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RESUMO - O grande consumo da carne suina tem causado preocupacdo em relacdo a sua qualidade, pois sua
composicdo quimica torna-se importante meio para desenvolvimento e crescimento de diferentes micro-
organismos. Nesse contexto, objetivou-se avaliar a qualidade da carne suina in natura por meio de amostras
coletadas em estabelecimentos comerciais na Regido do Alto Uruguai Gaucho. Cortes carneos correspondentes
ao lombo suino (longissimus dorsi - LD) foram coletados em acougue (1), feira (2) e mercado (3) a fim de
avaliar a qualidade microbiolédgica através de coliformes totais (NMP/g), coliformes termotolerantes (NMP/g) e
contagem de bactérias meséfilas (UFC/g) e por analises fisico-quimica de pH e capacidade de reten¢éo de &gua.
Apos a realizacdo das andlises, obteve-se como resultados para coliformes totais e termotolerantes para amostra
1= <3NMP/g, na amostra 2= 4NMP/g ja na amostra 3 = 4,3x10> NMP/g para coliformes totais e 2,3x10° NMP/g
para coliformes termotolerantes. Para bactérias meséfilas obteve-se para amostra 1= <10 UFC/g™, amostra 2=
6,2x102 UFC/g™ e amostra 3= 7,1x10* UFC/g™. Nas anélises fisico-quimicas obteve-se na mensuracéo do pH
valores de 6,51 (1), 5,88 (2) até 5,75 (3). Para a andlise de retencdo de agua obteve-se respectivamente 86% (1),
84% (2) e 78% (3). Para a analise sensorial observou-se a preferéncia pela amostra 3, a qual obteve as melhores
notas para os pardmetros sabor, aroma, aparéncia global e intencdo de compra. As andlises da carne suina in
natura indicaram discrepancia entre os resultados, mas ficaram dentro dos niveis aceitaveis de contaminacéo
microbiolodgica e aceitagdo do consumidor.
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1 INTRODUCAO

A carne suina é a mais consumida mundialmente, embora tenha restricbes em alguns paises

(GERVASIO, 2013). No entanto, no Brasil a carne suina encontra-se em terceiro lugar na preferéncia dos
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consumidores (ABIPECS, 2004). Mas a despeito da crenca de que a carne suina € prejudicial a salde, é
considerada uma carne magra e contém nutrientes essenciais semelhantes aos das demais carnes, além de possuir
sabor e maciez caracteristicos e ser fonte de vitaminas e minerais (SARCINELLI et al, 2007; ABIPECS, 2014).

Técnicas de abate deficientes, controle ineficiente do bindmio, tempo e temperatura, higienizacao
incorreta de equipamentos e falhas no processo de manipulacdo levam a possiveis contaminagdes de carnes
(PARDI et al., 2001, OLIVEIRA et al., 2008,).

Durante o processo de abate a esfola é a etapa que mais contribui para a contaminacdo da carcaca, pode
conter a microbiota provenientes do solo e do material fecal, mas pode entra em contato com o couro, patas,
pélos, utensilios, equipamentos, manipuladores, agua de lavagem e com o ar do abatedouro. Ja na evisceragao, a
carcaca poderad ser contaminada pela flora gastrointestinal, urina, leite, entre outros. Devido a elevada carga
microbiana, as visceras deverdo ser removidas por inteiro, sem qualquer perfuracdo que possa originar um
vazamento do material contido nelas, com a consequente disseminacdo de micro-organismos patogénicos
entéricos (TERRA et al, 2000).

Além dos caracteres organolépticos e de outras provas, a Inspecdo adota o pH entre 6,0 e 6,4 para
considerar a carne ainda em condi¢des de consumo. A mensuracdo do pH é verificado pela Inspecdo Federal
sobre o extrato aquoso da carne, devendo esta ser condenada caso apresente qualquer alteracdo que faga suspeitar
de processo de putrefativo (BRASIL, 1997).

A qualidade e seguranca dos alimentos como a carne in natura podem ser estimadas pela contagem de
micro-organismos como o0s Aerobios Mesofilos (AM), Coliformes Totais (CT), E. coli (EC). A contagem de AM
fornece uma estimativa da populacdo microbiana total, podem estar relacionadas a baixa qualidade e reduzida
validade comercial do alimento (GILL, 1998; JAY, 2000). As contagens de CT e EC podem estimar falhas na
higiene e indicar contaminacédo de origem fecal, relacionadas a niveis significativos de enteropatégenos, como a
Salmonella spp. (GILL, 1996; EISEL, et. al, 1997; Jay, 2000).

A carne, na sua composic¢do, constitui um meio ideal para o desenvolvimento microbiano como a
Escherichia coli, Staphylococcus spp, Streptococcus spp, Pseudomonas spp, Achoromber spp, entre outros
(LOPES, 2004; PARDI et al., 2001).

As caracteristicas sensoriais, como cor, textura, firmeza, suculéncia e maciez da carne cozida,
dependem de alguma forma da capacidade de retencéo de &gua da carne, ou seja, a capacidade da carne em reter
4gua durante o aguecimento, cortes, trituracdo, prensagem e tem efeito direto durante o armazenamento. Quando
os tecidos tém pouca capacidade de retencdo de agua, a perda de umidade e, consequentemente, de peso durante
seu armazenamento € grande, assim, influencia diretamente na qualidade da carne, pois afeta diversas
caracteristicas essenciais necessarias a carne suina (SARCINELLI et al, 2007).

Neste sentido, objetivou-se avaliar a qualidade da carne suina in natura por meio de amostras coletadas
em estabelecimentos comerciais na Regido do Alto Uruguai — RS, através de andlises microbiologicas, fisico-

quimicas e sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS
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Foram coletadas amostras de carne suina in natura, de estabelecimentos comerciais da regiao Norte de
Alto Uruguai — RS, onde a amostra 1 (acougue), a amostra 2 (feira) e a amostra 3 (mercado).

Os cortes carneos correspondentes ao lombo (longissimus dorsi - LD) foram transportados refrigerados
em bolsa plastica em recipiente hermético isotérmico com gelo. As analises foram realizadas no Hospital
Veterinario Séo Francisco - IDEAU, onde foram realizados cortes transversais para obter pequenos pedacos. Do
centro desta por¢cdo obteve-se uma amostra de aproximadamente 10 g para a mensuragdo do pH, outras trés
amostras de 5 g de cada peca foi separada para o calculo de capacidade de retencdo de dgua (CRA), amostras de
25 g de cada pega foram encaminhadas para analise microbiol6gica em laboratorio terceirizado, sendo o restante
das amostras utilizadas para as analises sensoriais.

A mensuracéo de pH foi realizada imediatamente ap6s a coleta das amostras com a utilizacdo de 10 g
de cada amostra onde triturou-se e misturou-se com 100 mL de agua destilada, homogeneizou-se e mediu-se o
com pHmetro digital da marca QUIMIS modelo 0400AS, calibrado com solu¢do tampé&o de pH 4,00 e 6,86.

Para analise de capacidade de retencdo de agua foi utilizado 0,5 g de cada corte carneo, conforme
metodologia proposta por Hamm (1986) e adaptada por Osorio et al. (1998). As amostras foram previamente
moidas e homogeneizadas, colocadas sobre papel de filtro padrédo e pesadas em balanca de precisdo, apds, foram
submetidas a uma compressdo, com peso de 2250 g por 5 minutos, e repesadas apds este periodo tendo o
resultado da perda total de liquidos. O teste foi realizado em triplicata para cada corte, a fim de avaliar a média
em porcentagem (%) de gua perdida em relagdo ao peso inicial da amostra.

Para as andlises microbiolégicas as amostras foram encaminhadas a um laboratério terceirizado a fim
de analisar coliformes totais, coliformes termotolerantes e contagem de bactérias mesdfilas.

Para a andlise sensorial as amostras foram devidamente separadas e acondicionadas em caixa de isopor
com gelo. Cinco avaliadores foram selecionados e submetidos a um questiondrio sobre aroma, sabor, aparéncia
global e intencdo de compra. As amostras foram preparadas em cubos pequenos e cozidas. Os avaliadores
atribuiram notas de 1 a 9 para os quesitos de aroma, sabor e aparéncia global, considerando 1 - desgostei
extremamente e 9 - gostei extremamente, bem como notas de 1 a 5 para 0 quesito intengdo de compra,

considerando 1- certamente ndo compraria e 5 - certamente compraria o produto.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiol6gicas da carne in natura comercializada na regido do Alto

Uruguai estdo expressos na Tabela 1.

Tabela 1: Analises microbiol6gicas da carne suina in natura comercializada na regido do Alto Uruguai — RS.

Amostra Bactérias Mesdfilas Coliformes Totais Coliformes Termotolerantes
(UFC/g™) (NMP/g) (NMP/g)
1 <10 <3 <3
2 6,2 x 10° 4 4
3 7,1x 10 4,3x10° 2,3x10°

UFC/g-": Unidade Formadora de colonia por grama; NMP/g: NUmero mais provavel por grama; 1: agougue; 2:
feira; 3: mercado
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Na contagem de bactérias mesdfilas observou-se um valor elevado de contaminagdo principalmente
para as amostras 2 (6,2 x 10 e 3 (7,1 x 10%). J& para coliformes termotolerantes (2,3 x 10%) e totais (4,3 x 10°%)
obteve-se maior contaminacdo da amostra (3) e menor para as amostras de acougue (1) e feira (2). Estes
resultados estdo semelhantes aos encontrados por Sales et al, (2013) ao observar a qualidade de carne suina, onde
obteve valores de coliformes totais e termotolerantes que variaram de 9,2x10" a >1,1X10° NMP/g.

De acordo com RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (2001), ndo ha
limite estabelecido para 0 NMP/g de coliformes totais e UFC/g™ de bactérias mes6filas na carne suina in natura,
(Brasil, 2001), no entanto, a op¢do da analise destes micro-organismos, neste estudo, foi utilizada para avaliar as
condicBes de higiene e sanitaria. Para Costa & Silva (2001) estas bactérias mesofilas sdo utilizadas como
indicativo da higiene e da manipulacdo a qual o produto foi submetido, o que refletird na qualidade final do
produto e vida de prateleira, ja altas contagens de coliformes podem causar problemas de salde ao consumidor
além de indicar baixas condi¢Bes higiénicas e sanitaria (OLIVEIRA, et al., 2002).

De acordo com os padrdes legais vigentes para alimentos, populaces microbianas de ordem de 10°
UFC/g™ sdo mais susceptiveis a deterioracio. Embora todas as amostras neste estudo tenham apresentado
valores abaixo deste nivel, apresentam necessidade de maior atencdo quanto a qualidade, porém, os valores
encontrados podem ser considerados elevados considerando serem amostras in natura e ndo de produtos
processados, quando normalmente sdo submetidos a uma carga microbiana mais elevada.

Vérios fatores podem predispor a elevada contaminagdo sendo as condicfes higiénicas e sanitarias de
extrema importancia para a qualidade do produto oferecido ao consumidor (LIMA, 2001).

Na Tabela 2 estdo apresentados os dados de pH e CRA da carne de suinos comercializados na regido

do Alto Uruguai. Os valores de pH das amostras variaram de 5,75 & 6,51.

Tabela 2: Andlise de pH e da Capacidade de Retencdo de Agua (CRA) de amostras de carne in natura
comercializadas na regido do Alto Uruguai Galcho - RS.

Amostra pH CRA %
1 6,51 86
2 5,88 84
3 5,75 78

CRA: capacidade de retencéo de agua; Amostra 1: agcougue; amostra 2: feira; amostra 3: mercado

Segundo Jay (2005), a carne apresenta um valor final entre 5,1 a 6,2, pois o valor do pH influencia na
conservacao da carne, e quanto mais elevado for o pH, maior é a probabilidade de proliferacdo microbiana.

As amostra 2 (feira) e 3 (mercado) apresentaram valores satisfatérios para o pH, porém, a amostra 1
(acougue) apresentou pH de 6.51, acima do desejado, o que caracteriza a sindrome DFD (Dry, Firm and Dark —
seca, firme e escura) onde apds 24 h o pH passa de 6.2 e é o resultado de um precoce esgotamento das reservas
de glicogénio limitando a queda do pH a valores superior a 6,0. Elevado pH junto a cor escura e uma retengéo de
&gua acima do normal, conferem um aspecto pouco atrativo ao consumidor, que geralmente ocorre em animais
estressados, expostos a temperaturas elevadas e forte excitacdo (TERRA, 1998; PARDI et al., 2001). A
capacidade de retencdo de 4gua (CRA) € uma medida de capacidade da carne de manter seu conteldo aquoso
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durante a aplicaco de forgas externas, ou ao longo de um determinado processo. A CRA tem forte repercusséo
no desenvolvimento e na aprecia¢do das caracteristicas sensoriais, no valor nutritivo, no valor comercial e na
atitude tecnolégica da agua (PEREDA et al, 2005).

O teor de agua de um alimento constitui-se em um dos mais importantes e mais avaliados indices em
alimentos, devido a grande importancia econémica por refletir o teor de sélidos e sua perecibilidade. Umidade
fora das recomendacBes técnicas resulta em grandes perdas na estabilidade quimica, na deterioracdo
microbiologica, nas alteracoes fisioldgicas e na qualidade geral dos alimentos (VINCENZI, 2009).

Para as andlises sensoriais os valores médios obtidos foram para a amostra de agougue (1) para o sabor
de 5,8; para o aroma de 5,6; para a aparéncia global de 5,8 e para a inten¢do de compra 2,6. A amostra da feira
(2) obteve média de 6,6 para o sabor, 5,6 no aroma, 7,2 para a aparéncia global e 3,6 para a intencéo de compra
3,6. As maiores médias ficaram com a amostra de mercado (3) alcancando 7,4 no sabor, 7,2 no aroma, 7,4 na
aparéncia global e 3,7 na intencdo de compra Figural.

Pode-se dizer que o sabor e 0 aroma sdo as caracteristicas organolépticas que mais satisfacdes produzem
durante o consumo de determinado produto A suculéncia da carne desempenha papel importante a percepcao de
sua palatabilidade. Os sucos carneos por outro lado, veiculam substancias sapidas e aromaticas que favorecem a
satisfacdo sensorial. A cor é a primeira caracteristica sensorial apreciada pelo consumidor, e sua recusa ou
aceitacdo determina que uma peca de carne seja escolhida com mais ou menos agrado (PEREDA et al, 2005).
Roppa (2002) relata que segundo pesquisa realizada pela Associacdo Paulista de Criadores de Suinos, junto a
donas de casa, mostrou que a populacao brasileira considera como ponto forte da carne suina, o seu sabor.

De acordo com os resultados, pode-se identificar que o consumidor leva muito em conta as
caracteristicas da carne como sabor, aroma e aparéncia para escolher o corte carneo para seu consumo elegendo

a amostra do mercado como sua melhor intencdo de compra.

4 CONCLUSAO

As anélises da carne suina in natura indicaram discrepancia entre os resultados, mesmo tendo
permanecido dentro dos niveis aceitaveis de contaminacdo microbioldgica. Concluiu-se que muitas podem ser as
formas de contaminago e estas juntamente com as analises fisicos-quimicas como pH e capacidade de retengéo
de dgua podem influenciar diretamente na qualidade da carne. Na andlise sensorial, percebeu-se que a amostra 3
(mercado) apresentou maior intencdo de compra, devido as caracteristicas organolépticas que influenciam

diretamente o consumidor.
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