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Resumo: O presente trabalho tem por objetivo padronizar a coloracdo do ensaio
qualitativo da pesquisa de gas sulfidrico que avalia o estado de conservacdo de carnes e
seus derivados. Foram utilizados os tratamentos A, B, C e D que apresentaram as
seguintes concentragdes 0,000 mg, 0,007 mg, 0,014 mg e 0,028 mg de solucdo padréo de
sulfeto de sodio, respectivamente. O resultado qualitativo negativo corresponde aos
valores de 0,000 mg de H,S e 0,007 mg de H,S. O resultado positivo corresponde aos
valores de 0,014 mg de H,S e 0,028 mg de H,S. Concluimos que (a) a padronizacdo do
positivo para o ensaio qualitativo seja igual ou superior a 0,014 mg de H,S; e (b) valores
iguais ou acima de 0,014 mg de H,S indicam que os produtos céarneos estdo em

decomposigéo.

Termos para indexacdo: Carnes; Coloracdo; Gas sulfidrico; Produtos carneos.

Abstract: The present work aims to standardize the coloration of the qualitative
test of the sulfhydric gas research that evaluates the state of conservation of meats and their
derivatives. Treatments A, B, C and D were used, which presented the following
concentrations: 0.000 mg, 0.007 mg, 0.014 mg and 0.028 mg of standard sodium sulfide
solution, respectively. The negative qualitative result corresponds to the values of 0.000
mg H,S and 0.007 mg H,S. The positive result corresponds to values of 0.014 mg H,S and
0.028 mg H,S. We conclude that (a) the standardization of the positive for the qualitative is
equal to or greater than 0.014 mg of H,S; and (b) values equal to or greater than 0.014 mg

H.,S indicate that the meat products are decomposing.

Index terms: Coloration; Meat; Meat products; Sulfhydric gas.
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Introducéo

O gés sulfidrico (GS) pode indicar
0 estado de conservacdo de carnes e
derivados. Existem alguns aminoacidos
presentes nas proteinas que tém enxofre e
na decomposicdo de carnes podem se
transformar em GS (AMOORE, 1985;
MORSE et al., 1987; RAMASAMY et
al., 2006).

Os aminoacidos que apresentam
enxofre na sua composicdo sdo definidos
como aminodcidos sulfurados. Os
principais aminoacidos sulfurados séo
cistina (CST), cisteina (Cys) e metionina
(Met)._A CST é um aminoéacido natural,
formado pela dimerizagdo da Cys em
condi¢cdes oxidantes, que contém uma
ligagdo entre dois &tomos de enxofre
(dissulfeto) e ndo é considerada um dos
20 aminoacidos. A Cys possui um grupo
tiol na sua cadeia lateral. As Cys tém um
papel fundamental na manutencdo da
estrutura tercidria de proteinas. Ao
formarem ligagGes dissulfureto entre os

seus grupos tiol, aumentam a estabilidade

molecular e a resisténcia a proteolise. A
Met é um aminoacido essencial, o que
quer dizer que ela ndo é produzida pelo
corpo e deve ser ingerida através da dieta.
A Met contém enxofre, substancia
necessaria para a producdo do
antioxidante natural mais presente no
corpo  humano, a glutationa. Este
aminoécido também serve de fonte de
enxofre para a Cys em animais e seres
humanos (WALSH, 2014; LUNDBLAD;
MACDONALD, 2018; NELSON; COX,
2018; WEISSBERG, 2018).

O écido sulfidrico € um produto
resultante da solucdo aquosa de sulfeto de
hidrogénio, representado pela férmula
quimica H,S, encontrado tanto na forma
liguida quanto na forma gasosa (nesse
caso é chamado de GS), altamente toxico
e inflamavel, irritante, queima facilmente
produzindo diéxido de enxofre (SO,), da
origem a substancias explosivas quando
misturado com o ar, de odor
caracteristico semelhante ao de ovos

podres, solivel em agua e alcoois, mais
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denso que o ar (AMOORE, 1985;
MORSE et al., 1987; RAMASAMY et
al., 2006).

O GS pode ser produzido
naturalmente pela decomposicdo de
matéria organica através da acdo
bacteriana, ou a partir da reducdo de
sulfatos por micro-organismos sulfato-
redutores, por meio da degradacdo de
alguns tipos de aminoacidos (CST, Cys e
Met) (AMOORE, 1985; MORSE et al.,
1987; RAMASAMY et al., 2006).

O H,S dissolvido em agua
comporta-se como um &cido inorgénico
fraco, formado pela ionizacdo em agua.
Com bases fortes, forma sais, os sulfetos.
Numa solucdo &cida, o &cido sulfidrico é
um agente redutor moderado. Este 4cido
tem um papel importante em analises
qualitativas tradicionais, onde se precipita
metais com  sulfetos  insollveis
(AMOORE, 1985; MORSE et al., 1987;
RAMASAMY et al., 2006).

Quando as carnes in natura
(bovina, suina, frango, peixe e outros) e
seus produtos carneos, que sdo utilizados
na alimentacdo humana, iniciam o
processo de putrefagéo, ocorre a liberagdo
de enxofre pela decomposi¢do dos
aminoacidos sulfurados (CST, Cys e
Met) resultando 0 GS (LANARA, 1981).

O estudo de conservacdo de certos
produtos protéicos podera ser avaliado

por meio da reacdo que constata a

presenca de GS proveniente da
decomposicdo de aminoacidos sulfurados
que sdo liberados nos estagios de
decomposicdo  avancados. O  GS
combinado com acetato de chumbo ou
plumbito de sodio produz sulfeto de
chumbo, revelando uma mancha preta ou
grafite espalhada em papel de filtro (1AL,
2005).

O ensaio qualitativo de GS é
utilizado para verificar o estado de
conservacdo de carnes (bovina, suina,
frango, peixe e outros) e seus derivados.
Em muito laboratérios de fisico-quimica
de alimentos de origem animal ou de
controle de qualidade de alimentos tém
dificuldades em interpretar a coloragdo
no papel de filtro indicativa do inicio de
decomposicdo de carnes e derivados.
Com base nessas informages, 0 presente
artigo tem por objetivo padronizar a
coloragdo do ensaio qualitativo da
pesquisa de GS que avalia o estado de
conservacéo de carnes e seus derivados.
Materiais e métodos
Tratamentos

Foram realizados quatro
tratamentos (A, B, C e D) em duplicata.
Os tratamentos A, B, C e D apresentaram
as seguintes concentracbes 0,000 mg,
0,007 mg, 0,014 mg e 0,028 mg de
solucdo padrdo de sulfeto de sddio,

respectivamente.
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Foi preparada a solucdo padréo
contendo 0,1 g de sulfeto de sodio
(NasS.9H,0) em um baldo volumétrico
de 1000 mL. 10 mL de solucdo padrédo
contendo 0,1 mg/mL de sulfeto de sodio
correspondeu a 0,014 mg de GS
(LANARA, 1981; IAL, 1985).

Avaliacdo de GS

0 mL, 5 mL, 10 mL e 20 mL de
solugdo padrdo contendo 0,1 mg/mL de
sulfeto de sodio foi adicionado em cada
frasco de Erlenmeyer de 125 mL. Foi
realizado em duplicata. Completou o
volume de 20 mL com &gua pura e
adicionou 1 mL de acido acético glacial.
Fechou a boca do frasco de Erlenmeyer
com papel de filtro qualitativo embebido
no centro com duas gotas de solugédo de
acetato de chumbo a 5 % com fita crepe.
Agueceu em banho-maria por 10 min. A
leitura foi realizada observando a
coloragdo da parte interna do papel de
filtro.

Anélise de dados

A andlise de dados da padronizagdo
da coloracédo do teste de GS consistiu em
avaliar a intensidade de cor dos
tratamentos realizados em duplicada.
Vale salientar que a andlise estatistica que
utiliza a metodologia da Anova
complementada com o teste de Tukey nédo
foi aplicada nesse tipo de estudo. A
analise de dados utilizou Microsoft Excel
2010.
Resultados

Na Tabela 01 mostra que as
coloragdes dos tratamentos A (Al e A2) e
B (B1 e B2) apresentam um resultado
qualitativo negativo correspondendo aos
valores quantitativos de 0,000 mg de H,S
e 0,007 mg de H,S, respectivamente
(Figura 01). Entretanto, as colora¢cdes dos
tratamentos C (C1 e C2) e D (D1 e D2)
apresentam um resultado qualitativo
positivo correspondendo aos valores
quantitativos de 0,014 mg de H,S e 0,028

mg de H,S, respectivamente (Figura 01).
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Tabela 01 — Resultado da coloracéo do ensaio de GS dos tratamentos A, B, C e D aplicados para avaliar a

conservagao de produtos carneos.

N mg de H,S Resultado qualitativo Coloracgdo
Al 0,000 Negativo
A2 0,000 Negativo
Bl 0,007 Negativo
B2 0,007 Negativo
C1 0,014 Positivo
C2 0,014 Positivo
D1 0,028 Positivo
D2 0,028 Positivo

“n = repeticdo em duplicada.
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Figura 01 — Concentracdo (mg) de GS dos tratamentos A, B, C e D. A partir do

tratamento C, 0s ensaios de GS sdo positivos para produtos carneos.

Discusséo

O presente estudo demonstrou que
a padronizacéo da coloragéo do papel de
filtro utilizando solugdo padrédo de

sulfeto de sodio indica a decomposicao

de carne in natura e seus derivados. A
concentragdo da solucdo padrdo de
sulfeto de sédio a partir de 0,014 mg de
GS relaciona com a liberagdo dos

enxofres dos aminoacidos sulfurados
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nos produtos carneos. A coloracdo do
papel de filtro a partir da concentracéo
de 0,014 mg de GS tem uma intensidade
de grafite intensa. Essa intensidade da
cor de grafite é aumentada e &
comprobatdria no papel de filtro com
concentracdo de 0,028 mg de GS.

Entretanto, nos papéis de filtro
com as concentragfes de 0,000 mg e
0,007 mg de GS ndo apresentam a cor
de grafite demonstrando que nao ocorre
uma decomposicdo dos aminoacidos
sulfurados (CST, Cys e Met) nos
alimentos analisados.

O H,S

aminoacidos combinado com o acetato

proveniente dos

de chumbo produz o sulfeto de chumbo
(PbS), revelando a mancha preta ou a
cor grafite espalhada no papel de filtro
(IAL, 2005).

Portanto, as coloracdes dos papéis
de filtro com as concentracgdes de 0,000
mg e 0,007 mg de GS relacionam com
as amostras de carne in natura e seus
derivados aptos para 0 consumo
humano e que ndo estdo em
decomposicao.

RODRIGUES et al. (2012)
constaram duas amostras positivas para
a pesquisa de GS analisando o0s
pescados na elaboracdo de sushis e

sashimis de atum e salmao.

No experimento de RODRIGUES
et al. (2012) ndo especificaram a
concentragdo de GS indicativo da
positividade. A mesma forma de indicar
os resultados positivos de GS foi
observado no trabalho de RAGHIANTE
et al. (2018) que avaliaram a qualidade
das carnes consumidas em uma unidade
de alimentacdo e nutricdo institucional
em Minas Gerais, Brasil.

Sugerimos que os resultados dos
ensaios de GS sejam confirmados nos
laboratorios de rotina e de pesquisa
através de uma tabela de papéis de filtro
com um gradiente de tons de grafite
para poder expressar de forma
categorica que o teste positivo seja igual
ou superior a 0,014 mg de H,S. Dessa
forma, ndo ocasionard dividas ou
questionamentos de interpretacdes sobre
a cor positiva do ensaio de GS.
Concluséo

Com base neste trabalho,
concluimos que:

v A padronizagdo da cor do
positivo (cor grafite) para
0 ensaio qualitativo de GS
seja igual ou superior a
0,014 mg de H,S.

v Valor igual ou superior a
0,014 mg de H,S indica
que o0s produtos carneos
estdo em decomposicéo.
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