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RESUMO: A carne moida é um derivado carneo de destaque, sendo amplamente
consumido e comercializado. Por sua composicao nutricional, pH neutro e alto valor de
atividade de dgua, a carne é considerada um excelente meio para o desenvolvimento
de microrganismos que alteram suas caracteristicas nutricionais, cor, cheiro e sabor,
e, quando ndo sdo controlados de maneira adequada, podem causar diversos
prejuizos a saude do consumidor. Buscou-se avaliar, através de analises sensoriais
e fisico-quimicas, o frescor da carne moida bovina comercializada em grandes
supermercados da cidade de Teresina, Piaui. Esse trabalho foi desenvolvido no Ntcleo
de Estudos, Pesquisas e Processamento de Alimentos (NUEPPA) da Universidade
Federal do Piaui (UFPI), Teresina-Piaui. Foram adquiridas 20 amostras de carne
moida em quatro grandes supermercados localizados nas zonas Norte e Leste de
Teresina-Pl, sendo estes escolhidos de forma aleatdria. A avaliacdo fisico-quimica
para determinacdo de pH, prova de coccéo, prova de Eber para gas sulfidrico e prova
de Eber para aménia e pesquisa de sulfito de sédio foram realizadas segundo as
recomendagdes contidas nas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). a
carne moida comercializada nos supermercados da Zona Norte e Leste da cidade
de Teresina —Pl apresentou alteracdes em algumas amostras em relacdo ao frescor.
Dessa forma, torna-se necessario ter mais cuidado na manipulagdo e conservacao
das carnes para evitar esses problemas.
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SENSORY AND PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS OF
GROUND BEEF SOLD IN SUPERMARKETS IN TERESINA

ABSTRACT: Ground beef is a prominent meat derivative, widely consumed and
marketed. Due to its nutritional composition, near-neutral pH, and high water activity
(aw), meat provides an excellent medium for the growth of microorganisms that
can alterits nutritional properties, color, odor, and flavor and, when not adequately
controlled, may pose health risks to consumers. This study aimed to evaluate, through
sensory and physicochemical analyses, the freshness of ground beef marketed in large
supermarkets in the city of Teresina, Piaui. The work was conducted at the Center for
Studies, Research, and Food Processing (NUEPPA) of the Federal University of Piaui
(UFPI), Teresina, Piaui. Twenty ground beef samples were purchased from four large
supermarkets located in the North and East zones of Teresina, P, selected at random.
Physicochemical evaluation comprising determination of pH, cooking test, Eber
test for hydrogen sulfide, Eber test for ammonia, and screening for sodium sulfite
was performed in accordance with the recommendations set forth in the Analytical
Standards of the Adolfo Lutz Institute (2008). Ground beef sold in supermarkets
in the North and East zones of Teresina, Pl showed alterations in freshness-related
parameters in some samples. Therefore, greater care in the handling and storage
of meats is warranted to prevent such issues.

KEYWORDS: ground beef; analysis; physicochemical

INTRODUCAO

O Brasil € o maior exportador de carne bovina do mundo (ABIEC, 2021), resultado
de décadas de investimento em tecnologia, o que elevou a produtividade e a
qualidade do produto brasileiro, fazendo com que ele alcancasse o mercado de mais
de 150 paises (EMBRAPA, 2020). De acordo com o artigo 276 do Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (Riispoa), carnes sdo
as massas musculares e os demais tecidos que as acompanham, incluida ou ndo a
base dssea correspondente, procedentes das diferentes espécies animais (BRASIL,
2020). E considerada um alimento de alto valor bioldgico, por ser uma fonte rica
em proteinas, fornecendo aminoacidos essenciais (SILVA et al., 2019).

A carne moida é um derivado carneo de destaque, sendo amplamente consumido
e comercializado devido a sua facilidade de preparo, diversidade de uso, além de
seu baixo custo (COSTA, 2014). Segundo a Portaria SDA N° 664, de 30 de setembro
de 2022 do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, a carne moida em
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natureza é obtida a partir da moagem de massas musculares das espécies de animais
de agougue, seguido de imediato resfriamento ou congelamento do produto.

Por sua composicdo nutricional, pH neutro e alto valor de atividade de agua, a
carne é considerada um excelente meio para o desenvolvimento de microrganismos
que alteram suas caracteristicas nutricionais, cor, cheiro e sabor, e, quando nao
sdo controlados de maneira adequada, podem causar diversos prejuizos a saude
do consumidor (COSTA, 2014). A carne moida apresenta um maior potencial de
deterioracdo que a carne na forma de cortes, devido a sua procedéncia, muitas
vezes de retalhos de carnes e por seu processamento incluir intensa manipulagdo
(NASCIMENTO et al., 2014; OLIVEIRA et al., 2017).

A contaminacdo da carne resulta em sua decomposicdo pela acdo dos
microrganismos que decompdem a matéria organica e proteica em substancias
quimicas produtoras de gases como hidrogénio sulfurado, diéxido de carbono,
metano e aamonia (THORTON, 1968). Esses gases podem ser evidenciados através de
determinacdes sensoriais, fisico-quimica e microbioldgicas. Sdo diversas as fontes de
contaminacdo da carne, destacando a deficiéncia no controle da higiene durante o
abate, atemperatura em que a carne é submetida durante a estocagem nos comércios,
higienizacdo dos equipamentos durante processo e o excesso de manipulacdo
(MARQUES, 1991).

Assim, para conseguir inibir o desenvolvimento de microrganismos, utilizam-
se métodos de conservagao que podem ser de natureza fisica, quimica e bioldgica,
como o uso de altas ou baixas temperaturas, adicdo de sal ou outros aditivos,
desidratacdo entre outros métodos (MONTEBELLO; ARAUJO, 2006). Para mascarar
as perdas decorrentes da moagem, alguns comércios utilizam a adicdo de sulfito
de sédio nas carnes frescas (COSTA, 2014).

Alnstrucdo Normativa n® 664/2022 coloca como caracteristicas sensoriais para
a carne moida, textura caracteristica, cor caracteristica, sabor caracteristico, odor
caracteristico e determina que os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem
ultrapassar os limites definidos em legislacdo vigente (BRASIL, 2022).

A legislacdo brasileira vigente ndo permite que a carne moida sofra qualquer
tipo de adicdo de substancias conservantes (BRASIL, 2022). As tecnologias de
conservagao permitidas para a carne bovina moida, de acordo com Portaria SDA N°
664/2022, é a refrigeracdo ou o congelamento, que devem ser empregados logo
apds o processamento. A carne deve ser moida em local adequado com temperatura
ambiente nao superior a 10°C, resfriada devera ser mantida entre 0°Ce 4°C, e a carne
moida congelada a temperatura maxima de -12°C (BRASIL, 2022).
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No presente trabalho buscou-se avaliar, através de andlises sensoriais e fisico-
quimicas, o frescor da carne moida bovina comercializada em grandes supermercados
da cidade de Teresina, Piaui.

REVISAO DE LITERATURA

A carne e sua composicao

A carne moida é um dos produtos carneos mais comercializados. Segundo a
Instrucdo Normativa 664 de 30 de setembro de 2022 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Transporte (MAPA), a carne moida é o produto carneo obtido da moagem
de massas musculares das espécies de animais de acougue, seguido de imediato
resfriamento ou congelamento. Possui preco mais baixo por valorizar carnes menos
nobres, de 22 e 32 categoria, sendo mais acessivel ao consumidor, além de ter um
facil preparo (PIGARRO; SANTOS, 2008). Para que nao haja contaminagdo com
0 meio externo durante o processamento da carne moida nos estabelecimentos
comerciais, sdo necessdrias condi¢des especiais de manuseio. Segundo a legislacdo
vigente, a temperatura ambiente durante a moagem ndo pode ser superiora 10°Ce
a carne deve sair do equipamento de moagem com no maximo 7°C em seu interior.
A temperatura de armazenamento da carne apds moagem deve ser de 0°C a 4°C
(BRASIL, 2022).

A composicdo quimica das carnes varia em consequéncia de uma diversidade
de fatores como a espécie do animal e a alimentacdo que ele recebia, além daraca,
sexo e, ainda, é importante analisar, o corte ou musculo escolhido. Seus principais
componentes sdo agua (65% a 80%), proteina (16% a 22%) e gordura (3% a 13%).
As carnes também apresentam cinzas e pequenas quantidades de outras substancias,
como as nitrogenadas ndo proteicas (aminoacidos livres, peptideos, nucleotideos,
creatina), carboidratos, acido latico, minerais e vitaminas (ORDONEZ et al., 2005).

Além da diversidade de fatores que influenciam na composicdo da carne, ha
também alguns fatores que influenciam no valor nutricional, nas caracteristicas
organolépticas e nas propriedades funcionais da carne, os quais sdo parametros
fisico-quimicos que caracterizam os alimentos e influenciam a utilizacdo dos mesmos
para aindustria, destacando-se: capacidade de retencdo de dgua (CRA), capacidade
de emulsificacdo, capacidade de geleificacdo, cor, sabor, coesado, estrutura e textura,
que devem ser analisados (SHIMOKOMAKI et al., 2006).
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Aspectos Legais da carne moida

A Portaria SDA N° 664, de 30 de setembro de 2022 do Ministério da Agricultura
Pecudria e Abastecimento, estabelece o regulamento técnico de identidade e
qualidade de carne moida, com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas
minimas de qualidade que devera conter o produto carneo denominada carne moida,
obtido de massas musculares de carcacas de animais de acougue (BRASIL, 2022).

De acordo com essa portaria, a matéria-prima para fabricagdo de carne moida
deve ser exclusivamente carne, submetida a processamento prévio de resfriamento
ou congelamento, sendo que a resfriada deve ser mantida entre 0°C (zero graus
Celsius) e 4°C (quatro graus Celsius) e a congelada a temperatura maxima de -12°C
(doze graus Celsius negativos).

A denominacao de venda serd carne moida, seguida da informagao sobre a
forma de sua conservacgao e da espécie animal da qual foi obtida e, se composta
por diferentes espécies, estas devem ser informadas na denominacdo de venda do
produto, além de ser embalada com materiais adequados para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma

protecdo apropriada (BRASIL, 2022).

As carnes utilizadas como matéria-prima para elaboragao da carne moida devem
estar livres de aponeuroses, linfonodos, glandulas, cartilagens, ossos, grandes vasos,
codgulos, tenddes, peles e demais tecidos ndo considerados aptos ao consumo
humano, sem prejuizo de outros critérios definidos pelo Departamento de Inspecdo
de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa Agropecudria, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Nao é permitida a utilizacdo de carne
industrial, nem a utilizacdo de mitdos na obtencdo da carne moida, sendo permitida
somente o uso da gordura inerente ao corte (BRASIL, 2022).

Analise Sensorial

A andlise sensorial é uma ferramenta muito Util para definir o padrao de
identidade e qualidade da carne, tendo em vista que métodos instrumentais como
cor objetiva e determinacdo da textura. Essa andlise pode ser feita tanto na obtencdo
do produto, como em seu processamento. Os métodos de analise sensorial sdo
classificados em discriminativos, descritivos e subjetivos ou afetivos (FERREIRA, 2002).

Os métodos discriminativos estabelecem diferenciacdo qualitativa e/ou
quantitativa entre as amostras. Nesse método podem ser utilizados testes de diferenca
e os testes de sensibilidade, onde o objetivo é determinar se ndo ha diferenca
perceptivel entre duas amostras. Os métodos descritivos envolvem a deteccdo e a
descricdo dos aspectos sensoriais qualitativos e quantitativos de um produto e utilizam
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escalas de intervalo ou de proporcdo. E por fim, os métodos subjetivos ou afetivos
que expressam opinido pessoal do julgador, podendo este ser um consumidor ja
estabelecido ou do consumidor potencial de um produto (NASSU, 2016).

Os elementos de avaliacdo sensorial sdo os receptores sensoriais, ou seja, faz-se
uso dos cinco sentidos na percep¢ao da qualidade da carne. Todos os testes devem
ser feitos em locais calmos e silenciosos, prezando pela concentragdo do provador.
O experimento necessita saber o que é percebido com o minimo de interpretacdo
subjetiva (DUTCOSKY, 2007).

Analise fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas consistem em um conjunto de ensaios em amostras de
carnes bovina, sendo feito, geralmente, em laboratério de analises clinicas. Tem como
objetivo principal a verificacdo das propriedades e caracteristicas fisicas e quimicas
da amostra escolhida, para garantir que o produto, que esta sendo oferecido ao
consumidor obedeca aos padrdes legais para cada tipo de produto, evitando assim
fraudes e adulteracdes de suas caracteristicas, assegurando a comercializacdo de
produtos de forma segura e padronizada (BRQUALITY, 2022). Dentre os tipos de
testes cabe citar a determinacdo de pH, prova de filtracdo, prova de coccéo, prova
de Eber e presenca de sulfito de sédio.

A determinacdo de pH tem como objetivo determinar as condicdes acidas ou
basicas do meio através da concentracdo efetiva dos ions hidrogénio presentes na
amostra. As amostras com pH de 5,8 a 6,2 sdo consideradas boas para consumo,
j& com pH superior a 6,4 se encontram em inicio de decomposicdo. Ja a prova
de filtracdo tem como objetivo avaliar o tempo em minutos, em que os extratos
aquosos da amostra demoram a passar por um papel filtro padronizado Whatman
n° 1. Tempo de filtracdo em média de 5 minutos é considerado carne fresca e boa
para consumo e, quando o tempo de filtracdo ultrapassa 10 minutos a carne é tida
como suspeita e com provavel alteracdo (BRASIL, 2022).

A prova de coccdo auxilia na determinacdo das alteracdes das caracteristicas
sensoriais de odor e textura aplicado em carne in natura em inicio de decomposicao,
ressaltadas quando a amostra € submetida ao aquecimento. Amostras que apds o
aquecimento apresentem odor amoniacal ou sulfidrica evidencia deterioracdo da
carne (BRASIL, 2022).

A prova de Eber se baseia na decomposicdo de aminoécidos sulfurados com
liberacdo de enxofre que ao ser combinado com solu¢do de acetato de chumbo
produz sulfeto de chumbo revelando mancha escura no papel filtro utilizado na
anadlise. E o teste para determinar a presenca de sulfito de sédio avalia se houve
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adicdo de sulfito de sédio para conservacdo da carne, usando solucdo de verde de
malaquita a 0,02% (COSTA, 2014).

MATERIAIS E METODOS

Esse trabalho foi desenvolvido no Nucleo de Estudos, Pesquisas e Processamento
de Alimentos (NUEPPA) da Universidade Federal do Piaui (UFPI), Teresina-Piaui.
Foram adquiridas 20 amostras de carne moida em quatro grandes supermercados
localizados nas zonas Norte e Leste de Teresina-Pl, sendo estes escolhidos de forma
aleatdria. Em cada supermercado foram adquiridas amostras com peso entre 300
a 500 gramas de carne moida acondicionadas em embalagens fechadas pelo
proprio estabelecimento e disponibilizadas para venda ao publico. Apds a compra,
as amostras do produto, foram mantidas na embalagem plastica original de venda
e acondicionadas em embalagem secundaria de polietileno autoclavado por 15
minutos a 121°C e, em seguida, acondicionadas em caixa isotérmica com gelo,
distribuido ao redor de toda a embalagem.

A compra e analise das amostras ocorreu entre os meses de junho a agosto,
sendo feitas duas vezes por semana. Foi feito um planejamento para a organizacdo
da compra das amostras para que assim fosse evitado a repeticdo do mesmo
supermercado durante a semana.

As analises foram realizadas no Laboratério de Fisico-quimica de Alimentos do
NUEPPA-UFPI pela orientada e o auxilio da técnica do laboratério, além da supervisao
do orientador. A avaliacdo fisico- quimica para determinacdo de pH, prova de coccao,
prova de Eber para gds sulfidrico e prova de Eber para amdnia e pesquisa de sulfito
de sddio foram realizadas segundo as recomendagdes contidas nas normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2008). Antes da realizacdo das andlises fisico-quimicas foi
feito, assim que as amostras chegaram ao laboratdrio, a anélise sensorial das carnes,
avaliando coloracéo e odor. Posteriormente as amostras foram pesadas em balanca
digital conforme o requerido por cada teste.

A determinacao de pH foi realizada a principio com a pesagem de 50 g de cada
amostra em um erlenmeyer de 250 ml, em seguida foi adicionado dgua destilada a
25°C agitando o conteudo com bastao de vidro e deixando a mistura repousar por
10 minutos. Decorrido o tempo solicitado, foi transferido o liquido sobrenadante
para um béquer de 150 ml e levado ao pHmetro digital de bancada para leitura do
pH. Amostras com pH entre 5,8 e 6,4 indicam carne boa para consumo. Quando o
pHmetro aponta valor de 6,4 a carne estad em seu limite critico para consumo e, pH
a cima de 6,4 indica inicio de decomposicao.

Na prova de filtracdo foi pesado 10 g da amostra e 100 ml de dgua destilada em
um erlenmeyer de 250 ml, agitando por 15 minutos usando um agitador magnético.
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Em seguida, a mistura foi colocada em um funil contendo papel filtro Whatman n°
1 e cronometrado o tempo. Quando o tempo de filtragcdo é de até 5 minutos indica
carne boa para consumo, de 6 a 10 minutos indica carne de média conservacao e,
quando esse tempo é superior a 10 minutos, suspeita-se que a carne possa estar
alterada.

Para a prova de coccao, foi utilizado um béquer de 250 ml no qual foi colocado
20 g de carne e adicionada dgua destilada até cobrir a amostra. Na sequéncia, o
béquer foi coberto com vidro reldgio e em seguida aquecido até 100°C e, quando
percebido o inicio dos primeiros vapores, foi feita a avaliacdo dos odores produzidos.
A percepcao de odor amoniacal ou sulfidrico evidencia carne em deterioragao.

Para a prova de coccao, foi utilizado um béquer de 250 ml no qual foi colocado
20 g de carne e adicionada dgua destilada até cobrir a amostra. Na sequéncia, o
béquer foi coberto com vidro reldgio e em seguida aquecido até 100°C e, quando
percebido o inicio dos primeiros vapores, foi feita a avaliacdo dos odores produzidos.
A percepgao de odor amoniacal ou sulfidrico evidencia carne em deterioragao.

A prova de Eber para presenca de aménia, foi feita transferindo-se 5 mL do
reagente de Eber para uma proveta de 25 mL e colocando-se um pedaco da amostra
na extremidade do arame, tipo anzol, introduzido no tubo de ensaio de modo que
este ndo toque as paredes do tubo e nem superficie do reagente. O aparecimento
de fumacas brancas e espessas indica que a carne esta em inicio de decomposicao.

Para a pesquisa de sulfito de sédio, foi colocado em uma capsula de porcelana
3,5 g de amostra e adicionado 0,5 mL de solucao verde malaquita 0,02%. Com
o auxilio de uma espatula foi efetuada a mistura da amostra durante 2 min. Na
presenca de sulfito, a solucdo adquire coloracdo incolor. Ao final de cada teste, os
resultados foram anotados para posterior avaliagdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 01 mostra os resultados e a média da avaliacdo de pH e do tempo
de filtracdo em minutos obtido na avaliacdo de cada amostra, separando os
supermercados das zonas norte e leste de Teresina.
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PH FILTRACAO (min)
Supermercado  Supermercado  Supermercado  Supermercado §
Zona Norte Zona Leste Zona Norte Zona Leste §
12 Coleta 6,78 6,49 14:00 12:00 :
22 Coleta 5,60 6,01 9:53 9:00
32 Coleta 5,95 5,98 10:56 10:20
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42 Coleta 5,91 5,89 6,35 8:47

52 Coleta 5,04 5,68 14:00 8:05
62 Coleta 574 5,60 12:30 7:42
72 Coleta 5,87 581 15:00 10:08
823 Coleta 5,79 5,79 9:47 8:27
92 Coleta 6,03 5,98 10:13 10:35
102 Coleta 5,88 5,67 11:42 5:25

Média 5,85 5,89 11:27 9:30

Tabela 01. Resultados das avaliagdes de avaliacdo de pH e filtracdo em minutos de carnes
moidas bovinas de supermercados das zonas Norte e Leste de Teresina, Pl, 2023.

Em relacdo aos valores de pH observa-se que, os supermercados das zonas Norte
e Leste apresentam média de resultados dentro do padrdo, indicando que a carne
estava boa para consumo. As carnes ou qualquer outro alimento quando sofrem
algum tipo de decomposicao sempre ha alteracdo do pH. Carnes com pH a baixo
de 5,8 sdo consideradas mais acidas, o que foi observado em cinco amostras de
supermercados da Zona Norte e em quatro da Zona Leste. Carnes com pH superior
a 6,4 sdo consideradas em inicio de decomposicdo, o que foi observado na primeira
coleta nos supermercados das Zonas Norte e Leste em que tiveram resultado 6,78
e 6,49 respectivamente. O teste de pH ndo é qualitativo e ndo se deve avaliar
somente este parametro isoladamente para verificar se a carne estd ou nado apta
para o consumo (COSTA, 2014).

No teste de filtracao, foi observado que, em média, os supermercados da Zona
Norte obtiveram maior tempo de filtragdo em relacdo aos avaliados na Zona Leste,
sendo que 70% das amostras da Zona Norte e 40% da Zona Leste mostraram tempo
defiltragcdo superior a 10 minutos. A literatura cita que carnes com tempo de filtracdo
superior a 10 minutos apresentam suspeita de alteracdo (BRASIL, 2022), podendo
ser causado em virtude da decomposicao das proteinas que condicionam lentidao
durante o processo de filtracdo dos extratos aquosos. A oxidagdo dos componentes
da carne também pode estar relacionada a lentidao da filtracdo, o que revela uma
alteracdo fisico-quimica. Na tabela 02 encontra-se os resultados encontrados para
as analises de coccdo e para a presenca de sulfitos.
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COCCAO ADIGCAO DE SULFITO DE SODIO
Supermercado Supermercado | Supermercado | Supermercado
Zona Norte Zona Leste Zona Norte Zona Leste
12 Coleta Cheiro Caracteristico + -
amoniacal brando
223 Coleta Caracteristico Caracteristico - -
32 Coleta Caracteristico Caracteristico - -
42 Coleta Caracteristico Caracteristico - -
52 Coleta Caracteristico Caracteristico - -
62 Coleta Cheiro amoniacal Caracteristico + -
brando
7 2 Coleta Caracteristico Caracteristico - -
82 Coleta Caracteristico Caracteristico - -
92 Coleta Caracteristico Caracteristico - -
102 Coleta Caracteristico Cheiro amoniacal - -
brando

Tabela 02. Resultado das analises de cocgdo e adicao de sulfito de sédio em carnes
moidas bovinas de supermercados das zonas Norte e Leste de Teresina, Pl, 2023.

A prova de cocgdo acentua o odor da carne que, in natura apresenta odor mais
suave. Os compostos volateis da carne como: carboidratos, gorduras e proteinas,
fatores intrinsecos e extrinsecos sdo responsaveis por diferentes sensacoes de odor
(ORDONEZ, 2005). Como observado na tabela 02, 80% das amostras da Zona Norte
e 90% da Zona Leste apresentaram odor caracteristico e, mesmo com a fervura,
mantinham um odor brando. Em 20% dos supermercados da Zona Norte foi possivel
observar odor amoniacal na realizacdo do teste de coccdo, sendo caracteristico a
um cheiro desagradavel. Dos supermercados da Zona Leste apenas um (10%) teve a
amostra com odor amoniacal durante o teste. Nenhuma das amostras apresentaram
odor sulfidrico. Em relacdo a textura, todas as amostras apresentavam textura
caracteristica.

A adicdo de sulfito de sédio na carne é um ato fraudulento e usado para ocultar
as condicdes reais de uma carne deteriorada assim, devolve um aspecto de carne
sadia e/ou fresca com odor e cor caracteristico. Nos resultados obtidos, a maioria
dos supermercados testaram negativo para o teste de sulfito, porém duas (20%)
amostras da Zona Norte apresentaram resultado positivo. Esse teste € muito usado
para determinar a auséncia de sulfito, porém em casos de amostras positivas, esse
teste serve apenas como indicativo (teste de triagem), necessitando ser confirmada
a presenca de sulfito por outros testes, uma vez que esse teste também indica a
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presenca de outros agentes redutores (IAL, 2008), podendo gerar falso positivo.
Essas duas amostras positivas no teste de adicdo de sulfito de sédio também foram
positivas na prova de coccdo, apresentando odor desagradavel a fervura.

Os primeiros gases liberados quando se inicia a decomposicdo da carne sdo
aménia e sulfidrico, assim as provas de Eber avaliam a liberacdo desses gases. Na
tabela 03 encontra-se os resultados das andlises de reacdo de amonia e de sulfidrico
pela prova de Eber.

EBER - REACAO AMONIA EBER - REACAO DE
SULFIDRICO
Supermercado Supermercado | Supermercado | Supermercado
Zona Norte Zona Leste Zona Norte Zona Leste

12 Coleta - - + +
23 Coleta - - + -
32 Coleta - - - -
42 Coleta - - - +
52 Coleta - - + -
62 Coleta - - + -
72 Coleta - - - -
82 Coleta - - - -
92 Coleta - - - -
102 Coleta - - - -

Tabela 03. Resultado da prova de Eber para as andlises de reacdo de aménia e sulfidrico em
carnes moidas bovinas de supermercados das zonas Norte e Leste de Teresina, Pl, 2023.

A degradacao das proteinas pela acdo de microrganismos gera a liberacdo de
gds amoniaco que, em contato e em contato com o acido cloridrico da solugao de
Eber, forma um complexo de cloreto de amdnio liberando fumacas no interior do
tubo com a amostra (COSTA, 2014), sendo perceptivel a emissdo de uma fumaca
de coloracdo branca. Todavia, como mostrado na tabela 03, todas as amostras
submetidas a esse teste apresentaram resultado negativo.

De acordo com Silva Junior (2013) a ocorréncia do gds amoniaco pode ocorrer
em carnes armazenadas por um longo periodo de tempo sob refrigeracdo onde
ocorre aacdo de microrganismos psicrotroficos que tem a capacidade de sobrevierem
baixas temperaturas. Ja a acdo de bactérias mesdfilas ocorre em carnes armazenadas
a um longo periodo de tempo liberando gas sulfidrico
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Em relacdo ao teste de gas sulfidrico, como visto na tabela 03, duas amostras de
carne moida de supermercados da zona norte obtiveram resultado positivo e, duas
amostras da zona leste também positivaram. Chama-se aten¢ao para a amostra da
primeira coleta na zona norte na qual positivou fortemente.

Segundo Brasil (2022), o estudo de conservacao de carnes através deste método
s6 é constatado quando a decomposicao dos aminodcidos sulfurados ja estd em
estdgio avancado assim, a bactéria responsdvel pela decomposicao libera enxofre,
estes sdo utilizados para a producdo de gas sulfidrico. A amostra de carne moida
da primeira coleta na zona norte positivou em quase todos os testes, apresentando
também pH e tempo de filtracdo alterados de acordo com a legislacdo. Apresentava
coloragdo mais escurecida e odor desagradavel evidenciando que a amostra ja
estava em degradacao.

CONCLUSAO

Diante dos resultados, conclui-se que a carne moida comercializada nos
supermercados da Zona Norte e Leste da cidade de Teresina Pl apresentou alteracdes
em algumas amostras em relacdo ao frescor. Dessa forma, torna-se necessario ter
mais cuidado na manipulacdo e conservacdo das carnes para evitar esses problemas.
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