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RESUMO - O objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica de diferentes cortes
de carne bovina provenientes de marcas comerciais ou agougues locais do municipio de Alegrete — RS. Foram
coletadas amostras resfriadas de contrafilé (Longissimus), costela do traseiro (Intercostal) e picanha (Biceps
femoris) de duas marcas comerciais e de dois agcougues locais. A analise de pH foi realizada com medidor digital
na carne in natura. As amostras dos cortes carneos foram avaliadas microbiologicamente quanto a presenga de
psicrotroficos (UFC/g) e de Staphylococcus. Foram efetuadas as seguintes determinacGes da composicéo
centesimal: umidade (UMID), matéria mineral (MM) e proteina bruta (PB). Realizou-se analise estatistica nos
dados da composi¢do quimica da carne. A analise de pH demonstrou que as marcas comerciais de carne
apresentaram carnes com pH mais baixo (5,42) que a carne comercializada em estabelecimentos comerciais
(5,75). Observou-se que uma das marcas comerciais estudadas ndo presentou crescimento para psicrotréficos,
enquanto que a outra apresentou variagdo na ordem de 102 e 103 UFC. Em relagdo aos cortes, o contrafilé
apresentou 1,8 x 102, a costela 6,4 x 102 e a picanha, 1,2 x 103 UFC/g. N&o foi constatada a presenca de
Stafilococcus coagulase positiva nas amostras coletadas tanto de carnes oriundas de estabelecimentos comerciais
quanto de marcas comerciais. O contrafilé e a costela apresentaram maior teor de proteina (20,2% para os dois
cortes) quando comparados & picanha (17,4%). N&o houve diferenca significativa na composigéo centesimal dos
cortes analisados quando levado em consideracéo a sua forma de obtencdo (marca comercial ou agougue).
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1 INTRODUCAO

Segundo Pinho (2009), com a globalizacdo da economia mundial, as cadeias agroalimentares, em
especial a cadeia da carne bovina, tem sofrido severas mudancas para atender o consumidor final. Para isto,
foram criados critérios de avaliacdo que ultrapassam a qualidade sensorial, pois incluem também a composicéo

quimica, a apresentacdo e o modo de produgdo da carne.
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A qualidade da carne envolve varios aspectos, como pH, capacidade de retengdo de agua, cor, firmeza,
textura, quantidade e distribuicdo da gordura, maciez, sabor e suculéncia, que sdo caracteristicas determinantes
na decisdo de compra da carne (Lawrie, 2005).

A cidade de Alegrete — RS € caracterizada por algumas particularidades quanto a venda de carne
bovina. Grande parte dos consumidores possui 0 costume de comprar cortes carneos oriundos de agougues, que
possuem gado préprio para abate em matadouros com inspecdo municipal. Algumas redes de mercado, no
entanto, oferecem ao consumidor a disponibilidade de cortes carneos oriundos de marcas comerciais de maior
abrangéncia no mercado e que, pelo padrdo, podem fornecer ao consumidor carnes de melhor qualidade.

Porém, de acordo com Pinho (2009), na cadeia de alimentos, 0 preco e a qualidade sdo fatores chave
para a sobrevivéncia e o sucesso de produtos no mercado, desta maneira ambos sdo importantes para a eficiéncia
competitiva e economia no setor.

Desta forma, o objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica de
diferentes cortes de carne bovina provenientes de marcas comerciais ou agougues locais do municipio de
Alegrete — RS.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado nas dependéncias do Instituto Federal Farroupilha — Campus Alegrete,
utilizando-se a estrutura do Laboratorio de Bromatologia e do Laboratério de Microbiologia da instituicéo.
Foram coletadas amostras resfriadas de contrafilé (Longissimus), costela do traseiro (Intercostal) e picanha
(Biceps femoris) de duas marcas comerciais e de dois agougues locais, no periodo de novembro de 2014 & marco
de 2015.

Por ocasido da retirada das amostras para analise microbiolégica e fisico-quimica, foi realizada a analise
de pH, com medidor de pH digital na carne in natura. As amostras dos cortes carneos foram avaliadas
microbiologicamente quanto a presenca de psicrotréficos (UFC/g) e de Staphylococcus, conforme a metodologia
descrita por Silva et al. (2010).

As amostras para anélise quimica foram embaladas em filme plastico e papel pardo, identificadas e
congeladas a -18°C, para posterior andlise. Para analise da composi¢do quimica das carnes, as mesmas foram
descongeladas, pesadas e pré-secadas em estufa de circulagéo de ar forgado (55°C) e retiradas quando com peso
constante. Apds, as amostras foram trituradas em moinho tipo Willey, utilizando peneira com crivo de 1 mm.
Neste material, foram efetuadas as seguintes determinagdes: umidade (UMID) a + 105°C por 16 horas; matéria
mineral (MM) por incineragdo a 550°C (durante 5 horas); nitrogénio, pelo método de micro-Kjeldahl, utilizando-
se o fator de 6,25 para conversdo de nitrogénio total em proteina bruta (PB). Todos 0s constituintes serdo
quantificados conforme metodologia descrita pela AOAC (2000).

Realizou-se analise estatistica nos dados da composicao quimica da carne. O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado, sendo a analise de variancia realizada pelo procedimento ANOVA e as

médias comparadas pelo teste Tukey (5% de significancia), através de programa estatistico SAS (2002).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s o sacrificio do animal, o pH do musculo diminui devido a degradagdo do ATP, que gera
hidrogénio até chegar ao pH final entre 5,5 e 5,4 (Ordofiez, 2005). De acordo com Franco & Landgraf (2008) e
Jay (2005), o pH de carnes faz com que as mesmas sejam altamente suscetiveis a multiplicacdo de
microrganismos, por ser considerado um alimento de baixa acidez. Além disso, o pH pode servir de indicador
sobre 0 manejo pré-abate dos animais, pois valores mais elevados de pH sdo indicativos de carne DFD (dry,
firm, dry), originarias de animais com jejum prolongado (Lawrie, 2005; Ludtke et al., 2012).

Em relacdo aos cortes, a costela foi o corte que apresentou maior valor (5,92), seguido do contrafilé
(5,5,62) e da picanha (5,50) (Tabela 1). Ordofiez (2005) afirma que o pH final pode variar de acordo com o tipo
de musculo, assim, nos masculos que predominam as fibras de contracdo rapida (brancas) observa-se pH mais
baixo, enquanto que nos de fibras de contragdo lenta (vermelha) a queda de pH é mais lenta e por isso observam-

se valores mais altos.

Tabela 1 — Médias de pH dos cortes de picanha, costela e contrafilé, comercializados no municipio de
Alegrete — RS

Corte carneo pH

Picanha 5,50b
Costela 5,92a
Contrafilé 5,62b

A anélise de pH demonstrou que a marca comercial “1” apresentou menor valor (5,03) em rela¢do a
outra marca comercial e aos estabelecimentos (agougues) (média de 5,72). Estes resultados sugerem que as
carnes oriundas de agougue e da marca comercial “2” tendem a possuir pH mais propicio ao desenvolvimento

microbiano e assim, menor vida de prateleira.

Tabela 2 — Médias de pH de carnes de diferentes procedéncias, comercializadas no municipio de
Alegrete — RS

Tipo de comercializacao pH

Estabelecimento 1 5,78a
Estabelecimento 2 5,72a
Marca comercial 1 5,03b
Marca comercial 2 5,65a

Os alimentos de origem animal, especificamente a carne, pela sua composicdo rica em nutrientes e sua
elevada atividade de &gua é bastante susceptivel a deterioracdo microbiana, além de ser um excelente meio de
cultura para o desenvolvimento microbiano (Oliveira et al., 2008). Microrganismos psicotréficos sdo aqueles que

crescem bem a temperaturas abaixo de 7°C e sdo responsaveis por causarem deterioracdo de alimentos de
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refrigeracdo, dificilmente sendo responsaveis por toxinfecgOes alimentares (Franco & Landgraf, 2008). Sendo
assim, a legislacdo brasileira (Brasil, 2001) ndo estabelece valores maximos para a presenca desta classe de
microrganismaos.

Os estabelecimentos comerciais apresentaram maior presenca de UFC de microrganismos psicotroficos
por grama de amostra (Tabela 3), valores na ordem de até 103. Em relacdo as marcas comerciais estudadas,
enguanto uma ndo presentou crescimento, a outra apresentou variacdo na ordem de 102 e 103 UFC. Em relacdo
aos cortes, o contrafilé apresentou 1,8 x 102, a costela 6,4 x 102 e a picanha, 1,2 x 103 UFC/g. Segundo Oliveira
et al. (2008), a limosidade superficial em carnes pode ser observada quando o nimero de bactérias atingir
108UFC/cm?, e odores estranhos podem ser sentidos quando o niimero atingir 10°'UFC/cm2. Analisando-se tanto
os cortes avaliados quanto o tipo de comercializagdo, nota-se que os valores encontrados ndo sdo suficientes para

verificar-se nem limosidade e nem odores estranhos.

Tabela 3 — Médias de unidades formadoras de coldnia de bactérias psicrotréficas por grama de amostra

(UFC/qg) dos cortes de picanha, costela e contrafilé comercializado no municipio de Alegrete — RS

Corte Tipo de comercializacdo

Estabelecimento 1 Estabelecimento 2 Marca Comercial 1  Marca Comercial 2

Picanha 1,2x103 1,6 x 102 ND 3,4 x103
Costela 1,2x103 8 x 10° * 6,4 x 102
Contrafilé 5,1x10? 9,9 x 10t ND 1,2 x 102

*corte ndo coletado

ND = ndo detectado

A legislacéo brasileira (Brasil, 2001) néo prevé valores para Stafilococcus coagulase positiva em carnes
in natura, no entanto estabelece que as carnes bovinas embaladas a vacuo, ndo maturadas, possuem um limite de
10* para serem consideradas préprias para consumo. N&o foi constatada a presenca de Stafilococcus coagulase
positiva nas amostras coletadas tanto de carnes oriundas de estabelecimentos comerciais quanto de marcas
comerciais. Oliveira et al. (2008) analisando as condi¢fes microbiologicas da carne bovina comercializada em
supermercados de Jodo Pessoa, verificaram presenca <100 UFC/g em todas as amostras para Staphylococcus
coagulase positiva. Segundo Matos et al. (2012), a mdo dos manipuladores é uma das grandes fontes de
contaminagdo da carne por este microrganismo, afirmando que a presen¢a dos mesmos nas maos indicam falha
ou auséncia do procedimento de lavagem das maos. Sendo assim, é possivel dizer que as carnes oriundas de
acougues sdo manipuladas de forma higiénica.

A composicao centesimal dos cortes avaliados demonstrou que a picanha e o contrafilé possuem maior
percentual de umidade (75,5 e 73,4%, respectivamente) em relacdo a costela (58,5%). A matéria mineral ndo
diferiu entre os cortes avaliados. O contrafilé e a costela apresentaram maior teor de proteina (20,2% para os dois
cortes) quando comparados a picanha (17,4%). Vaz et al. (2001), trabalhando com o corte contrafilé em bovinos,

encontrou média de 71,4% de umidade, valor similar ao encontrado no presente estudo. Macedo et al. (2008) ao
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analisar diferentes cortes carneos bovinos observou variagdo na umidade (até 3,95% de variacdo) e cinzas

(variacdo de até 0,2%), enquanto que nao verificou diferenca no teor de proteina dos cortes avaliados.

Tabela 4 — Composicao centesimal (%) da carne bovina de diferentes procedéncias, comercializadas no

municipio de Alegrete — RS

Composic¢do centesimal Corte carneo

Picanha Contrafilé Costela
UMID, % 75,5a 73,4a 58,5b
MM, % 3,1 3.1 2,6
PB, % 17,4b 20,2a 20,2a

UMID = umidade; MM = matéria mineral; PB = proteina bruta.

N&o houve diferenca significativa na composi¢do centesimal dos cortes analisados quando levado em

consideracéo a sua forma de obtencdo (marca comercial ou agougue).

Tabela 5 — Composicao centesimal (%) da carne bovina de diferentes procedéncias, comercializada no

municipio de Alegrete — RS

Composicdo Tipo de comercializagéo

centesimal Estabelecimento 1 Estabelecimento 2~ Marca Comercial 1~ Marca Comercial 2
UMID, % 68,5 72,5 67,1 67,2

MM, % 2,9 3,3 2,8 2,7

PB, % 19,1 18,8 20,4 19,0

UMID = umidade; MM = matéria mineral; PB = proteina bruta.

4 CONCLUSAO

Carnes de marcas comerciais apresentam melhores valores para psicrotroficos, sugerindo maior vida de
prateleira que as de acougue. As carnes avaliadas atendem as normativas quanto a presenca de Staphylococcus.

O contrafilé e a picanha sdo os cortes carneos que fornecem maior aporte de proteina para 0 consumo
quando comparados a costela.

Independente de ser marca comercial ou carne proveniente de agougue, as carnes estudadas fornecem ao

consumidor a mesma qualidade em nutrientes.
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