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Resumo: Atualmente, a carne moida é um produto que vem sendo amplamente utilizado, pois
oferece uma excepcional fonte de nutrientes, favorece a produgdo de diversos pratos, além do seu
baixo custo. O presente estudo teve por objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica da carne moida
bovina proveniente de retalhos carneos comercializada em quatro estabelecimentos comerciais da
cidade de Paraiso do Tocantins, TO. As amostras foram armazenadas a 5°C e avaliadas durante 1,
7, 14 ¢ 21 dias analisando-se a umidade, pH e cor. Os resultados apresentados para as analises
fisico-quimicas mostraram valores de umidade que apresentaram uma variagdo significativa de
62,13 a 72,11%. Para pH, as amostras ndo apresentaram diferenca significativa (P>0,05%) com
excegdo da amostra AA, que apresentou valores de pH numericamente diferentes entre si de 5,60 a
6,04. Em relacdo a analise instrumental de cor, as médias para o parametro L* variaram de 9,40 a
36,64, ja para o parametro a* a variacdo das médias foi de 6,28 a 15,91 e para o parametro b* 5,73
a 10,26. Levando em consideragdo os resultados obtidos no presente estudo, conclui-se que as
analises fisico-quimicas das carnes moidas comercializadas nos supermercados e agougues de
Paraiso do Tocantins estavam dentro dos padrdes de identidade e qualidade preconizados pela
legislacdo vigente.
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1 INTRODUCAO

O Brasil ¢ um dos principais atores no mercado internacional, destacando-se dentre os
maiores produtores de carnes do mundo (CONAB, 2016). Segundo Gomes, Feijo e Chiari (2017)
no ano de 2015 o Brasil se posicionou como o maior rebanho bovino (209 milhdes de cabegas), o
segundo maior consumidor (38,6 kg/habitante/ano) e o segundo maior exportador (1,9 milhoes
toneladas equivalente carcaga).

Entretanto, a qualidade da carne tem representado uma das principais preocupagoes,
principalmente para os consumidores mais exigentes. A sua composi¢do nutricional, sua alta
atividade de agua (Aw) e pH neutro, fazem da carne um meio propicio ao desenvolvimento de
microrganismos que se ndo controlados adequadamente podem ser prejudiciais a satde do
consumidor (COSTA, 2014). Fatores extrinsecos como temperatura ambiente, umidade e

composi¢cdo quimica da atmosfera tendem a alterar a microbiota natural da carne, contribuindo para
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o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes, sendo o fator extrinseco
determinante ¢ de maior importancia para a essa multiplicacdo microbiana a temperatura ambiente
(DORTA, 2014).

A composi¢do quimica da carne também esta relacionada a sua qualidade, pois a carne
pode apresentar cor, sabor, odor, textura, maciez e suculéncia diferentes, ja que esses atributos
variam de acordo com a idade do animal, sexo, estagio de desenvolvimento, condi¢des fisioldgicas,
fatores ambientais, alimentagdo e periodo de abate do animal (ARAUJO et al., 2011).

A carne moida por ser de facil preparo e baixo custo ¢ um dos produtos mais consumidos e
comercializados no pais. O que tém tornado motivo de preocupagédo, pois a sua qualidade pode ser
comprometida devido a mesma passar por processos de fracionamentos que, se realizado sem as
condigdes de higiene adequadas compromete a sua qualidade (COSTA, 2014).

Considerando a relevancia social e economica do consumo de carne moida proveniente de retalhos
de cortes carneos, sua importincia sobre a alimentacdo do brasileiro, bem como a manutencao de
sua qualidade até chegar ao consumidor, torna-se necessario a compreensao de fatores (intrinsecos
e extrinsecos) que exercem influéncia sobre as caracteristicas qualitativas da carne. Assim o
presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da carne moida

bovina comercializada em estabelecimentos comerciais da cidade de Paraiso do Tocantins - TO.

2 METODOLOGIA
A pesquisa foi conduzida no Laboratdrio de Analise de Alimentos do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins - Campus Paraiso do Tocantins e no Laboratério de

Frutas e Hortalicas da Universidade Federal do Tocantins — Campus Palmas - TO.

2.1 Obtencao e Preparo das Amostras

As amostras de carne moida bovina foram adquiridas de quatro estabelecimentos
comerciais distribuidos no municipio de Paraiso do Tocantins - TO. Para a realizagdo desse
trabalho, foram coletadas um quilo (1 kg) de cada amostra de carne moida proveniente de retalhos
de outras carnes. As mesmas foram adquiridas durante quatro semanas, sendo acondicionadas em
sacos de polietileno, em seguida colocadas em caixa térmicas e transportadas até os Laboratorios
para as analises. as amostras foram mantidas refrigeradas (5 °C), sendo realizadas as analises de

umidade, pH, e de corem 1, 7, 14 e 21 dias de armazenamento.
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2.2 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas compreenderam Umidade, pH e Cor. Todas as analises foram
realizadas de acordo com os Métodos Quimicos e Fisicos para Andlise de Alimentos do Instituto
Adolfo Lutz (2008), sendo realizadas em triplicata.

A determina¢do da umidade foi realizada com secagem em estufa a 105°C. Para as

medigOes de pH foi utilizado um medidor digital, inserindo-se o eletrodo diretamente nas amostras.

2.3 Analise Instrumental de Cor

As leituras foram obtidas através de colorimetro modelo CR400 (Konica Minolta, Osaka,
Japdo). Para a determinag@o da cor nas amostras de carne, capsulas de porcelana foram preenchidas
em quantidades suficientes para cobrir a base. Os resultados foram expressos de acordo com as

coordenadas CIELAB que incluem as variaveis:

L* = luminosidade (0 = preto ¢ 100 = branco)
a* = (-80 até zero = verde, do zero ao +100 = vermelho)

b* = (-100 até zero = azul, do zero ao +70 = amarelo)

Foram tomadas imagens digitais das quatro amostras de carne moida em triplicata ao longo

de 1,7, 14 e 21 dias de armazenamento.

2.4 Delineamento experimental e andlise estatistica

Foi utilizado um planejamento fatorial 4x4 com ftriplicata. Os fatores foram:
Estabelecimento comercial (com quatro niveis: SA, SB, AA, AB) e Tempo de estocagem (com
quatro niveis: 1, 7, 14 e 21 dias). A fim de verificar se houve diferenca significativa entre os
resultados aplicou-se a ANOVA e entre as médias das variaveis de resposta o teste de Tukey ao
nivel de 5% de significancia. Todas as analises estatisticas foram realizadas com o programa XIStat

Versao 7.5.2 — Addinsoft.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Analises Fisico-Quimicas

A tabela 1 mostra as médias obtidas nas analises fisico-quimicas de carnes moidas
utilizadas no experimento realizado. Foram observadas diferengas significativas para todas as
variaveis (p < 0,05).

Tabela 1 - Média dos valores de pH e umidade das amostras de carne moida comercializadas na cidade de
Paraiso do Tocantins — TO.

Estabelecimentos comerciais

Parametros Avaliados Dias SA SB AA AB
1 65,592+0,92 | 65,362B+£0,24 | 69,922B+£1,01 | 72,682+0.42
Umidade (%) 7 61,8628+0,75 | 67,3128+0,65 | 69,262B+0,49 | 69,022B+1,12
14 | 61,1328+0,69 | 67,55°B+0,88 | 66,502B+0,56 | 72,1128+0,96
21 | 62,922¢£1,83 | 66,64%+1,48 | 68,63%+1,89 | 71,402+1,50
1 6,042£0,03 | 5,67°£0,06 | 5,73*+£0,06 | 5,77°+ 0,06
pH 7 5,702B + 0,20 | 5,732B+0,06 | 5,60+ 0,01 5,902+ 0,03
14 | 5,832B+ 0,06 | 5,706+0,10 | 5972 +0,12 | 5,87°B+ 0,05
21 5,738+ 0,06 | 5,972+0,12 | 5,738 +0,06 | 5,802+0,10

Legenda: SA: Supermercado A; SB: Supermercado B; AA: Acougue A; AB: Acougue B; Médias seguidas
pela mesma letra na vertical e na horizontal, ndo diferiram entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

De acordo com a andlise de varidncia (ANOVA) realizada, a umidade das amostras
avaliadas ao longo da estocagem apenas foram influenciadas pelo estabelecimento comercial de
onde foram coletadas (p < 0,05). Neste sentido observou-se no vigésimo primeiro dia (21°) que as
amostras AB e SA, apresentaram o maior ¢ menor teor de umidade 71,40% e 62,92%,
respectivamente. As amostras AA e¢ SB tiveram similares teores de umidade no decorrer das
avaliagdes (p > 0,05). Corroborando estes valores Della Torre e Beraquet (2005) analisaram
amostras de carne moida bovina onde a umidade variou entre 61% e 81,8%. Possivelmente houve
desidratacdo excessiva das carnes comercializadas nos supermercados, ja que supermercados
apresentam normalmente maior volume de venda e consequentemente maior manipulagdo da carne

que acabam por ficar expostas ao ambiente por um periodo longo, sem nenhum tipo de refrigeracdo
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sobre as bancadas ¢ moedores. O pH médio das amostras de carne moida SA, SB, AA e AB teve
uma variagdo 5,60 a 6,04 encontrando-se dentro dos limites permitidos pela legislagdo vigente de
carne para consumo (BRASIL, 1999). Em geral o pH apresentou valores similares no primeiro dia
de estudo, com exec¢do da amostra SA que apresentou diferenga significativa (p <0,05) de todos os

tratamentos.

5.2 Analise Instrumental de Cor
Os valores médios dos parametros de cor das amostras da carne moida utilizadas no
experimento sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Analise Instrumental de Cor da carne moida bovina comercializada na Cidade de Paraiso do
Tocantins.

Variaveis (coordenadas cromaticas)

Estabelecimento Tempo de L* a* b*
Armazenamento

1 36,64+ 2,07 8,872 + 1,00 8,94+ 0,33

7 22,85+ 2,99 15912+ 1,27 10,26 + 1,27

SA 14 19,76+ 5,81 6,28* + 0,50 7,17°£ 0,75
21 32,482+ 4,60 5,78+ 0,33 8,52+ 0,47

1 33,632+ 3,71 8,13+ 0,65 8,12+ 1,07

7 19,80+ 6,27 10,57°+ 0,88 8,432 + 1,10

SB 14 20,87%+ 2,83 7,79ab & 0,43 6,412+ 0,32
21 26,162+ 3,79 8,69 £ 0,95 6,58 + 0,97

1 25,06* + 4,43 9,41*+ 0,83 7,35% + 0,83

AA 7 26,54* + 2,59 8,46 + 1,20 7,220+ 0,52
14 18,5120 + 3,27 7,912 + 1,07 7,95% + 0,34

21 21,66*+ 5,29 8,69* £ 0,95 6,58 +0,97

1 9,40 + 2,83 9,76 + 1,88 5,73% + 0,80

AB 7 18,24* + 6,44 10,09 + 1,36 8,77* + 1,38
14 18,91°+ 2,78 10,34 + 1,21 5,93+ 0,18

21 23,502 + 3,25 6,972 + 0,70 5,77+ 0,32

Legenda: SA: Supermercado A; SB: Supermercado B; AA: Acougue A; AB: Acougue B; L*
Luminosidade; a* = Coordenada cromatica do vermelho para o verde; b* = Coordenada cromatica do azul
para o amarelo. Médias seguidas pela mesma letra na vertical, ndo diferiram entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade.

O parametro L* indica a luminosidade e se refere a capacidade do objeto em refletir ou
transmitir luz, variando numa escala de zero (preto) a 100 (branco) (RODRIGUES et al., 2016).
Todas as amostras apresentaram mudangas no valor L* ao longo das avaliagdes. O valor L* das

amostras de SA e AA foram similares ao inicio ¢ final do intervalo de estocagem avaliado.
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Muchenje et al. (2009) relataram que, em bovinos, as médias para luminosidade (L*) deve estar
entre os valores de 33,2 e 41,0, sendo que valores inferiores ¢ acima destes a carne pode ser
classificada como escura e extremamente claras, respectivamente. Assim a cor da carne pode ser
afetada por diversos fatores como a falta de higiene no abate, podendo aumentar o crescimento
bacteriano, influenciando na formacdo de metamioglobina (SILVA, 2008). O parametro a*, que
representa a intensidade de cor do verde (-) ao vermelho (+) (Mendes, 2012), revelou-se menor nas
amostras SA e SB em relagdo as amostras AA ¢ AB. As amostras coletadas de AA ndo
apresentaram mudan¢as no valor a* ao longo das avaliagdes. O valor a* das amostras de AB
diminuiu apés o dia 14. As amostras de AA mantiveram seu valor a* ao inicio e final das
avaliagOes. O valor a* das amostras de SA foram as que mais flutuaram durante a estocagem. O
valor de b* positivo que representa a intensidade de cor amarela também variou entre as amostras.
O valor b* de todas as amostras se mantiveram ao inicio e final da estocagem avaliada. Apods o dia
7 o valor b* das amostras de SB diminuiu e os dias que seguiram manteve seu valor. As amostras
de SA foram as que mais flutuaram ao longo do estudo. Tais resultados encontrados se assemelham
com os valores encontrados por Plens et al. (2016), que analisaram carnes bovinas moidas
cormercializadas em mercados varejistas encontrando-se os seguintes valores para “carne de
primeira” e de “carne de segunda” subdividida em trés tratamentos para o parametro b*, tratamento

um 8,89, tratamento dois 6,46 e tratamento trés 3,45.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

Levando em consideracdo os resultados obtidos no presente estudo conclui-se que as
analises fisico-quimicas das carnes moidas comercializadas nos supermercados e agougues de
Paraiso do Tocantins — TO estavam dentro dos padrdes de identidade e qualidade preconizados pela
legisla¢do vigente. As carnes moidas bovina comercializadas nestes estabelecimentos apresentaram
qualidade fisico-quimica aceitavel, podendo-se afirmar que ainda apresentavam seus parametros

nutricionais de qualidade como cor, sabor, odor ¢ maciez adequada.
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