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Analise da composigdo e da qualidade da carne previamente moida

comercializada no estado do Rio de Janeiro (R]) — Aspectos forenses
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Patricia Gonzaga Paulino3, Miguel Angelo Leite Mota Junior4, Bruna Emygdio
Auriema’, Daniele Duarte Nunes de Souza® Daniel Guimaries Ubiali’7, Gabriela

Oliveira Pereira®, Huarrisson Azevedo Santos? e Marcio Reis Pereira de Sousal0*

Este estudo avaliou a composic¢io e os requisitos minimos de identidade e qualidade da carne bovina previamente
moida exposta a venda em estabelecimentos varejistas no Estado do Rio de Janeiro. As amostras foram coletadas
nos estabelecimentos no perfodo entre marco e abril de 2019. Os produtos foram analisados quanto a composi¢ao,
a apresentacgio, a temperatura, o pH, teor de lipidios, morfologia e histoquimica, ¢ a identificacio da espécie de
animal que originou a matéria prima do produto. De 11 amostras coletadas, 72,7% foram moidas e armazenadas
no proéprio estabelecimento varejista e 27,3% foram previamente moidas e embaladas nos estabelecimentos
industriais. Em 18,2% das amostras foi identificado teor de gordura 34% acima da quantidade maxima aceitavel,
apresentando alteragOes nas caracteristicas sensoriais, como aspecto pegajoso, odor nio caracteristico e pH > 6,4.
Foi observada perda de estriacio nas fibras musculares esqueléticas e dos detalhes celulares em 54,5% das amostras,
enquanto 9% do material coletado apresentou vestigios de tecido glandular. Em todas as amostras detectou-se a
presenca de bactérias, sendo que 81,8% delas foram identificadas como Gram-positivas e 18,2% como Gram-
negativas. Foi identificado, em uma amostra, estruturas parasitarias morfologicamente compativeis com Sarcocystis
spp. Na analise de identificacdo de espécies pela qPCR Multiplex HRM, foi detectada, em 60% das amostras, a
presenca simultanea de material genético bovino e equino. Foi constatado que nenhuma das amostras avaliadas de
carne previamente moida apresentou os requisitos minimos exigidos relacionados a identidade e qualidade, de
acordo com as normas técnicas especificas aplicaveis a carne moida de bovino.
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Analysis of the composition and quality of pre-ground meat sold in the
state of Rio de Janeiro (R]) - Forensic aspects

The study aims to evaluate the composition and minimum requirements for identity and quality of pre-ground
meat sold in retail establishments in the state of Rio de Janeiro. The samples were collected from these
establishments between March and April 2019. The products were analyzed for composition, product appearance,
temperature, and pH, lipid content, morphology and histochemistry, as well as the identification of the animal
species from which the raw material originated. From the 11 samples collected, 72,7% were ground and stored in
the retail establishments, while 27,3% were pre-ground and packaged in industrial establishments. In 18,2% of the
samples, a fat content of 34% above the maximum acceptable amount was identified, presenting changes in sensory
characteristics such as stickiness, non-typical odor, and pH > 6.4. Loss of striation in skeletal muscle fibers and
cellular details were noticed in 54,5% of the samples, while 9% of the collected material showed traces of glandular
tissue. All analyzed samples showed the presence of bacteria, with 81,8% identified as Gram-positive and 18,2%
as Gram-negative. Parasitic structures morphologically compatible with Sarcocystis spp. were identified in one of
the samples. In the species identification analysis by Multiplex qPCR, the simultaneous presence of bovine and
equine genetic material was detected in 60% of the samples. It was found that none of the pre-ground meat samples
which were evaluated met the minimum identity and quality requirements according to the specific technical
regulations applicable to ground beef.

Keywords: Adulterations, Food, Bovine, Quality, Fraud, Food safety, Inspection.
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1. INTRODUCAO disponibilizados tem aumentado devido aos casos de
adulteracio de carnes e seus derivados que vém

. . i isesl1314
A carne e seus derivados estdo presentes na crescendo em diversos paises!'>!4l.

alimentacdo humana ha milhGes de anos, exercendo

um importante papel como fonte de proteina para
uma dieta saudavel e equilibradal'-2. Hsse alimento
apresenta valor biolégico, vitaminas e
micronutrientes fundamentais para manutengio de
uma vida saudavel, sendo que seu consumo vem
apresentando um aumento significativo nos ultimos
anos em todo o mundoB4567, No Brasil, a carne
bovina tem uma das maiores médias de consumo
diario por pessoaldl, com 36 kg per capita, tornando o
pais um dos trés maiores consumidores do mundol?l.

Apbs o processamento industrial, a carne
bovina pode ser disponibilizada em diferentes cortes
e apresentacdes, sendo a carne moida uma das
formas mais aceitas pelo consumidor devido ao seu
valor acessivel e a versatilidade para a elaboracio de
diversos  pratosl!®1.12.  Em  contrapartida, a
preocupacio dos consumidores em relagio a
qualidade e a confianca nos  produtos

O processamento de produtos carneos pode
ser executado de diversas formas. Assim, quando sio
feitas misturas de constituintes, torna-se inviavel a
discriminacdo dos componentes adicionados apenas
pela inspecdo visual, principalmente quando sio
utilizadas carnes de diferentes espécies em um
mesmo produto. A carne bovina apresenta
caracterfsticas sensoriais semelhante as de outras
espécies, sendo um alvo frequente para as praticas de
adulteracio, principalmente na carne moida [13.15.16.17],

A identificagdo de operagdes fraudulentas
em produtos carneos tem grande importancia para a
prevencao de adulteragoes, garantindo a protecdo a
saude e respeito as convicgoes religiosas do
consumidor, promovendo praticas comerciais justas
e seguras, com liberdade de escolhall8.19.20.21,22,23,24],
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As garantias de um justo comércio, da
seguranga do alimento e da protegdo a saude publica,
sdo requisitos que devem ser assegurados pelas
autoridades locais!'3l. Os parametros de identidade e
caracteristicas minimas de qualidade do produto
denominado “Carne Moida de Bovino” estio
previstos em regulamentos técnicos especificos?l.
Entretanto, para garantitr o cumprimento das
normas, faz-se necessiria a implementacio de
métodos ¢ analises robustas e confidveis nos
laboratérios de controlelt3l.

Neste contexto, o objetivo do presente
estudo foi avaliar por exames moleculares,
histolégicos, microbiolégicos e fisico-quimicos, a
composicio e os requisitos minimos de identidade e
qualidade da carne previamente moida exposta a
venda em estabelecimentos varejistas no Estado do
Rio de Janeiro.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Area de estudo

O estudo foi realizado em diferentes
estabelecimentos ~ varejistas,  localizados  nos
municipios do Rio de Janeiro, Itaguaf e Seropédica,
situados no Estado do Rio de Janeiro, no perfodo
entre margo ¢ abril de 2019 (Figura 1).

Figura 1. Mapa de localizacdo dos municipios de colheita
de amostras para as andlises da carne moida vendida no
comércio varejista do Rio de Janeiro entre margo e abril de
2019.

Regido de coleta

[ Rio de Janeiro
(=) Sarta Cruz

Fonte: Elaborado pelos autores.

2.2. Colheita de amostras

As amostras indicativas de carne bovina
previamente moidas foram obtidas na forma a granel,
em bandejas de isopor e embaladas a vacuo. No
momento da coleta, as temperaturas de cada amostra
foram aferidas com um termometro de insercio
(modelo: TP-101, marca: B-Max). A coleta foi
baseada nos procedimentos orientativos da analise
fiscal descrita no Decreto-Lei n2 986 de 21 de
outubro de 19696l que verifica a conformidade de
um alimento em cumprimento aos programas
oficiais, pautados na amostragem indicatival?%28l,
Todo o material coletado foi armazenado sob
refrigeragdo e encaminhado para analise laboratorial.

2.3. Exames laboratoriais

As analises laboratoriais foram realizadas no
Laboratério de inspecio de produtos de origem
animal (LIPOA), no Setor de Anatomia Patolégica
(SAP) e no Laboratério de Sanidade Avicola
(LASAVE) da Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (UFRR]).

Inicialmente foi realizada a afericio imediata
e tnica do pH de cada amostra, com a utiliza¢do de
um potencidmetro (modelo: 8651, marca: AZ
Instrument Corporation). Também foi feita uma analise
das amostras em duplicata para a determina¢io do
teor de lipidios, pelo método butirométrico, de
acordo com os métodos oficiais estabelecidos pela
legislacdo federal vigente no Brasill®l.

Para a avaliacdo histologica, as amostras
foram fixadas em formalina tamponada a 10% e
processadas  rotineiramente para inclusio em
parafina e corte em micrétomo. Em seguida, foram
coradas com Hematoxilina e Eosina (HE), Gram,
Brown-Hopps e Acido Periédico de Schiff (PAS), e
examinadas em microscopio éptico de 40x a 400x 1301,
O método de HE foi utilizado para avaliar a
morfologia tecidual, enquanto os métodos de Gram
e PAS foram utilizados para detectar a presenca ou
auséncia de bactérias e fungos, respectivamente, no
tecido muscular.

As caracteristicas sensoriais das amostras
foram avaliadas quanto a textura e ao odor, em
conformidade com o regulamento técnico de
identidade e qualidade (RTIQ) para carne bovina em
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conserva (Corned Beef) e carne moida bovinal?l. As
alteracdes ou anormalidades observadas foram

categorizadas em “sem alteracdo” e “com alteracido”
31,

A identifica¢do das espécies animais das
carnes de agougue foi realizada pela técnica qPCR
Multiplex HRM (High Resolution Melf). Foram pesados
0,25g de cada amostra e realizada a extracaio do DNA
total dos tecidos, com a utilizagio do 4t comercial
(Qiagen DNeasy-tissues-Blood, Valencia, CA, USA),
seguindo o protocolo do fabricante. As reagdes
moleculares foram preparadas em um volume final
de 12 uL, contendo 1 X Me/t Doctor HRM Master Mix
(Applied  Biosystems; Thermo — Fisher  Scientific  Inc.,
Waltham, MA, USA), 200 nM de cada
oligonucleotideo iniciador (senso e anti-senso) das
espécies bovina e equinalPld, 800 nM de
oligonucleotideo iniciador, para frangos e suinosi2,
e 3 uL 30 ng) de DNA conforme descrito por
Fernandes!®I.

2.4. Analise de dados

Os dados foram analisados e apresentados
na forma de frequéncia absoluta, sendo observado o
grau de conformidade ao que é preconizado nos
padrbes de elaboragdo estabelecidos na legislacao
para determinagdo da identidade e os requisitos
minimos de qualidade de carne moida de bovinol?3l.

3. RESULTADOS

Foram coletadas um total de 11 amostras,
sendo 4 (36,4%) obtidas de produtos a granel, 4

(36,4%) de bandejas de isopor e 3 (27,2%) embaladas

4 vVacuo.

3.1. Forma de apresentagdo, temperatura,
teor lipidico e pH

Em 72,7% das amostras (n=8/11) a carne
foi encontrada exposta a venda ou armazenada
previamente moida, no préprio estabelecimento
comercial, sem registro em Orgio sanitario
competente. Os 27,3% restantes (n=3/11) eram
provenientes de  estabelecimentos  industriais
inspecionados, fiscalizados e apresentavam a
rotulagem adequada, sendo comercializadas em
conformidade legislagao vigentel?3l.

Na afericiio da temperatura, durante a coleta,
100% (n=11/11) das amostras (Tabela 1) estavam
fora do padrio ideal, apresentando média de 8,7 *
4,3°C, indicando uma grande variacio relacionada
aos limites de temperatura identificados. Caso sejam
consideradas as temperaturas previstas no RTIQ do
produto avaliadol?], a variagdo deveria ocorrer entre

os limites de 0°C e 4°C.

Em 18,2% (n=2) das amostras, o teor de
gordura (Tabela 1), que é de no maximo 15% para a
carne da espécie bovina, extrapolou em média 34%
do limite aceitavel?®l, Além disso, foram observadas
alteragOes nas caracteristicas sensoriais de textura que
estao em desacordo com os requisitos previstos na
legislagiol?l, com aspecto pegajoso, com odor nio
caracteristico da carne fresca e pH > 6,4, indicando
processo de decomposigaol34.
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Tabela 1. Dados de temperatura no momento da obtenc¢io das amostras de carne previamente moida e das analises de pH e
Lipidios (%) — Médias, Desvio padrio e Limites toleraveis estabelecidos pela legislagaol?l.

Amostras de carne moida Temperatura (°C) pH Lipidios (%)
a granel 8,0 6,0 14,3
a granel 13,2 6,0 7,5
a granel 19,1 6,0 7,2
a granel 10,0 7,1 11,1
Média e Desvio padrio 12,614,8 6,3%0,6 10,01+3,4
bandeja 7,0 59 219
bandeja 43 59 10,1
bandeja 8,8 5,9 7,5
bandeja 8,6 6,0 12,6
Média e Desvio padrio 7,221 5,910,0 13,0%6,3
industrializada 5,0 6,8 14,9
industrializada 6,0 5,8 18,4
industrializada 6,0 5,7 14,8
Média e Desvio padrio 5,7%0,6 6,1+0,6 16,0+2,1
Média geral 8,7t4,3 6,1+0,4 12,8+4,7
Limites Toleraveis 0a4 <6,4 <15

Fonte: Elaborada pelos autores.

3.2. Histologia

Em 54,5% (n=6/11) das amostras foi
observada a perda de estriacao nas fibras musculares
esqueléticas e de detalhes celulares, e em 9% (n=1)
do material analisado foi identificada a presenca de
tecido glandular. Foi possivel observar, em 18,2%
(n=2/11) das amostras, a presenca de leveduras
coradas pelo PAS. Foram detectadas bactérias Gram-
positivas em 81,8% (n=9/11) das amostras e Gram-
negativas em 18,2% (n=2/11). Em uma das amostras
de carne moida também foi possivel identificar
Sarcoeystis spp.

Os aspectos morfolégicos da carne,
observados nas amostras, apresentaram-se dentro do
padrio  esperado, caracterizados por  fibras
eosinofilicas estriadas, com nucleos periféricos

basofilicos e fusiformes. Em algumas amostras, os
sarcoplasmas apresentaram eosinofilia intensa e
perda de estriacdo, além de aspecto flocular. Essas
alteracOes foram interpretadas como alteragbes em
decorréncia da autdlise do tecido, que provavelmente
ocorreu no perfodo entre o abate e a fixagdo do
tecido em formalina.

Durante a analise microscépica, foram
observadas fibras de tecido conjuntivo colagenoso
intercaladas com as fibras musculares, apresentando
uma eosinofilia mais fraca, auséncia de estrias e
presenca de vasos sanguineos de pequeno calibre. Foi
observado, em um dos fragmentos, um foco de
células pequenas, cilindricas e poliédricas, agrupadas,
com citoplasma fracamente eosinofilico e nuicleo
basofilico, de tecido nio identificado, adjacente as
fibras esqueléticas.
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3.3. Identificagao das espécies

Um total de 10 amostras foram avaliadas na
analise de identificacio de espécies pela qPCR
Multiplex HRM, pois, em fungdo de interferéncia

pré-analitica, uma delas foi inviabilizada. Em 60%
(n=6/10) das amostras avaliadas, foi identificado
material genético compativel com as espécies bovina
e equina simultaneamente. Nenhuma amostra
apresentou material genético compativel com as
espécies suina e de frangos (Tabela 2).

Tabela 2. Identificacio de espécies em amostras de carne previamente moida em mercados varejistas no Estado do R] por

HRM gPCR.
Amostras Bovina Equina Suina Frango

a granel + + - B

a granel + + _ ~

a granel + + . _
bandeja + - _ _
bandeja + + - _
bandeja + + _ ~
bandeja + + - i}
industrializada + - - .
industrializada + - - -
industrializada + - - .
Total 10 6 0 0

(+) presenca de DNA da espécie / (-) auséncia de DNA da espécie.
Fonte: Flaborada pelos autores.

4. DISCUSSAO
4.1. Forma de apresentagido e temperatura

Os estabelecimentos que comercializam
carne moida industrializada devem manté-la
armazenada em temperatura de no maximo -18°C,
para o processo de congelamento, e entre 0°C e 4°C,
para o resfriamentol?l. Além disso, ¢ proibido
manter estocada a carne previamente moida, sendo
obrigatério que o procedimento de moagem seja
realizado na presenca do comprador®l. Este tipo de
exigéncia se justifica em funcido da carne moida ter
maior perecibilidade e risco de contaminagio, pois
apresenta uma supetficie de contato maior, além de
passar por uma manipulacio mais intensa, tornando-

se mais susceptivel a carrear microrganismos
deteriorantes e patogénicos?l.

Para a verificacio da conformidade das
carnes previamente moidas, foram coletadas
amostras unicas em cada estabelecimento, simulando
uma andlise fiscal. Hssa andlise ¢é realizada em
alimentos apreendidos pela autoridade fiscalizadora
competente, podendo ser coletado em numero
reduzido de amostras que servem como indicativos
para verificar a conformidade de produtos em relacio
aos regulamentos pertinentes!?’l.

Com os resultados obtidos, foi possivel
identificar indicios da ocorréncia de infracoes
sanitarias, quando foi constatada a disponibilizagio
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para venda das carnes previamente moidas a granel e
embaladas em  bandejas  nos  préprios
estabelecimentos varejistas visitados, salvo naqueles
em que o produto era oriundo de industrias
inspecionadas e fiscalizadas pelos servicos de
controle higiénico-sanitarios competentes.

A carne previamente moida a granel foi
encontrada em seis estabelecimentos varejistas de
pequeno porte, armazenadas em vitrines refrigeradas
com outros produtos carneos, sem embalagens,
acondicionada sem nenhum tratamento especial e
sem identificacio de origem. As amostras obtidas em
bandejas  estavam  armazenadas em  balcoes
refrigerados com embalagens simples, sem as
informagdes  obrigatérias. As  industrializadas
estavam disponibilizadas em tubetes, rotuladas de
acordo com a legislacdo vigentel’7l.

Ainda que os estabelecimentos estivessem
sujeitos a fiscalizacdo pelas autoridades sanitarias, a
pratica de moer a carne previamente era mantida,
sendo a venda e o armazenamento desse produto,
nessas condi¢oes, justificados pela praticidade para a
comercializacdo, segundo os responsaveis pelos
estabelecimentos. A exposicdlo a venda ou
armazenamento da carne previamente moida sem
registro em 6rgao competente ¢ considerada uma nao
conformidade higiénico-sanitaria. No momento da
comercializacio, as amostras coletadas ndo
apresentavam registro em o6rgio fiscalizador, nem
mesmo um simples rétulo, o que infringe o Decreto
n29.013, de 29 de margo de 2017, que determina que
todos os produtos de origem animal devem estar
identificados por rotulagem adequada e registrados
prévios a comercializagaol’7.,

A rotulagem dos produtos é um fator
imprescindivel, pois, além de estar prevista em
legislacGes especificas, também atua como uma
interface entre a inddstria ou estabelecimento
produtor e o consumidor. A func¢do da rotulagem é
otrientar o consumidor em relacdo as suas escolhas,
sobre datas de fabricacdo e vencimento, além de
facilitar o acesso as informacgdes sobre as
caracteristicas especificas de determinado alimento.
O rétulo também garante a rastreabilidade do
produto, permitindo detectar a origem e acompanhar
sua movimentag¢ao até chegar ao consumidor!3.31,

Em todas as amostras de carne moida, foi
verificado que as temperaturas, no momento da
comercializacdo, estavam em desacordo com o
regulamento técnico de identidade e qualidade do
produto?’. Alcantara ez a/*0 avaliaram a qualidade da
carne moida comercializada em Belém, no estado do
Para, e constataram que todas as amostras
apresentavam temperaturas acima do previsto em
legislacdo, tal como os dados obtidos no presente
trabalho. Na regidao metropolitana do Recife, em
Pernambuco, Arreguy Baptista ¢z a/*!l realizaram a
afericdo da temperatura interna de amostras de carne
¢ identificaram que apenas 10% dos produtos
estavam refrigerados de maneira adequada. Rosal*
avaliou a carne previamente moida, comercializada
em estabelecimentos localizados no municipio de
Santo Antonio da Patrulha, no Rio Grande do Sul, e
encontrou todas as amostras acima da temperatura
estabelecida na legislacdo. Os dados desses autores
corroboram com os do presente estudo, mostrando
que a manuten¢do da temperatura nos pontos de
venda de carne moida ¢ falha em varias regiGes do
paifs, evidenciando assim os riscos de origem
biolégica ao consumidor.

A carne é um alimento altamente perecivel
devido a sua composi¢ao quimica, elevado teor de
dgua ¢ pH proximo a neutralidade. Para
manutencdo de um padrio de qualidade adequado, o
controle da temperatura dos produtos armazenados
ou expostos a venda ¢ imprescindivel, pois
negligenciar  as  condi¢cées  adequadas  de
armazenamento pode proporcionar um ambiente
favoravel para a proliferacdo microbianal*4l.

A temperatura inadequada em conjunto com
a falta de capacitagiao de manipuladores e a forma de
estocagem inadequada sdo os principais aspectos que
influenciam na qualidade do produto#2#3l. Pesquisas
indicam que o controle da temperatura de
refrigeracdo da carne moida é uma questio critica nos
comércios formais e informais do Brasil,
corroborando os resultados obtidos no presente
estudol*!l.

Teor Lipidico

A composicio quimica de produtos carneos
pode variar de acordo com diversos fatores, como a

Segur. Aliment. Nutr., Campinas, v. 30, p. 1-14. €023012. 2023 7



DOT: http://dx.doi.org/10.20396/san.v30i00.8670801

Artigos Originais

Comércio de carne previamente moida — Aspectos forenses. Lima, ef al.

espécie, a idade, a raga, o sexo, o tipo de alimentacao,

o corte analisado e a composi¢io de gordura, que
normalmente oscila entre 3% e 13%l4l; podendo a
carne moida bovina apresentar no maximo de 15%
de gordural®l.

Os resultados obtidos no presente estudo
sugerem que houve a inser¢io parcial de gordura ou
a utilizacdo de carnes mais gordurosas na elaboracao
de alguns dos produtos. A andlise revelou que o teor
de gordura estava aumentado em uma amostra de
catne moida industrializada e em  outra
comercializada em bandeja, ndo indicando uma
diferenca significativa entre as porcentagens de
produtos identificados com essa alteracdo. Flemming
et all¥l sugerem que ndo ¢ incomum encontrar
diferencas nos teores de gordura na carne moida
comercializada em estabelecimentos varejistas. Por
se tratar de uma carne cominuida, ¢ impossivel
distinguir visualmente a composi¢io da matéria-
prima, tornando a utilizacdo de retalhos contendo
tenddes e gordura excessiva uma pratica comercial
muito comumMsl.

Carnes moidas com elevada concentracio de
tecido gorduroso sdo mais susceptiveis a0 processo
de oxidagio, o que favorecem as alteracSes
sensoriais. No entanto, esse fator por si s6 nao indica
necessariamente que o produto se encontra
impréprio para o consumol®l, mas pode ocorrer a
reducio da aceitabilidade e valor de mercado.

4.3 pH

De acordo com a legislagiao nacional, o pH
ideal da carne para o consumo deve variar entre 5,8
e 6,2. Valores acima de 6,4 sio classificados como
impréprios para consumo por indicar inicio de
decomposi¢io (34). No presente estudo, a maior
parte das amostras (81,8%) apresentou o pH <6,0 e
estavam préprias para o consumo. Duas amostras
(18,2%) apresentaram o pH acima de 6,4, sendo uma
obtida a partir da carne moida vendida a granel, com
pH 7,1. A outra amostra apresentou um pH de 6,8 e
foi obtida de uma carne moida industrializada,
indicando processos de decomposi¢ao ou putrefaciao
do produto, estando impréprias para o consumo.

O inicio do processo de degradagao da carne
pode ser identificado pelo acompanhamento do
aumento do pHPY. Cipriano ef /Bl ao avaliarem a

vida util da carne moida, comercializada no
municipio de Boa Vista, Roraima, associaramas
amostras de pH elevado (acima de 6,2) com o
indicativo do crescimento de bactérias aerdbias
mesofilicas, que atuam na deterioragio do alimento.
Arreguy Baptista ¢ al*realizaram uma analise da
qualidade  fisico-quimica da  carne moida
comercializada em diferentes municipios de Recife,
Pernambuco, e identificaram que 40% das amostras
apresentaram pH fora da faixa de wvalores
estabelecidos pela legislacio. Alcantara e all4]
identificaram que 83,33% das amostras avaliadas em
seu estudo estavam fora do padrio estabelecido em
legislacio, apds analisarem a carne moida
comercializada no municipio de Belém, no estado do
Pard. A composi¢io da carne bovina, rica em 4gua,
proteinas e gordura, associada ao pH elevado, pode
favorecer o crescimento microbiano, propiciando
nutrientes e condi¢cOes ambientais, que, quando nao
controlados adequadamente, acarretam prejuizos
econdémicos e ampliam riscos a saude dos
consumidores!*.

4.3 Histologia

Segundo Isaconi e Militarul, as analises
fisico-quimicas aplicadas a carnes e
derivadosgeralmente nio fornecem informagdes
suficientes para determinar a qualidade e integridade
do tecido muscular ou identificar a presen¢a de
tecidos fora das conformidades. Alguns estudos
demonstram a importincia em realizar exames
histolégicos, sendo uma ferramenta util para auxiliar
as autoridades governamentais no combate a fraudes
e no controle dos produtos carneosl3.

Abd-Elhafeez ¢ 4/154 utilizaram, em seu
estudo, técnicas histolégicas para avaliar amostras de
carne moida e hamburguer. Neste tipo de produto,
ndo € incomum serem encontrados ligamentos,
ossos, cartilagens hialinas, fibrocartilagens brancas,
grandes e médias artérias, musculos cardfacos,
tendoes e tecidos conjuntivos, além do musculo
esquelético, nos produtos avaliados. Assim, ¢
possivel constatar que as técnicas histologicas se
apresentam como uma eficiente ferramenta para uma
avaliacio qualitativa de produtos carneos da
qualidade estrutural da carne e seus derivadosl®l. A
matéria-prima utilizada na elaboragio da carne moida
deve ser isenta de tecidos inferiores, como 0ssos,
cartilagens, gordura parcial, aponeuroses, tenddes,
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coagulos e nodos linfaticos. Portanto, os achados no
presente estudo caractetizaram nio conformidades
em alguns produtos avaliados/?].

Uma analise semelhante, realizada por Tolba
et all®l, apresentou adulteracdes em todos os
produtos carneos avaliados, com presenca de tecidos
em nao conformidade com o estabelecido nas
legislacbes vigentes. Foram detectadas células
sanguineas humanas nas amostras, indicando uma
possivel contaminacdo durante manipulacio do
produto. Além disso, a carne proveniente de animais
sadios ndo apresenta microrganismos, sendo
considerada estéril no corpo do animal vivo.
Entretanto, pode ser facilmente contaminada
durante o abate, a evisceragdo, a manipulacio no
processamento, a estocagem inapropriada e nos
tratamentos aos quais ela é submetidal>”%l. O exame
histolégico ¢ um dos métodos mais utilizados na
analise da composicio de alimentos, deteccao de
contaminacio ou adulteracio intencional,
permitindo uma avaliacdo qualitativa em relacdo a
aceitabilidade ou adequacio do produto avaliado,
sendo considerada uma ferramenta de excelente
aplicabilidadel59l.

Os microrganismos de maior interesse em
alimentos sao as bactérias e os fungos, identificados
pelos métodos de Gram e PAS, que podem se
desenvolver na carne dependendo das condi¢es de
abate, estresse do animal, evisceracio correta, entre
outros fatoresi®. Os achados do presente estudo
indicaram  que as  carnes  comercializadas
apresentavam algum tipo de contaminagao,
sugestivos de falhas nas condi¢cSes higiénico-
sanitarias, que podem ter ocorrido na obtencgio ou
manipulacio do produto. A presenca de
microrganismos contaminantes em  condi¢oes
favoraveis para seu crescimento, pode alterar as
caracteristicas fisico-quimicas da carne causando a
sua deterioracio e diminuicio do prazo de
validadel®l. Entretanto, microrganismos patogénicos
tal como a Salmonella sp. pode constituir microbiota
deteriorante da carne durante seu armazenamento,
acarretando um grave problema de saide publical¢!l.

Em uma das amostras de carne moida foi
possivel  identificar  estruturas  parasitarias
compativeis com Sarcocystis spp., corroborando com
os achados de Isaconi e Militarul®? que, ao avaliar
histologicamente salsichas comercializadas,

encontraram fragmentos deste parasito. Sarcocystis
spp. ¢ um protozoario heteréxeno e os bovinos,
ocasionalmente, sdo seus hospedeiros intermediarios
(HI), que se infectam pela ingestdo de alimentos ou
agua, contaminados pelos oocistos, os quais se
reproduzem de forma assexuada no intestino do HI,
levando a formacio de sarcocistos muscularesl¢2],

A ingestio de carne crua ou malcozida,
contendo sarcocistos, pode causar a sarcocistose em
humanos, que tem como principais sintomas a perda
de apetite, vomitos, nduseas, diarreia, dor abdominal,
distarbios respiratérios e taquicardiald. Embora os
protozoarios do género Sarcocystis tenham uma
distribuicdo  mundial, estudos epidemiolégicos
relataram casos de surtos ocasionais no sudeste da
Asialo4],

4.4. Identificagao de espécie

Na analise para identificacdo de espécies
foram utilizadas dez amostras das 11 amostras
iniciais. Os resultados encontrados no presente
estudo sugerem que as amostras de carne moida
avaliadas apresentaram contaminagio ou adultera¢io
em 60% dos produtos avaliados, contendo carne de
equino em sua composi¢do. Esses achados foram
observados apenas nas carnes que estavam
disponibilizadas a granel e em bandejas oriundas de
estabelecimentos de pequeno porte, sem nenhum
tipo de identificagio de origem dos produtos.

As amostras industrializadas embaladas a
VACUO apresentaram em sua cOmposicio apenas
carne de origem bovina. Além de ter a composi¢ido
esperada, os produtos fiscalizados e inspecionados
permitiam a identificacdo da origem da matéria-
prima, pelos rétulos e, consequentemente, a
possibilidade de rastreamento caso necessario. Ja os
produtos comercializados a granel ou em bandejas
ndo apresentaram a rotulagem com as informagoes
obrigatérias, impossibilitando o rastreamento e a
identificacido da origem da matéria-prima, facilitado
as praticas fraudulentas.

Mousa et all¥l  analisaram  diferentes
produtos carneos na cidade de Alexandria, no Egito
e encontraram adulteracido por substituicdo da carne
bovina pela equina em 64% das salsichas avaliadas e
em 56% das amostras de carne moida. A adulteracio
de carnes pela substituicio de espécies de menor
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valor, como objetivo de aumentar a margem de lucro,
¢ considerado um grave problema mundiall®sl.
Cawthorn ez a/1' detectaram em suas amostras um
elevado indice de carnes elaborados com proteinas
de outras espécies (68%), ndo declaradas nos rétulos
de produtos comercializados nos mercados da Africa
do Sul. Farshidi ez 4ll‘l, ao avaliarem produtos
carneos comercializados no Ira, identificaram que
80% da carne moida apresentava um acréscimo de
proteina de frango ndo declarada na rotulagem.
Gunsen ¢f a/167 avaliaram 248 amostras de derivados
carneos e identificaram que 6,5% apresentaram, em
sua composicio, carnes de espécies diferentes das
declaradas nos rotulos de produtos vendidos em
diversos mercados na Turquia. Diversos estudos
apontam a técnica da PCR como uma ferramenta
eficaz e de elevada sensibilidade para ser
implementada em laboratérios de controle de
qualidade e servicos de inspe¢do, com o objetivo de
identificar adulterages por substitui¢do de espécies
em carne moida comercializadall466.6869.70]  Os
achados do presente estudo comprovam a eficicia da
utilizagdio de ferramentas moleculares para a
avaliacdo de autenticidade de carne moida.

Os padrdes de identidade e qualidade dos
produtos carneos comercializados sao estabelecidos
em legislagdes especificas. A rotulagem incorreta de
carnes processadas, sem as informagoes sobre todas
as espécies animais de origem utilizadas na
composicio do produto, nio somente viola as
legislagbes vigentes, como também implica em
impactos econémicos, religiosos, éticos e de saude
publicall¢7l. Desta forma, a Politica Nacional das
Relacbes de Consumo visa o atendimento as
necessidades dos consumidores, o respeito a sua
dignidade, saide e seguranga, a protecio de seus
interesses econdmicos, a melhoria da sua qualidade
de vida, bem como a transparéncia e harmonia das
relagbes de consumo, tendo como principio a
educacio ¢ informacio de fornecedores e
consumidores, em relacdo aos seus direitos e deveres,
visando a melhoria do mercado de consumol.

5. CONCLUSAO

A carne previamente moida comercializada
nos municfpios do Rio de Janeiro avaliados ndo
atingiu os requisitos minimos de identidade e
qualidade para sua comercializagio, apresentando
adulteracoes, alteracdes de ordem sensoriais,

tecnolégica e  higiénico-sanitarias. As  ndo
conformidades relacionadas a composicao fisico-
quimica, armazenamento e a falta de submissio aos
Servicos de Inspecdo Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, como a legislacdo de rotulagem,
sugerem a necessidade de implementa¢io de
métodos mais rigidos em toda a rotina relacionada ao
controle de produtos carneos em mercados
varejistas. As andlises histologicas e moleculares se
apresentaram como ferramentas uteis para a
identificacdo de desvios na identidade e qualidade do
produto avaliado.
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