebimento na unidade; préaticas errbneas
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de congelamento e descongelamento
dessas carnes para posterior utilizacdo e
falta de orientacdo e/ou treinamento dos
manipuladores quanto as préticas de
higiene e aos riscos que tais procedimentos
inadequados podem causar a saude
publica.
Conclusao

As alteracbes nas propriedades
fisico-quimicas das carnes avaliadas
indicam problemas sérios e bem evidentes
em sua conservagdo. O descongelamento
inadequado associado a ndo adocdo de
praticas  eficientes de higiene na
manipulacdo  tornam esses  produtos
inadequados para 0 consumo,
transformando-os em potenciais causas de
sérios agravos a saude do publico exposto
a esse risco.
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