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Resumo

Ha um aumento crescente na procura dos consumidores por informacdes dos
fatores produtivos em herbivoros. Logo, especificacao através de certificagoes
de qualidade que garantam a credibilidade dos produtos se faz necessario.
Uma das maneiras de buscar esta garantia se da a partir da analise das
caracteristicas intrinseca do produto final ou dos animais. Isto se deve ao fato
de que a natureza do alimento influéncia de forma significativa a composicao
dos tecidos e dos produtos de origem animal. Para tanto, componentes
intrinsecos sao transferidos para os tecidos a partir do metabolismo de dietas

especificas. Alguns desses componentes podem ser utilizados como
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marcadores da dieta. Ainda, trata-se das principais metodologias aplicadas na
discriminacao de adulteracoes.

Palavras-chave: adulteracdo, elementos tracadores, ferramentas analiticas

Practical examples of the authentication process meat and its

derivatives

Abstract

There is an increasing consumer demand for information on herbivore
production factors. Therefore, specification through quality certifications to
ensure the credibility of the products is necessary. One way to get the
warranty starts from the analysis of the intrinsic characteristics of the final
product or animal. The nature of the food strongly influences the composition
of tissues and animal products. This is due to specific components that are
directly transferred from the final product or are processed or the metabolism
of specific diets. Some of these components may also be used as markers in
the diet. Still, these are the main methodologies used in the discrimination of
tampering.

Keywords: adulteration, tracer elements, analytical tools

Introducao

Hoje, muitos consumidores estao preocupados com a origem dos
alimentos disponiveis ao consumo. A escolha de um produto em detrimento de
outro pode refletir aspectos do estilo de vida (vegetarianismo e alimentos
organicos), religido (por exemplo, auséncia de carne de porco de algumas
dietas), saude (auséncia de alérgenos). Nesta ocasido, a rotulagem assume
importancia para informar e direcionar a escolha do consumidor, além disso,
esta ligada a promocdo de um comércio justo. Embora os regulamentos
consagrados na legislagdao nacional e internacional sustentam a

obrigatoriedade das informacgdes no rotulo, infelizmente, ndao sao suficientes
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para impedir fraudes. Neste sentido, meios que promovam a autenticidade dos
produtos é de suma importancia.

Autenticacdo de alimentos é o processo pelo qual se legitima um produto
que possui propriedades ou caracteristicas idénticas a aquelas descritas nos
rotulos, ou vice-versa. Para tanto, a disponibilidade de métodos analiticos que
promovem garantia da autenticidade dos alimentos desempenha papel
fundamental no funcionamento do comercio, como um todo.

Esta revisao fornece uma visao geral dos principais elementos tracadores
e ferramentas analiticas utilizadas para a autenticacdo da carne e seus

produtos.

Identificacdao da origem da carne
Sexo

E comum na descricdo nos rétulos de cortes cadrneos comercializados, a
plavra “macho” informando o sexo do animal que fora abatido. Entretanto, a
indicacdo “fémea”, de maneira geral dificilmente é encontrada. Logicamente,
as fémeas de um rebanho sdao aproveitadas como matrizes nas fazendas, e
desta forma, o abate desta classe animal é relativamente pequena quando
comparada aos machos. Porém, no Brasil a negociacdao de vacas de descarte e
novillhas é usualmente praticada, principalmente quando produtores
conseguem agregar valor ou até mesmo fixar os mesmos precos da arroba
paga aos machos, para novilhas que apresentem carcaca de qualidade
superior.

Anadlise dos hormobnios sexuais esecificos € um métodos convencional
usado para determinar o sexo dos animais a partir de um corte carneo (Zeleny
e Schimmel, 2002).

A metodologia normalmente utilizada para a avaliacdo dos hormonios
sexuais bovinos e consequente determinacao do sexo € a reacao em cadeia da
polimerase (PCR), que toma por base regides do DNA que diferem entre
individuos do sexo masculino e feminino (fonte). Normalmente na PCR a

amplificacdo dos genes ZFX e ZFY tém sido empregada para determinar o sexo
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de bovinos Zinovieva et al, 1995), suinos (Lockley et al., 1997) ovinos e

caprinos (Aasen & Medrano, 1990).

Racga

O presunto ibérico, caracterizada pelo seu sabor intenso, é uns dos
produtos carneos mais apreciados da Espanha (Bote Lopez, 1998). Trés
fatores principais sao associados ao elevado preco de mercado deste produto:
origem racial das matérias-primas (porco ibérico), a extenso periodo de
acabamento baseado na utilizacdo de pastagens (montanera), além do
tradicional método de maturacdo, por cerca de 12-24 meses. Estes fatores
coopeeram para que a oferta de tal produto seja menor que a demanda.

O termo "porco ibérico” é um agrupamento racial para os porcos nativo
da Peninsula Ibérica (Dieguez, 1992). O cruzamento Industrial entre suinos da
raca Duroc e Ibérica tornaram-se comuns, pelo fato de promover uma
melhoria na taxa de crescimento, da conversao alimentar e na proporgao de
carne magra na carcaca. A atual legislacao espanhola (Boletin Oficial del
Estado, de 2001, 2003) permite até 50% da raca Duroc nos animais utilizados
para produzir Presuntos ibéricos. As diferencas de precos elevados (5-10
vezes) entre Presunto ibérico seco curado e presunto derivado de outras racas
de suinos. Isto, certamente serve de incentivo a acles fraudulentas nos rétulo
deste tipo de presunto, resultando em impacto negativo sobre o produto
regulamentado. Portanto, é conveniente analises de modo a determinar

existéncias de fraudes contra o consumidor e até que ponto isso ocorre.

Carne Organica vs Convencional

Uma das restricobes da producdo de carne organica € o uso de
medicamentos veterinarios e as regras ditam como e quando tais drogas
podem ser utilizadas. A identificagao da utilizacao indevida de tetraciclinas
pode colaborar a verificar se as carcacas dos animais estao em conformidade

com as regras do sistema de producao organica.
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Nesta ocasido, a metodologia de microscopia de fluorescéncia (Kelly et
al., 2006) pode estimar a dose de tetraciclina administradas em suinos e
frango. Porém, esta analise ndo é conclusiva, pois, a auséncia de tetraciclinas
nao garante que um produto seja considerado organico.

Outra estratégia analitica pode ter como base a composicdo isotopica dos
tecidos animais. Estudos puderam afirmar diferencas entre carne bovina
irlandesa produzida sobre premissas de sistema organico daquele
convencional, utilizando a técnica de espectrometria de massa dos isétopos de

carbono, nitrogénio e enxofre (Schmidt et al., 2005).

Adulteracao de Espécies e Tecidos

Fraudes de substituicdo de carne pode envolver espécies e tecidos. No
que tange a adulteracao de espécies, cita-se como exemplo, o consumo de
carne suina. Na visdo de algumas religides como o islamismo e o judaismo,
esta questao é de extrema seriedade.

No Islamismo, alimentos que tenham em sua composicao ingredientes
derivados da espécie suina é inaceitavel ou “Haram”. A palavra arabe Halal
significa "permitido", sendo seu antbnimo Haram. No versiculo 3° da 52 surata,
o Alcordo prescreve: Estdo-vos vedados: a carni¢ca, o sangue, a carne de suino
e tudo o que tenha sido sacrificado com a invocacao de outro nome que ndo
seja o de Ala.

Portanto, o controle rigoroso da autenticidade das matérias-primas a
serem utilizadas para a preparacao industrial de alimentos e na deteccao de
espécies animais em produtos alimentares é necessario. Isto é especialmente
crucial para Halal. Haja vista, que seria fatal um Unico pedaco de toucinho de
porco, destinado a linha tradicional de embutidos.

Vale destacar, que o mercado de produtos certificados atende cerca de
1,3 bilhdes de mulgumanos no mundo, e de outros cidadaos que optaram se
alimentar de produtos certificados pelo método Halal (Valente, 2009).

Na determinacdo das espécies, a andlise de DNA e proteinas sdo praticas

comuns. Deteccao de proteinas tem sido tradicionalmente o método mais
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adequado para a determinacdo de espécies animais. Além disso, quando em
comparagcao com as proteinas, DNA tem uma maior estabilidade térmica, esta
presente em a maioria das células e, potencialmente, permite que as
informac0Oes idénticas as ser obtidos do mesmo animal, independentemente de
tecido de origem (Lockley e Bardsley, 2000).

Ademais, a substituicao fraudulenta de um tecido determinado por outro
(colageno e visceras) também pode ser rentavel para a industria alimentar.
Entretanto, € permissivel a partir do aminoacido natural, 4 - hidroxiprolina
(Hyp), um componente presente (na proporcao de 8%) no colageno,
determinar tal adulteracao (Etherington e Sims, 1981). Diferentes quantidades
de hyp em partes diferentes da carne pode ser usada para calcular o teor de
coldageno em carnes e produtos derivados (Anon, 2008). O método de
referéncia da UE para quantificacdo dos hyp (Anon, 1978) é baseada em um

simples método de espectroscopia.

Gordura Vegetal e Animal

Em produtos de carne, gordura vegetal pode substituir de forma ilicita a
gordura animal. No entanto, gordura vegetal geralmente contém fitoesterdis
como estigmasterol e B-sitosterol, que estdo ausentes em gordura animal.
Assim, oocorréncia de estigmasterol e B-sitosterol em produtos carneos é
indicativos da presenca de gordura vegetal (Ballin, 2010).

Ainda, a inclusdo indevida de gordura animal de uma espécie pode ser
utilizada para substituir a gordura animal de outra espécie. No entanto, ambos
gordura animal e gordura vegetal contém quantidades e especificidade de
acidos graxos (Precht, 1992a).

Todavia, técnicas como: a HPLC (Nair et al., 2006), GC-MS (Szucs et al.,
2006), e atmosférica pressao fotoionizacdo (APPI) LC-MS/MS (Lembcke et al.,

2005) podem ser aplicadas na deteccao de uma possivel adulteragao.
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Proteina vegetal, animal e compostos organicos

A proteina vegetal oriunda da soja, devido sua disponibilidade e preco
atrativo, tem sido considerada uma das proteinas mais comumente usadas na
substituicdo da proteina animal. A proteina de soja pode ser detectado por
ELISA métodos (Gonzalez-Cordova et al, 1998;. Koppelman et al, 2004).
Porém, a deteccdo da proteina pode ser impossivel se sofrerem degradacgao ou
forem severamente alteradas durante o processamento da carne.

Além da substituicdo por vegetais e proteinas animais, melamina e uréia
tém sido utilizadas em substituicdo fraudulenta de proteina (Frick et al, 2009;.
Sivaraman, 2007). Melamina e uréia contém 67% e 43% de nitrogénio, em
massa, respectivamente, em comparagdo com a proteina da carne que contém
cerca de 16% de nitrogénio, em massa (Benedict, 1987). Kjeldahl de analise
(Wiles, Gray e kissling, 1998) ou técnicas de combustdo, tais como Dumas sao
frequentemente usados para medir a teor de nitrogénio total, que é entao
convertido em proteina.

No entanto, nem Kjeldahl nem Dumas sao capazes de diferenciar entre
os atomos de nitrogénio derivados de compostos de proteina ou quimicos.
Assim, a melamina e uréia podem fraudar fracdes da proteina da carne sem
serem detectadas através destas anadlises. Porém, métodos que se concentram
nos perfis de proteinas para deteccdo qualitativa de uma variedade de carnes,
que incluem carne bovina, suina, e frango a partir de produtos crus e

cozinhados foram publicados por Ashoor et al, (1988) e Chou et al, (2007).

Consideracoes finais

Conforme foi relatado, ha inUmeras ocorréncias de adulteracées na carne
e seus derivados. Apesar de metodologias analiticas direcionadas a detectar
tais adulteracdes, ainda a capacidade destas analises devem ser melhor
estudadas, pois os resultados ainda sao incipientes. Portanto, metodologias e
equipamentos acessiveis sdao necessarios de modo que estas analises possam

ser executadas de maneira rotineira.
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