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RESUMO

As industrias de alimentos tém como desafio dedeavprodutos que satisfacam as exigéncias dos
consumidores que buscam ndo apenas um alimentor@pra preparar, mas também nutritivo e
saboroso. A chave do sucesso de novos produtoshastdcolha correta do aroma, do sabor, que
devera ter boa fixagdo, e da aparéncia para atesdexpectativas do consumidor. O produto também
deve estar de acordo com a legislacdo do pais aloéqdestinado e formulado de forma que se
obtenha um equilibrio perfeito, que traga ao prodinal uma personalidade que torne a sua
degustacdo algo prazeroso e, por consequUénciasaj@emais bem aproveitado, tanto no aspecto
nutricional, quanto no aspecto comercial. Estedest&unalisou a importancia do controle de qualidade,
principalmente quanto as analises fisico-quimiaas, indUstria de alimentos carneos para o
atendimento das legisla¢cBes vigentes, visando tjaeancaracteristicas estabelecidas nos Padrbées de
Identidade e Qualidade sejam atendidas pelas wsdadutoras de alimentos carneos. As analises
fisico-quimicas permitem garantir que o produto get sendo oferecido ao consumidor esteja de
acordo com os padrdes legais para cada tipo deiferedrneo, evitando fraudes e/ou adulteracédo nas
caracteristicas do produto.

Palavras-chave:qualidade, legislacao, analises
1 INTRODUCAO

A elaboracdo de novos produtos vem evoluindo deemraibastante significativa e
conseqlentemente aumenta a preocupacdo com aagiealdb produto. Inicialmente a
indUstria se preocupava com a qualidade estétisgpamutos. Devido o avanco tecnoldgico
tornou-se necessaria a preocupacao e uma maiaagédiem relacdo a qualidade funcional

das matérias-primas e produto final, como formeedéar perdas econdmicas e garantir a
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qualidade final desejada atendendo as legislaggestes e acima de tudo com enfoque na
satisfacdo dos consumidores.

Em analise de alimentos, os objetivos se resumentdetarminar um componente
especifico do alimento, ou varios componentes, camo caso da determinacdo da
composicao centesimal dos produtos elaborados lbemo ©mas matérias-primas e insumos
utilizados na preparacdo dos mesmos. As matériagapralimenticias de origem animal
apresentam naturalmente uma maior variabilidadeseas caracteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais. Isto representa umsafde a industria processadora, cujo
objetivo € obter o maximo rendimento na fabricag@aerivados com padréo definido e que
satisfacam plenamente a demanda dos consumidores.

A analise de alimentos é uma area muito importaatensino das ciéncias que estuda
os alimentos, pois ela atua em varios segmenta®uivole de qualidade, do processamento
ao armazenamento dos alimentos processados.

O laboratério de controle de qualidade de alimermostribui para a selecdo de
fornecedores, tornando-se um meio econOmico paranmzar riscos de toxinfeccoes
alimentares, riscos quimicos e fisicos. O laboi@ide controle de qualidade também permite
avaliar a qualidade da matéria-prima, ingredierigsoduto final e toda a cadeia produtiva.

O presente trabalho tem por objetivo salientar ponm@ncia das analises fisico-
quimicas na industria de alimentos para atendimggddegislacdes vigentes e dos padrdes de

identidade e qualidade de produtos carneos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

Nas Industrias os fabricantes de alimentos realiganrigido controle de qualidade,
tanto na matéria-prima que recebem como no prdhabprocessado que sai das fabricas. A
matéria-prima é comprada e paga tendo em vistan@sses realizadas no recebimento. O
produto final processado deve possuir qualidad@i®rmidade antes de ser colocado no
mercado. Para tanto, é necessario um controletianalas varias fases do processamento e,
por ultimo, no produto final. (CECCHI, 2003)
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No inicio da industrializacédo, os métodegroducao eram mais artesanais e o controle
de qualidade era considerado uma arte. Com o0 dalsenento da tecnologia de
processamentos, 0s métodos de controle passaragr anas ciéncia e menos arte,
aumentando a seguranca do consumidor. A qualida@rdento pode ser definida como um
conjunto de caracteristicas que tornam o produtadagel ao consumidor, nutritivo, isento
de substancias estranhas e saudaveis ao orgar®smaoauxiliar no controle de qualidade,
utilizam-se analises laboratoriais, no intuito déequacdo da composi¢cdo quimica e
caracteristicas sensoriais. (CARVALHO, 2002)

Segundo Campos (1999), € imprescindivel agmieempresas mantenham meétodos de
controle eficazes, que atendam as exigéncias |egggegurando a seguranca dos alimentos,
satisfazendo as necessidades do consumidor eeslidatforma confiavel. Para isso, o setor
de controle de qualidade das empresas deve estdo @ todas as etapas do processamento,
desde a matéria-prima até o produto final ja qte @slefinido como o conjunto de “técnicas
e atividades operacionais usadas para atendequsites para a qualidade”.

A industria alimenticia é beneficiada caetursos para melhorar e desenvolver
produtos, e isso se deve ao préprio consumidos, gcada ano, aumentam as exigéncias em
relacdo a qualidade dos produtos, e com base desgemos fazer com que 0 processo
produtivo como um todo e o laboratdrio de analeseserial estejam diretamente ligados para
que, trabalhando juntos, se mantenha um padrabddgaoduto final. (PARDI, 2001).

A implementacdo de acdes para assegura@uadidade exige largas doses de
comprometimento e envolvimento de todo pessoalcimiado ao processo produtivo,
incluindo setores de administracédo e apoio em todasscaldes da corporacdo. As empresas
tém utilizado diversos instrumentos para atingussebjetivos referentes a qualidade. A
associacado adequada desses instrumentos posstiifaar os processos de modo a garantir
a qualidade dos produtos. O alimento seguro paasumo € aquele que nao oferece riscos
significativos de promover qualquer alteracdo @eile@t nos mecanismos fisiologicos do
consumidor, que representa maioria significativa uea populacdo. Especialmente na
industria de alimentos, deve-se ter em mente ge&paessao seguranca alimentar € um
importante componente do perfil de qualidade gldealm produto. Assim, podemos afirmar
que a seguranca do consumidor ao utilizar esseufram sua alimentacao € garantida no
conjunto de perfis qualitativos; todavia, nem todss perfis qualitativos do produto séo,

necessariamente, associados a seguranca alimn(@&aiO, 2005)
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2.2 CONTROLE DE QUALIDADE DE PRODUTOS CARNEOS

As caracteristicas fisico-quimicas daneatém grande influéncia na utilizacdo das
mesmas, elas tém implicacbes tecnoldgicas e irdlaen decisivamente nos aspectos
econdmicos dos produtos.

O crescimento na producdo de carnes ds & acompanhado por uma maior
diversificacdo de produtos, visando praticidadeatorvagregado na comercializacdo de
carcacas inteiras e/ou cortes. Esta tendéncia eocamr razdo da mudanca de habitos
alimentares da populacdo tornando necessario afwoadicOes basicas na area de
alimentos, como por exemplo, a praticidade, corérema, qualidade nutritiva e seguranca
alimentar com precos acessiveis, (PARDI, 2001).

A elaboracao de produtos a partir deeca aves vem evoluindo de maneira bastante
significativa e consequentemente aumenta a preg@aopeom a qualidade de suas matérias-
primas. Inicialmente a indlstria avicola se preagapsomente com a qualidade estética das
carcacas e cortes. Devido o0 avanc¢o tecnologicamtese necessaria a preocupagdo e uma
maior dedicacdo em relagcdo a qualidade funciorehdsérias-primas, como forma de evitar
perdas econdmicas e garantir a qualidade finajattse(FORREST, 1979)

As matérias primas alimenticias de origemmal apresentam naturalmente uma maior
variabilidade em suas caracteristicas fisico-quasjianicrobiolégicas e sensoriais. Isto
representa um desafio a indUstria processadompbigtivo é obter o maximo rendimento na
fabricacdo de derivados com padrédo definido e a@tisfacam plenamente a demanda dos
consumidores. Quanto mais profissionalizada a agoleidutiva, menor a tolerancia com os
fatores que possam comprometer o resultado do sgodedustrial. O valor que estima o
sucesso combinado das atividades de producao, iteglhteansporte, processamento e
comercializacdo sao referidos como qualidade duoealio. A qualidade do produto final &
determinada por um processo sequencial e concat@amadjue a qualidade em cada etapa é
limitada pela qualidade na etapa anterior. Em eupalavras, ndo ocorre agregacédo de
qualidade pela manipulacdo e transformacéo da imgéma, sendo tanto maior a qualidade
do produto final quanto menor for o comprometimedas atributos de qualidade ao longo do

processamento sofrido pelo alimento.
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A composicado da carne depende da espédigal, raca, sexo, maturidade, regime
alimentar e localizacdo anatémica do musculo, eniteas caracteristicas. Em geral, a carne
contém aproximadamente 75% de seu peso em &gua (aoatdo de 65 a 80%). As
proteinas representam 19% (com variacdo de 16 g 22% um dos componentes mais
importantes no aspecto nutricional. As substanutasgenadas nao protéicas totalizam 1,5%.
O conteudo lipidico da carne é muito variavel, erity5 e 13%. O teor de carboidratos €
baixo, variando de 0,5 a 1,3% do peso. Além diasa;arnes contém numerosos compostos
inorganicos que, somados, totalizam 1%. As detexpdies de umidade, proteinas,
carboidratos, cinzas, gorduras, gorduras saturasaip e colesterol sdo procedentes em
estudos nutricionais, composicao para formulacGesubagem. Eventualmente, pode tornar-
se pertinente determinar o valor de pH, a presede aditivos como: fosfatos, corantes
artificiais e nitritos, bem como a presenca dediess de pesticidas, hormoénios e antibioticos,
a pesquisa de substancias anti-oxidantes, comtosulitilizados para mascarar processos de
alteracdo que a carne sofre durante a estocageeteripracdo) e de contaminantes
inorganicos como arsénio, estanho e chumbo. (INSTO ADOLFO LUTZ, 2005)

Para OLIVO (2006) a qualidade final daneadepende de complexas situacbes que
envolvem espécie, linhagem, genética, sexo, idaliflegntacdo, funcdo do musculo e sua
composicado quimica, bem como os fendbmenos fisioddge bioquimicos que ocorrem no
momento antes do sacrificio do animal, durante @&s ap instalacdo do rigor mortis. A
composicao quimica da carne varia de acordo cospéce, sexo, idade do animal, musculo
de origem, teor de gordura e tipo de corte comemMiaforma geral uma carne considerada
magra € composta por aproximadamente 70% de umid@éle de proteina, 9% de gordura,
1% de minerais e menos de 1% de carboidratos.fe@arica em minerais como ferro, zinco,
caclio, potassio, selénio, cobre, fésforo e manglaién geral apresenta apenas tracos de
vitaminas, mas boa quantidade de vitaminas do e, principalmente a carne suina.

A ANVISA manteve um programa de monitoeso da Qualidade Sanitaria de
Alimentos, desenvolvido pela area de alimentos N¥ISA, durante o periodo de 2000 até
2005, que se fundamentou no controle e fiscalizatgcamostras de diversos produtos
alimenticios expostos ao consumo e na avaliacgmadrio sanitario por meio de analise dos
parametros fisico-quimicos, microbiolégicos, corntemtes, microscopia, aflatoxina,
aditivos, dentre outros e da analise de rotulo ne concerne aos dizeres de rotulagem

obrigatérios. O objetivo do programa foi: monitomrqualidade sanitaria e os dizeres de
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rotulagem dos alimentos; estabelecer um histérecquhlidade dos alimentos; identificar as
categorias de alimentos dispensados de registrodguem integrar-se ao de grupo de
alimentos com obrigatoriedade de registro; ider#tifios setores da area de alimentos que
necessitam de uma intervencéo institucional dengrecia nacional e de carater preventivo
no processo produtivo; adotar as medidas legaisaso de deteccdo de irregularidades em
determinado alimento e/ou estabelecimento respehgd®ia sua producdo; estabelecer
intercambio interinstitucional continuo sobre a®imacdes dos alimentos analisados e as
providéncias adotadas. O programa foi consideradongtrumento efetivo para verificacao
da conformidade dos produtos com as legislacdatagan, fornecendo resultados analiticos
que permitiram tracar o perfil dos distintos alitosne identificar os setores produtivos que
necessitavam de intervencéo institucional, de gémia nacional e de carater preventivo a
fim de garantir a melhoria da qualidade sanitada @limentos comercializados no pais. As
categorias de alimentos foram selecionadas com rmasisco epidemiologico e no elevado
consumo pela populacao.

Um produto de qualidade é aquele quedatgrerfeitamente, de forma confiavel,
acessivel, segura, e, no tempo certo, as necessidacconsumidor (CAMPQOS, 1999).

2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS EM PRODUTOS CARNEOS

As industrias de transformacdo dependarardlise quimica qualitativa e quantitativa
para garantir que suas matérias primas atinjanas@specificacbes e que o produto final
tenha qualidade adequada. A analise das matérmaagrealiza-se para ter a certeza de que
nao estdo presentes substancias que possam déridelao processo de transformacéo ou
possam aparecer como impureza nociva no produsd. fid produto final do processo é
submetido ao controle de qualidade a fim de gargog os componentes principais estejam
dentro de determinadas faixas de composicdo e sjeventuais impurezas ndo excedem
determinados limites. (VOGUEL, 2002).

A Instrucdo Normativa N° 20, de 31 dehquide 2000 considera que € necessario
instituir medidas que normalizem a industrializagé@grodutos de origem animal, garantindo
condicbes de igualdade entre os produtores e asselgua transparéncia na producéo,
processamento e comercializacdo, para isso cridRegslamentos Técnicos de Identidade e

Qualidade de alméndega, apresuntado, fiambre, haod( kibe e presunto cozido e de



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 7/11
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

presunto. Os limites oficiais sobre a qualidadediguimica sdo descritos no Regulamento
Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidadeada produto o qual atribui os limites
minimos e maximos. Para almdéndegas as andlisesriggs sdo: gordura, proteina,
carboidratos e teor de calcio; para apresuntadmalsses requeridas sao: umidade, proteina,
gordura, carboidratos totais e amido; para fiandweanalises requeridas sao: carboidratos
totais, umidade, proteina, amido e teor de cajmoa hamburguer as analises requeridas sao;
gordura, proteina, carboidratos totais e teor deiocgpara kibe as andlises requeridas séo:
proteina e calcio; para presunto cozido as analepseridas séo: relagdo umidade/proteina,
proteina e carboidratos totais; para presunto aslisas requeridas sdo: relacao
umidade/proteina, proteina e carboidratos totais.

A carne mecanicamente separada deve odreddnstrucdo Normativa N° 4, de 31 de
margco de 2000 que estabelece os limites oficialesa qualidade fisico-quimica e os
mesmos sao descritos no Regulamento Técnico paagdea de ldentidade e Qualidade do
produto. Entende-se por Carne Mecanicamente SepétadS) a carne obtida por processo
mecéanico de moagem e separacgdo de 0ssos de aderagsugue, destinada a elaboragéo de
produtos carneos especificos. As analises reqeesda: proteina, gordura, teor de calcio
(base seca), diametro de ossos e indice de peroxido

Os produtos empanados seguem a InstiNg@mativa N° 6, de 15 de fevereiro de
2001 a qual estabelece os limites oficiais sobgeaidade fisico-quimica e os mesmos séo
descritos no Regulamento Técnico para Fixacdo detithde e Qualidade do produto.
Entende-se por Empanado, o produto carneo indiztida, obtido a partir de carnes de
diferentes espécies de animais de acougue, aavedeidngredientes, moldado ou nao, e
revestido de cobertura apropriada que o caracteXzanalises requeridas de monitoramento
sao proteina e carboidratos totais.

Para aditivos adicionados como nitritofosfatos seguem-se valores conforme
legislacdo estabelecida. Estes valores estdo ddocacom a Portaria n° 1004 de 11/12/98 do
Ministério da Saude, que permite nivel maximo nesiidle nitrito de 0,015 g/100 g, ou seja,
150 ppm. Em todo o mundo, os 6rgdos governameint@i@em limites para utilizacdo de
fosfatos em alimentos, a legislacdo brasileira germ emprego de polifosfatos em no
maximo 0,5% em produtos carneos formulados. (BRAISDIAS)

A Instrucdo Normativa N° 32, de 03 deemelzro de 2010 estabelece os parametros

para avaliacdo do Teor Total de Agua Contida noste€ode Frangos, resfriados e
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congelados. Os padrdes estabelecidos pela nornpatiw@etem ter um efeito positivo para a
indUstria e também para o consumidor isso porgueva metodologia que entrou em vigor
limita a possibilidade de fraudes. A partir da pdgfdo da Instrucdo Normativa 32 de 03 de
Dezembro de 2010, serdo usados testes laboratauigsavaliam a umidade, a proteina e a
relacdo entre os dois elementos para estabeletesrade agua nos cortes. O método, ja
utilizado pela Unido Européia, é considerado maigiavel.

As carnes e seus derivados estdo sujeitmteracdes por reacdes quimicas, fisicas e
microbiolégicas. As alteragfes fisicas e quimicasodem principalmente da modificacdo
e/ou degradacédo de proteinas e lipidios, que épaoka tanto pela acdo de agentes naturais,
por exemplo, 0 oxigénio, como por enzimas hidicdiienddgenas naturalmente presentes na
carne e ainda por outras substancias (enzimasjdmept aminas etc.) produzidas por
microrganismos. A decomposi¢cdo dos aminoécidosisalbs da carne, com desprendimento
de compostos de enxofre, podera ser avaliada aixdimente pela reacéo de Eber para gas
sulfidrico. A reacdo de Eber para amdnia poderéausizada para evidenciar o inicio das
alteracdes deteriorativas das carnes. Além da egZionatica, a deterioracdo também pode
resultar de reacdes oxidativas, como, por exengplxidacao lipidica, que é uma alteracéo
dependente da disponibilidade de oxigénio, da tesy@ de armazenamento e da
composicdo do musculo, evidenciada qualitativameeta reacdo de Kreis. As condicdes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos processsd manipuladores, distribuidores e
comerciais também sao fatores de destaque na dedefin da aceitabilidade das carnes, pois
estas oferecem condi¢des favoraveis para o crestde bactérias, sendo importantes tanto
as deteriorativas como as patogénicas, que podesgachao produto pela inadequada
manipulacdo. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005)

Uma analise quimica é completa, mesmadpa substancia é uma so, envolve uma
série de etapas e procedimentos. Cada um deles sEveonsiderado e conduzido
cuidadosamente, de modo a diminuir 0 mMaximo o0ssemo manter a exatiddo e
reprodutibilidade.

A principal meta de um laboratério dees a producdo de dados analiticos de alta
qualidade, através de medidas que sejam exatd&gvaa e reprodutiveis. Estes resultados
somente refletirdo a real composicdo de um prodido a coleta do material for

convenientemente efetuada.
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A funcdo do analista € obter resultadesnmais proximos possiveis dos valores
verdadeiros atraves da utilizacdo correta dos rogtadaliticos. O nivel de confianca que os
analistas podem ter nos resultados de seu trabalhelativamente pequeno se nao
conhecerem a exatiddo e a precisdao do métodoadiiljze se nado tiverem consciéncia das
fontes de erros que podem afetar os resultadosadsa quantitativa ndo se limita a coleta da
amostra, a execucdo de uma unidade de determiragd@mmissao tacita de que o resultado
esta correto. Ela exige também o conhecimento dmic@ envolvida e das possiveis
interferéncias de outros ions, elementos e compdséon como da distribui¢cdo estatistica dos
resultados numeéricos obtidos. (VOGUEL, 2002).

3 CONCLUSAO

A exigéncia do consumidor por produtos que, alémudgtivos e saborosos, sejam de
rapido preparo tem desafiado a industria de aliosepara desenvolvimento de produtos que
atendam esta necessidade. O sucesso dos novodogrdaicados, pela industria, para o
mercado consumidor, esta em atender as expectatiestar de acordo com a legislacao
vigente.

A padronizacdo dos processos e produtos atravésplieacdo das legislacdes
vigentes, trazem grandes beneficios para o consuraighara a industria, pois as industrias
processadoras de produtos carneos sao monitoradagigamente quanto ao cumprimento
das especificacbes legais, seja no processo deig@mdu no produto final que esta sendo
comercializado. O Ministério da Agricultura, regetado pelos seu Sistema de Inspec¢éo
Federal (SIF), esta cada vez mais atuante nacag#o dos processos e principalmente na
verificacdo da qualidade dos produtos que estdmealas industrias visando cumprimento
dos seus Padrdes de Identidade e Qualidade.

As legislagdes, atualizadas nos ultimos anos, tribuido muito para a melhoria da
qualidade do produto final, tanto para o mercadoomal bem como para a exportacdo de
produtos carneos. Com o grande avanco das indgigtreessadoras de produtos carneos o
controle de qualidade deve trabalhar a fim de dgamrarassegurar bases sélidas e legais aos
produtos alimenticios. Nesse tipo de produto, ascteristicas fisico-quimicas e o conteudo
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microbiolégico sdo fundamentais, uma vez que dddgenderdo o atendimento aos padrdes

de identidade e qualidade slwelf-life possibilitando ou ndo a sua comercializacao.
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