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RESUMO

Introducdo: Nas ultimas décadas, os brasileiros, seguindo uma tendéncia mundial, vém
mudando os seus habitos alimentares, preocupando-se com a origem dos alimentos. Objetivo:
0 objetivo deste estudo foi avaliar os parametros fisico-quimicos e microbioldgicos da carne
bovina moida, comercializada em diferentes supermercados no municipio de Erechim,
Rio Grande do Sul. Método: Foram realizadas trés coletas, em quatro estabelecimentos
diferentes, totalizando 12 amostras. A qualidade da carne foi avaliada através dos parametros
temperatura, pH, determinacdo de bolores e leveduras, prova de coccao, de Nessler e de
Eber; pesquisa de nitrato, nitrito e sulfito de sédio. Resultados: A partir dos resultados foi
possivel verificar que todas as amostras coletadas nao atenderam a legislacdo em relacao
a temperatura de armazenamento, e apresentaram uma elevada contagem de bolores e
leveduras. No entanto, todas as amostras encontraram-se dentro do padrao estabelecido para
os valores de pH. Verificou-se a presenca de odores desagradaveis em 25,0% das amostras,
resultados positivos para a prova de Nessler e Eber, e negativos para 100,0% das amostras em
relacao as determinagoes de fraudes. Conclusdes: A partir destes resultados, fica evidente a
necessidade de condutas que visam a obtencédo e a comercializacdo de carne moida com maior
qualidade no municipio de Erechim. Por isso, € importante melhorar a educacao sanitaria e
a conscientizacdo dos empresarios e colaboradores que atuam no setor, além da fiscalizacao
mais ativa da Vigilancia Sanitaria do Municipio.

PALAVRAS-CHAVE: Analises Fisico-quimicas; Analise Microbiologica; Fraude; Vigilancia Sanitaria

ABSTRACT

Introduction: In the last decades, Brazilians, following a worldwide trend, have been changing
their eating habits, worrying about the origin of food. Objectives: The objective of this study
was to evaluate the physicochemical and microbiological parameters of ground beef sold in
different supermarkets in the city of Erechim, RS. Method: Three collections were performed
in four different establishments, totalizing twelve samples. The meat quality was evaluated
through the following parameters temperature, pH, determination of molds and yeasts, proof
of cooking, of Nessler and Eber, search of nitrate, nitrite and sodium sulfite. Results: From the
results it was possible to verify that all the samples collected did not comply with the legislation
in relation to storage temperature, and presented high count of molds and yeasts. However,
all samples were within the established standard for pH values. Nonetheless, unpleasant odors
were present in 25.0% of the samples, within positive results for the Nessler and Eber tests,
and negative for 100.0% of the samples in relation to fraud determinations. Conclusions: From
these results, becomes evident the need for actions that aim to obtain and commercialize
higher quality ground beef in the city Erechim. Therefore, it is important to improve the sanitary
education and the awareness of entrepreneurs and employees who work in the sector, also more
active inspection of the Sanitary Surveillance of the Municipality.

KEYWORDS: Physical-chemical Analysis; Microbiological Analysis; Fraud; Sanitary Surveillance
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INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas, os brasileiros, seguindo uma tendéncia mun-
dial, vém mudando os seus habitos alimentares, preocupando-se
com a origem dos alimentos, a qualidade e os possiveis riscos a
salde decorrentes de sua ingestao. Aspectos antes pouco valoriza-
dos no consumo, como seguranca dos alimentos, higiene, qualidade
e confiabilidade dos produtos, passaram a ser fatores de grande
relevancia para a tomada de decisdo no momento da compra.

Por isso, para a producdo de alimentos seguros é importante,
além das exigéncias dos consumidores, a acdo de todos os profis-
sionais envolvidos nas atividades relacionadas ao processamento
do produto, bem como medidas efetivas dos 6rgaos governamen-
tais na fiscalizacao da cadeia de producao alimentar.

Dentre os produtos carneos a carne moida é um alimento que se
destaca, uma vez que é bem aceita pelo consumidor devido a
sua facilidade de preparo, diversidade de uso e menor custo'. No
entanto, sua qualidade é motivo de preocupacdo mundial, pois
apresenta maior superficie de contato, sofre maior manipulacdo
e muitas vezes possui um controle deficiente da temperatura
de armazenamento, aspectos estes que favorecem o desenvolvi-
mento de microrganismo e as reacdes de oxidacao?>.

Além disso, em alguns estabelecimentos comerciais, os utensi-
lios utilizados na producao da carne moida, tais como o moedor
de carne, as facas, e materiais para estoque, muitas vezes nao
sao higienizados com regularidade, o que aumenta a possibili-
dade de contaminacgao®.

Por isso, a carne moida é um produto que adquire caracteris-
ticas sensoriais insatisfatorias rapidamente e, para diminuir as
perdas com sua deterioracao, alguns comerciantes utilizam arti-
ficios fraudulentos, como, por exemplo, o uso de nitrato, nitrito
e sulfito de sodio. No entanto, a adicao destes conservantes nao
é permitida em carnes in natura®, além disso, esta pratica ilegal
pode causar efeitos adversos a saude do consumidor, devido a
toxicidade de alguns aditivos.

Em virtude das caracteristicas da carne moida e das possiveis
acoes fraudulentas, algumas cidades do Brasil, como, por exem-
plo, Recife, proibem a comercializacdo da carne pré-moida em
hipermercados, supermercados e outros estabelecimentos con-
géneres, conforme a Lei n° 17.721, de 29 de junho de 2011¢. A
lei afirma que a carne somente podera ser moida na presenca do
consumidor, a fim de proporcionar um maior controle da quali-
dade do produto e evitar a contaminacao.

A utilizacdo de carnes improéprias para o consumo e o uso de
substancias ilegais para mascarar as caracteristicas sensoriais da
carne geraram a Operacao Carne Fraca, deflagrada pela Policia
Federal em marco de 2017, realizada devido a denuncias de irre-
gularidade em 21 frigorificos do pais.

A descoberta de irregularidades nos produtos carneos esta
gerando grande apreensao entre os consumidores do Rio Grande
do Sul (RS). O estado é responsavel por, aproximadamente, 8% da
producao brasileira de carne bovina, e pela exportacao de 124 mil
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toneladas de produtos carneos em 2016, correspondendo a 8,8%
das exportagdes no pais referente a carne bovina e derivados’.

Diante disso, a carne moida é um produto que necessita de mais
atencao, principalmente em relacao ao crescimento microbiano
e as agoes fraudulentas. Portanto, torna-se importante a realiza-
¢ao de pesquisas que visem avaliar a qualidade da carne moida,
buscando, desta forma, contribuir para a saide publica. Assim,
considerando a relevancia do tema e a caréncia de estudos
referente a qualidade da carne comercializada no municipio de
Erechim, RS, o presente estudo teve por objetivo avaliar para-
metros fisico-quimicos e microbiolégicos da carne bovina moida
comercializada em diferentes supermercados de Erechim, RS.

METODO

Coleta e preparo das amostras

A pesquisa apresentou uma abordagem descritiva exploratoria,
caracterizada como estudo de caso. Nos meses de setembro a
novembro de 2016, foram realizadas trés coletas de amostras de
carne bovina moida, as quais foram adquiridas em quatro esta-
belecimentos comerciais diferentes, totalizando 12 amostras.

Foram coletadas amostras de aproximadamente 500 g em cada
estabelecimento, escolhidos aleatoriamente, no municipio de
Erechim, localizado no estado do Rio Grande do Sul, Brasil.

Nos supermercados, as carnes estavam embaladas em filme plas-
tico de policloreto de vinila (PVC) e acondicionadas em balcoes
refrigerados, prontas para serem comercializadas. No momento
da coleta, foi realizada a medida da temperatura da carne
moida, utilizando-se um termdémetro com infravermelho BT
TIP 439. Posteriormente, as amostras foram acondicionadas em
caixa isotérmica, contendo gelo, e encaminhadas imediatamente
para o Laboratorio de Analise do Instituto Federal de Educagao
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul, para realizacdo das
analises fisico-quimicas, determinacdes analiticas qualitativas
indicadoras de fraude e analise microbioldgica, as quais foram
realizadas em triplicatas.

Determinacdes analiticas fisico-quimicas

A avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas, referentes a
determinacao do pH, prova de coccao, prova de Eber, prova de
Nessler, pesquisa de nitrato, nitrito e sulfito de sddio, seguiram
as normas preconizadas pelo Ministério da Agricultura, Pecua-
ria e Abastecimento (MAPA)? e as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz’.

Determinacgédo do pH

A determinacao do pH foi realizada através do método poten-
ciométrico. Para isto, foram misturados 50 g de cada amos-
tra com 10 mL de agua destilada e realizada a leitura do pH
em um potencidémetro digital de bancada marca Tecnopon,
modelo mPA-210.
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Prova de cocgao

Em um béquer de 250 mL foram colocados 20 g de carne e
adicionada agua destilada até cobrir a amostra. O béquer foi
coberto com vidro relégio e em seguida aquecido até 100°C em
banho-maria, para inicio dos primeiros vapores, e avaliacdo dos
odores produzidos. A percepcao de odor amoniacal ou sulfidrico
evidéncia carne em deterioracao.

Prova de Eber - reacdo para gas sulfidrico

A prova de Eber para gas sulfidrico (H,S) foi realizada através da
transferéncia de 10 g da amostra homogeneizada para um erlen-
meyer de 125 mL, o qual foi fechado com dois discos sobrepostos
de papel-filtro. A superficie do papel foi embebida com solucao
de acetato de chumbo, e posteriormente o erlenmeyer foi colo-
cado em banho-maria a 100°C por 10 min. O aparecimento de
mancha preta no papel-filtro devido ao contato com os vapores
indica a presenca de gas H,S. A reacdo negativa é indicada pela
producao de manchas com intensidade inferior a produzida por
0,1 mg de Na,S..H,0 em meio acido, que corresponde a 0,014 mg
de H,S, nas condi¢des do método adotado.

Prova de Nessler

Para realizacdo da prova de Nessler, foram colocados 10 g da
amostra em erlenmeyer com rolha esmerilhada, e adicionados
100 mL de agua destilada. Apos esta etapa, foi realizada a agi-
tacao por 15 min com intervalos de 2 min de repouso. A solu-
cao foi filtrada em papel-filtro Whatman n° 1. Posteriormente
foram transferidos 10 mL do filtrado para um tubo de ensaio, no
qual foi acrescentado o reagente de Nessler. Foi considerado um
resultado positivo quando a coloracao do filtrado apresentava
cor amarela podendo ir até o alaranjado e, resultado negativo
quando a cor era amarela esverdeada.

Determinacdo analitica qualitativa de nitrato e nitrito

Para avaliacdo da presenca de nitrato e nitrito de sodio, foi
primeiramente realizada a clarificacdo das amostras, a partir
de 10 g de carne, as quais foram colocadas em um béquer de
150 mL, com 60 mL de agua destilada quente. O béquer foi colo-
cado em banho-maria com temperatura de 60°C, misturando a
solucao constantemente, durante uma hora. A solucao foi fil-
trada, resfriada a temperatura ambiente e utilizada para avalia-
¢&o de nitrato e nitrito de sodio.

Em um tubo de ensaio foram colocados 1 mL do filtrado, alguns
cristais de azida sodica e duas gotas de acido sulfurico. A solugao
ficou em repouso por cinco min e posteriormente foi aquecida
até a fervura, para entéo ser resfriada a temperatura ambiente,
sendo adicionada uma gota da solucao saturada de cloreto de
sodio e 4 mL de difenilamina. As amostras foram mantidas em
repouso por uma hora para avaliacao do resultado. O desenvolvi-
mento da coloracao azul indica a presenca de nitrato na amostra.

A pesquisa de nitrito foi realizada através da adicdo de 10 mL do
filtrado, 1 mL de acido sulfanilico e 1 mL de alfa naftilamina em
um tubo de ensaio. O tubo foi agitado e mantido em repouso por
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30 min. O desenvolvimento da coloracdo rosea indica a presenca
de nitrito na amostra.

Determinacao analitica qualitativa de sulfito de sédio

Foram colocados em uma capsula de porcelana 3,5 g de amos-
tra e adicionou-se 0,5 mL de solucao verde malaquita 0,02%.
Com o auxilio de uma espatula realizou-se a mistura da amostra
durante 2 min. Na presenca de sulfito, a solucao adquire colo-
racao incolor.

Contagem de bolores e leveduras

A contagem foi realizada a partir da pesagem de 25 g de cada
amostra em saco plastico estéril, usado em agitador Stoma-
cher®, seguindo-se pela transferéncia de 225 mL do diluente
agua salina peptonada a 0,10%, obtendo-se, desta forma,
a diluicdo 10". Ap6s homogeneizacdo da amostra foram reali-
zadas as diluicoes seriadas até 10, Para o processo de seme-
adura utilizou-se a técnica de plagueamento em superficie,
através do uso do meio de cultura Agar Dextrose Batata aci-
dificado (PDA acidificado) com acido tartarico 10%, a um pH
de 3,5. Em seguida as placas foram incubadas a 25 + 1°C, por
um periodo de 5 dias. Apos este procedimento, as colonias de
bolores e leveduras foram enumeradas em contador de coldnias
(modelo CP600Plus, Phoenix®) e os resultados foram expressos
pelo nimero de Unidades Formadoras de Colonia por grama de
amostra (UFC.g-1)".

Andlise estatistica

O experimento foi realizado a partir de um delineamento com-
pletamente casualizado, sendo a coleta das amostras efetuada
a partir de um arranjo fatorial 4 x 3 (quatro supermercados em
trés coletas). Foi realizada uma amostragem experimental em
cada coleta, totalizando 12 amostras, avaliadas em triplicatas.
Para analise dos parametros estudados, utilizou-se o software
Estatistica 8.0, no modulo de Analise de Variancia Univariada
(One-way ANOVA), e o teste Tukey ao nivel de 5% de probabi-
lidade (p < 0,05) para comparacdo de médias. Os demais dados
estatisticos foram gerados no modulo Basic Statistics.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios obtidos para a temperatura (Tabela 1) da
carne bovina moida, comercializada nos diferentes supermer-
cados, mostraram que todas as amostras nao atenderam a
linstrucao Normativa n° 83, de 21 de novembro de 2003, do
MAPAS; a qual estabelece que a carne moida refrigerada deve
ser mantida a temperatura de 0°C a 4°C. As amostras cole-
tadas no Supermercado B apresentaram menor valor médio
(5,98°C), diferindo (p < 0,05) dos valores obtidos para as
amostras coletadas nos demais supermercado. Valores seme-
lhantes foram encontrados por Arcari et al.', que analisaram
25 amostras de carne moida provenientes de cinco diferentes
supermercados na cidade de Vitéria, Espirito Santo, e verifica-
ram que apenas um supermercado (cinco amostras) estava de
acordo com os padrdes vigentes da legislacao.
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Tabela 1. Resultados referentes a média + desvio padrao da temperatura, do pH e da contagem de bolores e leveduras obtidos apos as analises das

amostras coletadas em diferentes supermercados.

Supermercado Temperatura (°C) pH *Bolores e leveduras
A 9,48+ 0,62 5,82+ 0,14 3,9+0,29°
B 5,98+ 1,6° 5,64+ 0,19 3,2 +1,582
C 8,46 + 2,12 5,56 + 0,27° 2,8 +1,40°
D 8,63+ 0,32 5,67+ 0,262 4,1£1,18

*Contagem de bolores e leveduras expressa através do logaritmo decimal do nimero de colénias (Log!r¢<7).
Letras diferentes na mesma coluna diferem entre si (p < 0,05) pelo teste de Tukey; n = 12 (36 repeticoes).

Baptista et al.™, estudando aspectos da qualidade da carne moida
comercializada na regiao metropolitana do Recife, Pernambuco,
verificaram que apenas duas das 20 amostras de carne coleta-
das em diferentes estabelecimentos apresentavam temperatura
interna inferior a 4°C. Estes autores, destacaram que a falta de
uma conservacgao correta da carne moida representa um grande
risco a salide do consumidor, que pelo fato de possuir maior super-
ficie de contato, torna-se mais exposta a contaminacao.

No entanto, cabe destacar que algumas legislacbes municipais
e estaduais estabelecem que a carne moida refrigerada pode
ser mantida a temperatura inferior a 7°C, valor este encontrado
apenas para as amostras coletadas no supermercado B. Matos et
al.” estudaram o perfil sanitario da carne bovina comercializada
em diferentes supermercados no municipio de Santo Ant6nio de
Jesus, Bahia, e verificaram que 55% das amostras (n = 20) coleta-
das apresentaram temperatura superior a 7°C.

De acordo com Ritter et al." diversos fatores influenciam a
populacao microbiana encontrada na carne, dentre eles a tem-
peratura de estocagem nos pontos de venda e varejo. Por isso, é
essencial que os consumidores sejam exigentes no momento da
compra, além disso, deve ocorrer a acdo de todos os profissionais
envolvidos nas atividades relacionadas ao processamento do pro-
duto, bem como a acao efetiva dos 6rgaos governamentais na fis-
calizacao, visando contribuir com a salde publica da populacao.

Em relacdao aos valores de pH, todas as amostras analisadas
encontraram-se dentro do padrao estabelecido pelo MAPA%, com
valores médios de pH inferiores a 6,2, indicando que a carne
estava apta para o consumo.

Resultados semelhantes para os valores de pH também foram
observados por Velho et al.’®, ao analisarem 48 amostras de
carne bovina in natura comercializada na cidade de Mossord, Rio
Grande do Norte. Os autores observaram que as amostras ana-
lisadas apresentaram valores de pH variando entre 5,45 a 5,73.

Marchi et al."® analisaram os parametros fisico-quimicos e microbio-
logicos de 30 amostras de carne bovina moida, coletadas em dife-
rentes supermercados e acougues do municipio de Jaboticabal, Sao
Paulo, e verificaram que 40% das amostras apresentaram valores de
pH superiores ao preconizado pelo MAPAS. Enquanto que Souza et
al.”” estudaram a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de 30
amostras de carne moida comercializadas em acougues, no muni-
cipio de Macapa, Amapa, e verificaram que todas atendiam a legis-
lacdo em relacdo ao pH, porém, apresentavam altas populacées
de coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus. Skrokki',
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em seu estudo, verificou que as amostras de carne analisadas apre-
sentaram populacdes de microrganismos aerobios, enquanto que os
valores de pH ficaram entre 5,5 e 6,2.

Resultados semelhantes foram obtidos neste estudo, pois, apesar
de os valores de pH terem sido inferiores a 6,2, as amostras coleta-
das nos quatro supermercados apresentaram contagem de bolores
e leveduras (Tabela 1), destacando as amostras coletadas no super-
mercado D, que apresentaram valor médio de 4,1 LogUFC.g".

Os valores médios obtidos neste estudo foram superiores aos
resultados encontrados por Rossi Jr. et al.”®, que verificaram
uma contagem para bolores e leveduras de 5,9 x 102 UFC.g" (2,7
LogUFC.g") para desossa manual em mesa e 6,2 x 10 UFC.g" (2,8
LogUFC.g") para desossa manual aérea, em carne bovina mecani-
camente separada. Assim como Hoffmann et al.?, que obtiveram
contagens de 7,0 x 10" a 2,4 x 102 UFC.g"' em carne bovina moida,
valores que correspondem a 1,8 e 2,4 unidades logaritmicas.

Valores elevados de bolores e leveduras indicam condigdes higié-
nico-sanitarias deficientes nos equipamentos e utensilios, maté-
ria-prima contaminada, falha no processo ou na estocagem?'.
Veld? e Marchi et al.', em seus estudos, também encontraram
valores altos para contagem de bolores e leveduras, os quais
variaram de 10%a 10° UFC.g™", correspondendo a 2 e 6 LogUFC.g".

Cabe ressaltar que a legislacao brasileira nao estabelece limites
para bolores e leveduras, mas este é um grupo de microrganis-
mos que pode produzir micotoxinas e acelerar a deterioracao
da carne. A contagem elevada destes microrganismos indica a
necessidade de adequacao dos métodos de higienizacao nos esta-
belecimentos avaliados®. O crescimento de bolores e leveduras
também ¢é favorecido pela utilizacdo de utensilios de madeira,
que absorvem umidade e se impregnam de matéria organica,
tornando-se ideais a proliferacdo destes microrganismos?*.

Por isso, de acordo com Kochanski et al.?, a higienizacao ade-
quada dos equipamentos e utensilios e dos manipuladores sao
fatores importantes para o controle da qualidade do produto.

Em virtude da maior exigéncia dos consumidores, das pressoes
competitivas e das constantes mudancas dos mercados e tecno-
logias, as organizacoes sao impelidas a ter uma rotina de cons-
tante melhoria de seus produtos e processos?*?’. Nesse contexto
surge o conceito de “sistema de gestao de qualidade”, ferra-
menta criada e utilizada com o proposito de oferecer um pro-
duto seguro e de qualidade ao consumidor. Portanto a integracao
das ferramentas de qualidade é fundamental para a seguranca
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alimentar, precisando essas ferramentas serem aplicadas a toda
a cadeia, da producao ao consumidor, facilitando a comunicacao
dos distribuidores de alimentos e autoridades reguladoras?.

A auséncia de legislacdo no pais e a busca pela qualidade dos
produtos comercializados, obriga alguns estados a definir seus
proprios padrdes, como, por exemplo, o estado de Sao Paulo,
que estabelece padroes para bolores e leveduras em carnes
frescas de, no maximo, 10° UFC.g', ou seja, 3 LogUFC.g"%.
Considerando este valor como padrao, observa-se que as amos-
tras analisadas neste estudo podem representar problemas a
saude publica.

Em relacao a prova de coccao, observa-se (Tabela 2) que 25,0%
das amostras apresentaram odor nao caracteristico, descrito
como ranco e desagradavel. Cabe ressaltar que todas as amos-
tras coletadas no supermercado C apresentaram odor caracteris-
tico a carne cozida quando avaliadas na prova de coccao, des-
tacando que a contagem de bolores e leveduras destas amostras
foi inferior quando comparada as amostras coletadas nos outros
supermercados. Resultados semelhantes foram encontrados por
Fernandes et al.*, ao estudarem a qualidade da carne moida
comercializada na cidade do Recife, quando verificaram que
aproximadamente 30% das amostras (n = 32) analisadas apresen-
taram caracteristicas sensoriais (cor e odor) alteradas.

Acero® relatou que a carne, quando armazenada inadequada-
mente, favorece a acao dos microrganismos e o desenvolvimento
de odores acido, sulfidrico, e por fim, putrido. Este fendmeno
causa rejeicao por parte do consumidor, visto que favorece o
aparecimento de sabores e odores caracteristicos de ranco, res-
ponsaveis por off flavors e off odors®2.

Tabela 2. Parametros qualitativos avaliados na carne bovina moida.

Bonacina M S et al. Parametros da qualidade da carne bovina moida

Ao iniciar o processo de degradacao da carne, os primeiros gases
liberados sdo o0 amoniaco e sulfidrico®. Desta forma, considerando
os resultados obtidos neste estudo, para estas analises (Tabela 2),
observa-se que, para prova de Nessler, 33,3% das amostras apre-
sentaram resultado positivo, indicando a presenca de amonia,
proveniente da decomposicao das proteinas por microrganismos.
Resultados diferentes foram obtidos por Machi et al.', ao ava-
liarem os parametros microbioldgicos e fisico-quimicos da carne
moida. Estes autores verificaram que 100% das amostras analisa-
das (n = 30) foram positivas para a prova de Nessler, indicando que
a carne em estudo ja estava sofrendo proteolise.

Segundo Silva Jr.*%, o gas amoniaco pode ser decorrente de car-
nes que ficaram armazenadas durante um longo periodo sob
refrigeracdo, uma vez que os microrganismos psicotroficos e
psicrofilos sdo os principais responsaveis pela producao do gas.

No que se refere ao gas H,S, foi possivel verificar que 75,0% das
amostras foram positivas, indicando a presenca desse gas. Isso
ocorre devido a acao principalmente de microrganismos mesofi-
los, geralmente em carnes armazenadas durante um longo tempo,
pois os aminoacidos sulfurados da carne sdo decompostos, libe-
rando enxofre, que sera utilizado na producéo de gas H,5*. Cabe
destacar as amostras coletadas no supermercado D, pois todas
foram positivas para a presenca de gas H,S, indicando que a amos-
tra estava em um estagio de decomposicao mais avancado®.

Conceicao e Gongalves®’ ao estudarem a qualidade fisico-qui-
mica da carne moida, verificaram que todas as amostras de carne
(n = 20) foram positivas para o teste de gas H,S. No entanto,
Mesquita et al.* avaliaram a qualidade fisico-quimica da carne
bovina in natura aprovada na recepcao de restaurante industrial

Supermercados
Parametros Total de amostras (n = 12)
A B C D

Coccao

Positivo 1(8,3) 1(8,3) 0 (0,0) 1(8,3) 3 (25,0

Negativo 2 (16,7) 2 (16,7) 3 (25,0) 2 (16,7) 9 (75,0)
Nessler

Positivo 1(8,3) 1(8,3) 1(8,3) 1(8,3) 4(33,3)

Negativo 2 (16,7) 2 (16,7) 2 (16,7) 2 (16,7) 8 (66,7)
Eber (H,S)

Positivo 2 (16,7) 2 (16,7) 2 (16,7) 3 (25,0) 9 (75,0)

Negativo 1(8,3) 1(8,3) 1(8,3) 0 (0,0) 3 (25,0
Nitrato de sodio

Positivo 0(0,0) 0(0,0) 0 (0,0) 0(0,0) 0 (0,0)

Negativo 3 (25,0) 3 (25,0 3 (25,0) 3 (25,0) 12 (100,0)
Nitrito de sodio

Positivo 0 (0,0) 0(0,0) 0 (0,0) 0 (0,0) 0 (0,0)

Negativo 3 (25,0 3(25,0) 3(25,0) 3 (25,0 12 (100,0)
Sulfito de sodio

Positivo 0(0,0) 0(0,0) 0 (0,0) 0(0,0) 0 (0,0)

Negativo 3 (25,0) 3 (25,0) 3 (25,0) 3 (25,0) 12 (100,0)

*H,S = gés sulfidrico.

Os resultados sao expressos em n (%), sendo n o nimero de amostras analisadas.
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e verificaram que todas as amostras analisadas apresentaram
resultados negativos para a presenca de gas H,S.

0 gas H,S é produzido principalmente por microrganismos meso-
filos, provavelmente por exposicao prolongada em temperatura
ambiente. Além disso, as carnes armazenadas em mas condicdes
desenvolvem odores desagradaveis, os quais sdo gerados devido
as acdes microbianas, pois a medida que ocorre o aumento da
populagdo microbiana, aumenta também o grau de protedlise e,
portanto, a producéo de gas H,S*%.

Em relagdo as determinacdes de fraudes por adicdo de nitrato,
nitrito e sulfito de sddio, 100,0% das respostas foram negativas,
conforme preconiza a legislacdo, que proibe aditivos na carne in
natura. Quando adicionados, esses conservantes, podem masca-
rar a real situacao do produto, devolvendo um aspecto fresco e
suprimindo possiveis odores®.

Silva et al.*, estudando a presenca de aditivos conservantes
em carnes in natura, detectaram nitrito em amostras de car-
nes bovinas moidas, sendo que a maior concentragao de nitrito
encontrada foi 1,17 e a menor, 0,173 mg.Kg'. Bonfada et al.*
estudaram a presenca de sulfito de sodio e a sua influéncia nas
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de carnes bovi-
nas moidas resfriadas, e observaram que, do total de 55 amostras
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