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Resumo. Objetivo: aspira se através desta pesquisa, avaliar condi¢des de conservacao e
acondicionamento da carne bovina (patinho, masculo e paleta), refrigerada
comercialmente, através da verificagdo de temperatura e a sua influéncia nas caracteristicas
organolépticas cor e aroma do alimento. E visado que, ao final deste, os resultados possam
contribuir para nortear a apresentacdo de sugestdes de melhorias para os problemas de
conservacdo identificados. Métodos: As amostras de carne bovina foram colhidas
aleatoriamente em estabelecimento comercial situado na Asa Norte, Brasilia/DF. Para cada
porcao expostas na gondola, foram aferidos a temperatura da superficie e centro da carne
e verificado alteracGes de cor e odor do produto. Resultados: Demonstraram que o corte
musculo, apresentou 60% das amostras fora dos padrGes de temperatura (superficie e
centro), mas ndo apresentou alteracdo de cor e aroma. O corte Paleta, 100% das amostras
apresentaram valores acima do permitido pela lei, sem alteracdo de aroma, mas com 60%
das amostras com alteragdo na cor do produto. A temperatura de superficie do Patinho todas
as amostras estavam alteradas e a temperatura do centro da carne 40% estavam acima do
padrdo. A cor e aroma ndo apresentaram alteracdo. Conclusdes: Conclui-se que, apesar da
verificacdo de alteragdes na temperatura da superficie e centro da carne, podem nao ocorrer
alteragdes na cor e aroma perceptiveis ao consumidor. Contudo, mesmo com estas variaveis
normais, temperaturas acima do permitido podem propiciar desenvolvimento bacteriano
causando danos a saude do consumidor.

Palavras-Chave: Carne, bovino, temperatura, nutrientes

Temperature control: importance and influence in the quality of
bovine meat

Abstract. Objective: The objective of this research was to evaluate the conditions of
preservation and conditioning of commercially chilled beef (duck, muscle and palette) by
means of the temperature verification and its influence on the organoleptic characteristics
of the food. It is intended that, at the end of this one, the results can contribute to guide the
presentation of suggestions for improvements to the conservation problems identified.
Methods: The beef samples were randomly collected at a commercial establishment
located in Asa Norte, Brasilia / DF. For each portion exposed in the gondola, the
temperature of the surface and center of the meat were checked and changes in color and
odor of the product were verified. Results: They showed that the muscle cut, presented
60% of the samples outside the temperature patterns (surface and center), but did not
present alteration of color and aroma. The Paleta cut, 100% of the samples presented values
above that allowed by law, without alteration of aroma, but with 60% of the samples with
alteration in color of the product. The surface temperature of the Duckling all samples were
changed and the core temperature of the meat 40% were above standard. The color and
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aroma did not change. Conclusions: It is concluded that, despite changes in the
temperature of the surface and the center of the meat, there can be no changes in the color
and aroma perceivable to the consumer. However, even with these normal variables,
temperatures above the allowed level can cause bacterial development causing damages to
the health of the consumer.

Key words: Meat, bovine, temperature, nutrients

Control de temperatura: importancia e influencia en la calidad
de la carne bovina

Resumen. Objetivo: Esta investigacion tiene como objetivo evaluar las condiciones de
conservacion y empaque de la carne de bovina (patinho, masculo y paleta), refrigerada
comercialmente a través de la verificacion de la temperatura y su influencia en las
caracteristicas organolépticas, color y aroma de los alimentos. Se pretende que, al final de
esto, los resultados puedan contribuir para guiar la presentacion de sugerencias para
mejorar los problemas de conservacion identificados. Métodos: se tomaron muestras de
carne al azar de un establecimiento comercial ubicado en Asa Norte, Brasilia / DF. Para
cada porcion expuesta en la géndola, se midieron la temperatura de la superficie y el centro
de la carne y se verificaron los cambios en el color y el olor del producto. Resultados:
demostraron que el corte musculo present6 el 60% de las muestras fuera de los estandares
de temperatura (superficie y centro), pero no mostré cambios en el color y el aroma. En el
corte Paleta, el 100% de las muestras presentaron valores superiores a los permitidos por
la ley, sin alteracion del aroma, pero con el 60% de las muestras con alteracion en el color
del producto. La temperatura superficial del corte patinho estaba alterada en todas las
muestras y la temperatura de del centro de la carne 40% fue superior a la estandar. El color
y el aroma no cambiaron. Conclusiones: Se puede concluir que, a pesar de los cambios en
la temperatura de la superficie y del centro de la carne, pueden no producir cambios en el
color y aroma perceptibles al consumidor. Sin embargo, incluso con estas variables
normales, las temperaturas por encima del rango permitido pueden proporcionar un
desarrollo bacteriano que cause dafio a la salud del consumidor.

Palabra clave: Carne de res, bovino, temperatura, nutrientes

Introducéo

O Brasil apresenta aceleracdo na economia influenciada pelo agronegécio. Este apresenta
competitividade no mercado bovino, o que comprova ser uma atividade promissora, Osegura e rentavel
com resultados expressivos que sdo confirmados pelo aumento do consumo, melhorando a imagem do
pais diante do comércio internacional (Eiras et al., 2016; Guerrero et al., 2013a; Guerrero et al., 2018).

O rebanho comercial brasileiro em 2014 apresentou cerca de 213,3 milhdes de cabecas de gado,
mantendo-o em segundo lugar perdendo apenas para a india (ANUALPEC, 2018). O crescimento do
comércio internacional de carne bovina tem sido extremamente expressivo nos Gltimos anos, onde o
Brasil tem se destacado como um dos maiores exportador de carne bovina do mundo. Tendo assim,
grande relevancia como fornecedor de seus derivados para diversos paises e, consequentemente, para
uma infinidade de consumidores (FAPRI, 2019; Oliveira et al., 2013).

A demanda por alimentos de origem animal, advém em funcdo dos nutrientes provenientes desses
produtos (Barcellos et al., 2010; Barcellos et al., 2017; Barcellos et al., 2019). Sua contribuicdo a dieta
humana consiste na presencga de proteinas, acidos graxos essenciais, vitaminas do complexo B e sais
minerais (Jiménez-Colmenero, 2007; Jiménez-Colmenero et al., 2012; Pereira & Vicente, 2013). A
preocupacdo com os aspectos relacionados a saude e o bem-estar dos seres humanos tem aumentado de
forma consideravel. Os consumidores ndo estdo apenas preocupados com 0s atributos como maciez e
sabor, mas também com a forma de producéo e obtencédo da carne, e além da forma como o produto é
exposto ao consumidor o que indica a qualidade do mesmo (Hocquette et al., 2001; Polkinghorne &
Thompson, 2010).
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A qualidade nutricional e sensoriais pode sofrer alteragfes por diversos tratamentos. O uso dos
mecanismos tecnoldgicos e culinarios, condi¢cdes de conservacdo pelo frio artificial, pela salga, pela
desidratacdo e os efeitos do modo de preparo culinario e industrial podem favorecer ou prejudicar o
aspecto nutricional do produto (Guerrero et al., 2013a; Guerrero et al., 2013b; Monteschio et al., 2017;
Passetti et al., 2019; Savell et al., 2005; Seyfert et al., 2004).

A temperatura de conservacao da carne mantém suas caracteristicas fisicoquimicas. A diferenciacéo
das carnes resfriadas da-se pelas suas caracteristicas peculiares e do seu prazo de vida comercial. Este
prazo varia em funcdo das condigdes de obtencdo e das temperaturas em que sdo mantidas, devendo
atingir a seu tempo maximo de duragdo quando obtidas em condicGes de higiene, procurando reduzir a
contaminacdo inicial e manter condi¢cbes de refrigeracdo para garantir a qualidade do produto e,
consequentemente, trazer seguranca alimentar para os consumidores (Devine et al., 2014; Rios-Mera et
al., 2017; Van de Ven et al., 2014).

Definicao e caracterisiticas nutricionais da carne bovina

A carne é o produto formado pelos tecidos musculares, conjuntivo, epitelial, 6sseo e adiposo, além
de outros 6rgdos que sdo considerados comestiveis como figado, rins, o cérebro e outros tecidos
(Menezes et al., 2010; Pascoal et al., 2010; Pascoal et al., 2009). A carne bovina € rica em nutrientes
necessarios para a vida dos seres humano. E utilizada como fonte protéica, cidos graxos e aminoacidos
essenciais, vitaminas do complexo B e minerais, além do zinco, ferro, fsforo e magnésio e as vitaminas
gue compde os fatores nutricionais como: tiamina, riboflavina, niacina, B6 e B12 (Abdulkhaliq et al.,
2007; Adams et al., 1982; Aizaki et al., 2011; Orellana et al., 2009). Os componentes presentes na carne
explicam a sua perecibilidade, pois, favorecem o desenvolvimento de microrganismos responsaveis pela
alteragcdo do produto (Biesalski, 2002; Hocquette et al., 2005; Min & Ahn, 2005). A composi¢do média
de nutrientes é de 21% de proteina, 70,5% de agua, 6,0% de lipidios e 1,02% de cinza. Porém, o
cozimento da carne permite perda de agua, e outros componentes essenciais e seu CoONSUMO eXCessivo
aumenta a composicao caldrica da dieta (Carvalho et al., 2017; Monteschio et al., 2019; Rivaroli et al.,
2016; Strada et al., 2019).

Aspectos da qualidade da carne

Para a producdo de carne de qualidade sdo necessarios cuidados desde o nascimento do animal, até a
obtencg&o do produto final, a fim de conservar os beneficios que o alimento pode oferecer ao consumidor
(Guerrero et al., 2013b). A carne, quando em condi¢des ndo adequadas, pode afetar diretamente a saude
do consumidor pelas infecgdes e intoxicagdes alimentares (Kozloski, 2011; Lehninger, 2006).

Esses aspectos sdo fundamentais quando sdo considerados como atributos de qualidade, questdes
como: tecnologia, relages nutricionais e sanitarias, ou seja, cor, textura, suculéncia, sabor, odor, maciez,
pH, capacidade de retencdo de agua, quantidade de gordura, perfil dos acidos graxos, grau de oxidacéo,
porcentagem de proteinas, vitaminas e minerais (Prado, 2010). Da mesma forma, a auséncia de agentes
contagiosos como tuberculose, encefalopatia espongiforme bovina, salmoneloses, além dos fatores
residuais quimicos e fisicos como, antibi6ticos, hormonios, dioxina ou outras substancias contaminantes.
A preservacdo da qualidade da carne leva em consideracdo o bem estar do homem e do animal, além do
meio ambiente, tendo com relevancia a sustentabilidade, sem provocar poluigdo ambiental (Ferreira &
Matsubara, 1997; Germano & Germano, 2003; Khor, 1997). Fatores que indicam a qualidade da carne
para sua obtenc¢do e consumo pelos consumidores podem ser percebidas, e esta percepg¢do é resultado da
interpretagdo das caracteristicas dos produtos (Jiménez-Colmenero, 2000, 2007; Jiménez-Colmenero et
al., 2012; Jiménez-Colmenero et al., 2006). Existem dois pontos perceptiveis sobre qualidade do
produto: as caracteristicas intrinsecas, ou seja, fisicas, nutricionais, que ndo sdo observadas pelos
consumidores. As caracteristicas extrinsecas perceptiveis ao consumidor como, cheiro, sabor, maciez,
quantidade de gordura e praticidade e higiénicas do produto interferem diretamente na decisdo de
adquirir o produto ou ndo (Guerrero et al., 2013a; Guerrero et al., 2013b).

A carne bovina, por suas particularidades, esta sujeita a alteracdes por reacdes quimicas, fisicas e
microbioldgicas. Essas alteracdes podem ocorrer devido a degradacdo de proteinas e lipideos, e podem
ser causadas por agentes naturais, como 0 oxigénio, enzimas hidroliticas presentes na carne e demais
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substancias que sdo produzidas pela agdo dos microrganismos (Frankel, 2005; Gray, 1978; Mercier et
al., 2004; Morrissey et al., 1998).

Sua composicdo rica em nutrientes, umidade e pH favoravel, além dos fatores externos como
temperatura, condicBes higiénicas e atmosfera gasosa, propicia a contaminagdo microbiana desde a
sangria até a comercializacdo, e geralmente esta envolvida na disseminacdo de microrganismos que
causam enfermidades. A qualidade dos produtos de origem animal € um aspecto fundamental para a
salde da populacéo, porém, é uma consequéncia inevitavel do processo que consiste em animais vivos
que serdo convertidos em carne para o consumo humano (Frankel, 2005; Gray, 1978; Mercier et al.,
2004; Morrissey et al., 1998).

Os fatores que irdo determinar a aceitabilidade da carne pelo consumidor estéo relacionados com as
condigdes higiénicas sanitarias e de conservagdo dos estabelecimentos processadores, manipuladores,
distribuidores e comerciais, pois implicam diretamente em condig¢des favoraveis para a multiplicacéo
bacteriana deteriorante e patogénica que pode ocorrer pela ma manipulacdo. Esses aspectos interferem
nas caracteristicas organolépticas devido a presenca de proteases microbianas, qualidade nutricional e
microbioldgica da carne (Eiras et al., 2017; Guerrero et al., 2015; Guerrero et al., 2018; Guerrero et al.,
2013b). Os parametros higiénicos sanitarios sdo fundamentais para avaliacdo da qualidade
microbioldgica das carnes. Sdo analisadas a higiene e limpeza durante o processamento,
armazenamento, transporte e da provavel vida Gtil da carne. Os alimentos derivados de animais estdo
susceptiveis a contaminagdo microbiana, pois, 0s proprios animais séo contribuintes importantes para a
multiplicacdo microbiana, tanto por patdgenos como deteriorantes (Barcellos et al., 2010; Barcellos et
al., 2017; Barcellos et al., 2019).

As caracteristicas sensoriais da carne sdo caracteristicas relacionadas com a coloracao, odor e aroma.
A coloracdo da carne é um dos primeiros aspectos observados pelo consumidor, e se da devido as
proteinas, hemoglobina (pigmento sanguineo) e a mioglobina (pigmento muscular). A coloracéo
adequada deve apresentar cor vermelho purpura, devido principalmente a mioglobina (Boles & Pegg,
2005; Jiménez-Colmenero, 2007; Mancini & Hunt, 2005; Roga, 2001).

Quando ocorre a interacdo dessas proteinas com o oxigénio, resulta na coloracao alterada da carne, a
oximioglogina que d& coloragdo vermelha brilhante e a metamioglobina, que da coloragdo marrom
(Mancini & Hunt, 2005). Ambas também influenciam na carne PSE (péalida, flacida e exsudativa) e DFD
(escura, dura e seca) juntamente com as condi¢des de abate do anima (Harris & Shorthose, 1988; Lepetit
& Culioli, 1994). Pode ocorrer a descoloracdo bacteriana, surgindo pigmentos de cor verde, como a
sulfomioglobina devido ao desenvolvimento de bactérias produtoras de H2S (Pseudomonas mephitica)
e a coleglobina em decorréncia do crescimento de bactérias produtoras de H202 (Oliveira et al., 2013).

A cor da carne indica a concentracdo de mioglobina e seu estado de oxigenacdo ou oxidacdo na
superficie do musculo. A caracteristica aroma é um combinacdo de odor, sabor e pH, podendo ser
agrupados como saboroma. Estes sdo determinados por fatores antes do abate, como idade, espécie, raga,
sexo, alimentagdo e manejo, outros como o pH final do musculo, condigdes de resfriamento e
armazenamento também interferem nesta caracteristica (Barcellos et al., 2017; Bernard et al., 2007;
Bridi & Silva, 2007; Guillemin et al., 2009).

Conservacao pelo frio

A utilizagdo de baixas temperaturas na conservacdo de alimentos € um método milenar, e para a
indGstria de alimentos representou um grande avanco, possibilitando o armazenamento e transporte de
diversos produtos pereciveis; essa tecnologia garante a oferta de alimentos nutritiva e sensoriamente
conservados por longo periodo (Souza et al., 2013). Segundo a portaria n° 304/96 do Ministério da
Agricultura, a temperatura maxima para o transporte, 0 armazenamento e a comercializacdo de carnes
bovinas, suinas e ovinas deve ser de até 7° C. O tratamento pelo frio artificial ou industrial é a técnica
mais empregada na conservagao de carnes, pois é um alimento rico em nutrientes e possui elevada
atividade de agua, tornando-o susceptivel a deterioracdo microbiana (Muela et al., 2010, 2012; Safiudo
et al., 2013). Ainda segundo o autor Souza et al. (2013), o frio conserva o alimento pela inibig&o dos
principais agentes causadores de alteracOes: atividade microbioldgica, enzimatica e metabdlica dos
tecidos animais ap0s sacrificio. Uma das formas do uso do frio na conservacdo de alimentos é a
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refrigeracdo, nesse processo o0 alimento tem sua temperatura reduzida para valores entre -1 e 8° C; e
desse modo, é possivel reduzir a velocidade das transformagdes microbioldgicas e bioquimicas nos
alimentos, prolongando assim a sua vida (til.

Quando ocorre contaminagdo microbiana na carne fresca, sdo encontrados diferentes tipos de
microrganismos, influenciado pelas condic¢Ges de abate e dentro dos estabelecimentos comerciais, pelas
fontes de contaminacdo, como mesas de corte, facas, equipamentos e material fecal (Gill et al., 1998;
Lindblad & Berking, 2013; Nerrung & Buncic, 2008).

A auséncia do controle de temperatura pode provocar perda de lote em funcao da quebra na cadeia
de frio, isso pode ocasionar alteracdo nas caracteristicas organolépticas da carne, tornando-a impossivel
sua recuperacdo. Um forte influenciador na temperatura e tempo é a estocagem, pois, eles influenciam
na qualidade e conservacao do produto, cuja, a temperatura estiver acima de 7° C podera levar a perda
da qualidade (Neves Filho, 2009; Utrera et al., 2014; Yl&-Ajos & Puolanne, 2007).

A carne resfriada atinge seu nivel maximo de duracdo quando adquirida em melhores condicdes
higiénicas e de técnicas onde foi reduzida ao maximo a contaminacao inicial e entdo mantida em boas
condi¢des de refrigeracdo. As condigdes técnicas da aquisi¢do do produto e a temperatura mantida irdo
afetar diretamente a duragdo do produto (L6pez Osornio et al., 2008; Savell et al., 2005).

Embalagens

A embalagem tem como funcdo proteger e armazenar o alimento das condigdes adversas,
influenciando na durabilidade e qualidade da carne, pois minimizam rea¢des de deterioracéo do produto,
umidade, oxigenacdo de gordura e alteragdes nas caracteristicas organolépticas como textura e aroma.
A composi¢do gasosa é a maior alteracdo que é causada pelo ambiente e que pode alterar os aspectos do
produto, como a cor, tipo e o alcance da degradacdo microbiana e da sua oxidagdo (Carpenter et al.,
2001; Ponnampalam et al., 2001; Realini & Marcos, 2014; Vital et al., 2016). Diante disto, a
permeabilidade dos materiais de embalagens ao oxigénio é um procedimento de grande valor quando
associado a conservacdo de carnes resfriada (Polkinghorne et al., 2018; Sofos, 2014). Geralmente as
embalagens utilizadas sdo de poliestireno envolto por filme de PVC esticaveis ou encolhiveis de alta
permeabilidade ao oxigénio, pois podem manter a coloragdo vermelho brilhante na carne bovina, e
protege o produto da desidratacdo superficial, estes minimizam a exsudacdo de liquidos, pelo forte
contato da embalagem com o produto, melhorando a visdo do consumidor e favorecendo a conservagéo,
ja que o mesmo promove disseminacgdo da contaminacdo microbioldgica (Fang et al., 2017; Gill et al.,
1998).

A importancia da refrigeracdo e da embalagem para a conservacao da carne € fundamental, pois a
manutencdo da qualidade e a seguranca da salude do consumidor sdo fatores necessarios para 0
estabelecimento e o consumo da carne bovina (Realini & Marcos, 2014). Buscar se 4, pelo projeto de
pesquisa, avaliar condigdes de conservacao e acondicionamento da carne bovina refrigerada; através da
verificacdo de temperatura e a sua influéncia nas caracteristicas organolépticas do alimento. E visado
gue, ao final deste, os resultados possam contribuir para nortear a apresentagéo de sugestes de melhorias
para os problemas de conservacdo identificados.

Métodos
Obtencao e analises dss amostras

Foram analisadas trés tipos de cortes diferentes de carnes bovinas, (A, B e C), onde de cada tipo de
corte foi obtido cinco amostras aleatorias. Todas as carnes estavam embaladas em bandejas de
poliestireno com filme de PVC expostas em gondolas. As amostras foram obtidas e analisadas no mesmo
dia, em estabelecimento comercial situado em Asa norte, Brasilia- DF. Para cada amostra foi aferido a
temperatura superficial e do centro da peca de carne por termémetro digital da marca (DELLT®) além
das caracteristicas organolépticas cor e odor. Foi verificada a data de validade do produto e peso de cada
amostra. A metodologia foi realizada seguindo o protocolo preconizado por Lima (2009).

Avaliacdo da temperatura, cor e odor

PUBVET v.13, n.7, a366, p.1-14, Jul., 2019



Borges & Souza 6

Foi inserido termdmetro digital da marca (DELLT®) nas amostras de carne que se encontravam nas
gbndolas. A temperatura da superficie foi avaliada inserindo o termémetro entre o plastico e a peca da
carne, ja a temperatura do centro foi verificada inserindo o termémetro no tecido da peca de carne
analisada. A cor foi avaliada por observacdo considerando-se normal as carnes que apresentaram
coloracao vermelho parpura e anormal as que apresentaram colora¢do marrom e/ou vermelho brilhante.
Ja em relacdo ao odor as amostras consideradas normais devem apresentar odor caracteristico de carne
sendo considerados alterados odores putridos, ou quaisquer odor ndo caracteristico de carne bovina.

Resultados e discussao

A Portaria n® 304/96 determina que os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos, suinos e
aves, somente poderdo ser distribuidos em cortes padronizados, devidamente embaladas e identificadas,
a temperatura de até 7°C. Os resultados estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Resultados das analises de temperatura, aroma e cor dos cortes de carne (peso, temperatura, variagao de carcteristicas,
amostra, peca média, temperatura, sensoriais).

Temperatura, °C

Amostra Peca Peso, kg — — Aroma Cor
Superficie Centro Variagéo

Al Mdsculo 1,008 8,6 10,0 1,4 Proprio Propia
A2 Paleta 1,228 9,7 8,6 1,1 Proprio Alterada
A3 Patinho 0,910 8,8 7,7 11 Proprio Propia
Bl Mdsculo 1,124 7,3 1,7 0,4 Proprio Propia
B2 Paleta 1,030 14,0 15,0 1,0 Proprio Alterada
B3 Patinho 0,700 8,0 7,0 1,0 Proprio Propia
C1 Mdsculo 1,044 5,6 5,0 0,6 Proprio Propia
Cc2 Paleta 1,200 11,0 12,2 1,2 Proprio Alterada
C3 Patinho 0,884 8,7 7,0 1,7 Proprio Propia
D1 Musculo 0,924 7,1 8,6 0,7 Proprio Propia
D2 Paleta 1,446 7.4 8,1 0,7 Proprio Propia
D3 Patinho 0,770 9,6 8,5 1,1 Proprio Propia
E1l Musculo 0,962 6,1 6,0 0,1 Proprio Propia
E2 Paleta 1,644 8,6 9,2 0,6 Proprio Propia
E3 Patinho 1,644 8,4 7,0 1,2 Proprio Propia

De acordo com a tabela 1, em relagdo ao corte de carne masculo, avaliado quanto a temperatura de
superficie e do centro da peca, as amostras (A1:8,6°C; B1:7,3°C e D1:7,1°C) e (A1:10,0°C; B1:7,7°C
e D1:8,6°C) apresentaram valores acima do permitido pela legislacdo, representando 60% das amostras
fora do valor padrdo estabelecido para temperatura de conservacéo, porém ndo houve inconformidade
quanto a cor e aroma das pecas analisadas, como mostra a Figura 1.

: Z e =

Figura 1. Corte de musculo com aferi¢do da temperatura de superficie da carne/ centro da carne. Fonte: arquivo pessoal.
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Todas as amostras do corte paleta (A2, B2, C2, D2 e E2) apresentaram alteracdo de temperatura dos
produtos analisados, tanto da superficie (A2:9,7°C; B2:14,0°C; C2:11,0°C; D2:7,4°C e E2:8,6°C); como
no centro da carne (A2:8,6°C; B2:15,0°C; C2:12,2°C; D2:8,1°C e E2:9,2°C). A caracteristica aroma
ndo houve alteragdo em nenhuma das amostras, ja a caracteristica cor, mostrou-se alterada em 60% das
amostras (A2, B2 e C2) analisadas. A figura abaixo representa a imagem das respectivas amostras.

O corte patinho apresentou 20% de alteracdo na temperatura do centro (A3:7,7°C e D3:8,5°C) como
demonstrado na figura 4A. Em relacdo a temperatura de superficie 100% (A3:8,8°C; B3:8,0°C;
C3:8,7°C; D3:9,6°C e E3:8,4°C) apresentou alteracdo como demonstrado na figura 4B. Em relagdo as
caracteristicas aroma e cor ndo ocorreu alteracdo no produto analisado.

Figura 4. Corte de carne patinho com temperatura do centro (A) e da superficie (B). Fonte: arquivo pessoal.
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De acordo com as alteragdes observadas, as carnes analisadas apresentaram inconformidade com o
pardmetro temperatura em quase 87% das pecas em relacdo a temperatura na superficie, e 67% em
relacdo a temperatura no centro. As temperaturas elevadas indicam que ha deficiéncia no controle da
temperatura das gondolas de refrigeracdo, e/ou o termdmetro utilizado no equipamento, apresentando
mau funcionamento. Sabe-se que, a troca de calor com o ambiente das gdndolas, que sdo abertas,
favorecem o aumento da temperatura das pecas € a lotagdo de carnes nas gondolas também propicia esse
aumento, j& que as embalagens de poliestireno s&o isolantes térmicos e dificultam o resfriamento para
as demais pegas.

Lima (2009) analisou temperatura de trés tipos de cortes diferentes bife, patinho e acem avaliando
aroma, cor e aspecto geral e identificou temperaturas elevadas (acima de 7° C). Em relacdo as
caracteristicas organolépticas o autor relatou alteracfes somente na cor, o que de acordo com 0 mesmo,
sugere ndo atender as exigéncias para a garantia da conservacdo do produto no prazo de 2 dias. Isto
demonstra que, as alteracGes apresentadas nas amostras analisadas na presente pesquisa podem também
ter ocorrido devido a falha no controle de temperatura dos equipamentos.

A coloragdo marrom apresentada nas amostras A2, B2 e C2 indica formag&o de metamioglobina nos
cortes de carne. Existem trés principais pigmentos, a mioglobina de cor purpura, a oximioglobina de
coloracdo vermelha brilhante (carne exposta ao oxigénio por pouco tempo), a metamioglobina de
coloragdo marrom (carne exposta ao oxigénio por muito tempo) (Boles & Pegg, 2005; Mancini & Hunt,
2005). Esta alteragéo para cor marrom sugere que a matéria-prima pode ter sido exposta ao oxigénio por
um periodo prolongado. Além disso, sugerem varia¢Oes da temperatura para valores elevados, ou seja,
a falta de manutencdo dos equipamentos de refrigeracdo e termdmetros dificultam a monitoracdo
(Jiménez-Colmenero et al., 2012; Nychas et al., 2008), isso também de deve aos altos custos da
climatizagdo para armazenagem dos produtos (Souza et al., 2013). Diante do exposto, os resultados
obtidos na presente pesquisa sugerem que estas amostras podem ter sido expostas excessivamente ao
oxigénio levando a formacdo de metamioglobina e assim alterando a cor do produto.

De acordo com Gong et al. (2011); Lindblad & Berking (2013); Tao & Peng (2014), ndo s6 as baixas
temperaturas sdo capazes de conservar as caracteristicas, como cor e aroma, mas também as boas
praticas de manipulagdo e fabricagcdo. A exposicdo da carne a variadas condi¢cfes ambiental (calor,
acidez e agentes quimicos) favorece a oxidagdo do ferro presentes nesses pigmentos, alterando a cor.
Isto demonstra que ndo s6 a falha nos equipamentos de temperatura podem ter sido capazes de causar
alteracdo nas amostras da pesquisa, na caracteristica cor, mas também sugere que houve falha na
manipulag&o.

As temperaturas identificadas acima de 10° C favorecem o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos nos alimentos, como as Pseudomonas, os Estafilococos, os Micrococos, 0s
Enterococos e os Coliformes (Li et al., 2013; Xavier et al., 2014). Assim, amostras mal acondicionada
estdo propicias hd aumento do desenvolvimento bacteriano, o que pode causar danos a saude do
consumidor, enfatizando assim a importancia do seu rigoroso controle. A caracteristica sensoriais de
odor ndo apresentou alteracdo em nenhuma das amostras analisadas.

Os bovinos quando submetidos a situacGes de estresse, como transporte, jejum prolongado,
condigdes climaticas severas, e 0 comportamento sexual dos machos inteiros, podem resultar em rigor
mortis atipico, com grandes prejuizos da qualidade da carne. Quando os animais s&o acometidos de
estresse pré-abate, a reserva de glicogénio dos muasculos desses animais pode ser parcialmente exaurida;
resultando no estabelecimento do rigor mortis se d& na primeira hora, mesmo antes do processo de
resfriamento. Isso ocorre porque a reserva energética ndo € suficiente para sustentar o metabolismo
anaerobio e produzir acido latico capaz de fazer baixar o pH (Biesalski, 2005; Demars et al., 2007;
Jiménez-Colmenero, 2007). Isto demonstra que caso o animal tenha sofrido estresse antes do abate e se
a carne nao for conservada em temperatura adequada pode levar a altera¢cdes no pH do produto final o
que favorece alteragéo de odor e sabor do alimento.

A carne resultante desse processo de estresse ter4d pH>5,8 (Tarrant & Sherington, 1980), que
proporciona as proteinas musculares uma alta capacidade de retencdo de &gua, mas sera escura, com
vida de prateleira mais curta, que se da porque na auséncia de acido latico e glicose livre as bactérias
utilizam os aminoacidos da carne com producdo de odores desagradaveis. Essa carne com pH alto
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também pode apresentar uma descoloracéo esverdeada, causada por bactérias que produzem H,S. Isto
sugere gue caso ndo seja feito controle de em relacdo a bem estar animal e a temperatura, ira favorecer
desenvolvimento bacteriano o que pode levar a utilizacdo de aminoacidos da carne e consequentemente
surgimento de odores desagradaveis (Bernard et al., 2007; Geay et al., 2002; Harris & Shorthose, 1988;
Hocquette et al., 2001).

Diante do exposto, devem-se tomar medidas preventivas para a garantia da qualidade desses
produtos, como a fiscalizacdo rigorosa dos funcionérios responsaveis pela monitoracdo dos
equipamentos refrigeradores, bem como as boas praticas de manipulacdo desses alimentos e a mudanca
destes equipamentos abertos para equipamentos fechados, assim néo possibilitaria a troca de calor com
0 ambiente e manteria a temperatura adequada dentro dos refrigeradores.

Concluséao

Conclui-se que o controle da temperatura é necessario dentro dos estabelecimentos comerciais para,
a conservacdo das carnes expostas, pois diminui as contaminagdes e mantém a aparéncia agradavel do
produto para os consumidores. Caso este controle ndo seja realizado de forma adequada, mostrando-se
acima da média exigida pela legislacdo dentro do prazo de validade, ir4 influenciar diretamente nas
caracteristicas de cor e aroma além de favorecer desenvolvimento de microrganismos e
consequentemente prejudicando sua qualidade.

Diante do exposto, devem-se tomar medidas preventivas para a garantia da qualidade desses
produtos, como a fiscalizagcdo rigorosa dos funcionarios responsaveis pela monitoracdo dos
equipamentos refrigeradores, bem como as boas praticas de manipulacéo desses alimentos e a mudanca
destes equipamentos abertos para equipamentos fechados, assim ndo possibilitaria a troca de calor com
0 ambiente e manteria a temperatura adequada dentro dos refrigeradores.
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