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Validacao da vida de prateleira de carne
suina resfriada

RESUMO

O conhecimento da qualidade de produtos refrigerados é de extrema importancia para a
cadeia produtiva, uma vez que ela reflete as condi¢Ges industriais e afeta diretamente o
consumidor. A validagdo da vida de prateleira de produtos resfriados foi realizada com
carne de suino sem osso, recorte 50/50, no periodo de 20 dias, armazenada em camara de
resfriamento. Foram determinados os valores de pH, rancidez oxidativa, umidade, lipidios,
indice de peroxido, Coliformes Termotolerantes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva,
Salmonella spp, Escherichia coli e Mesd&filos Aerdbios vidveis a 30 °C. Ndo houve a presenga
de rancidez oxidativa, o indice de perdxido se manteve constante com valores menores que
0,1 mEq/kg. As andlises microbioldgicas apresentaram valores satisfatérios, estando dentro
do limite maximo estabelecido pelas legislagdes em vigor. Durante os 20 dias de estocagem,
as amostras sob refrigeragcdo, mostraram-se adequadas ao consumo, ndo apresentando
contaminagdo microbioldgica e seus parametros fisico-quimicos obtiveram resultados
aceitdveis, dentro de padrdes técnicos estabelecidos para carnes.

PALAVRAS-CHAVE: vida util; qualidade; estocagem.
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INTRODUCAO

Os fatores que influenciam a vida de prateleira sdo determinados em funcao
das caracteristicas e composicdo do alimento, tipos e métodos de embalagem a
ser utilizada, o ambiente de processamento, armazenamento e transporte,
processo de fabricacdo, condi¢cbes de higiene, tempo, temperatura e umidade
relativa durante o armazenamento e transporte (ZINI, 2020).

A carne suina apresenta composi¢do quimica varidvel, principalmente quanto
ao conteudo de gordura e proteina, que variam de acordo com o musculo ou corte.
Os principais cortes desprovidos da gordura de cobertura apresentam teor de
proteina acima de 18%, baixa quantidade de gordura e conteldo de energia e de
colesterol reduzidos. A carne suina é uma importante fonte de vitaminas do
complexo B, sendo uma das principais fontes de tiamina (B1), uma boa fonte de
vitamina B6, além de conter também vitamina E. A carne suina também contém
niveis significativos de fdsforo, sédio, ferro e potassio, podendo suprir parte dos
requerimentos diarios destes nutrientes (BERTOL, 2019).

O prazo de validade do produto comeca a contar a partir do momento em que
o alimento é preparado ou fabricado e deve ser informado no rétulo dos alimentos
embalados, observando as terminologias e regras para a declaracdo das datas
fixadas por Brasil (2005), alterado e retificado por Brasil (2020) no qual relata que
para alimentos, o prazo de validade varia segundo a temperatura de conservacao,
onde a mesma deve ser indicada: “validade a -18,0°C (freezer): ...”, “validade a -
4,0°C (congelador): ...” ou “validade a 4,0°C (refrigerador):...”. De acordo com
Brasil (1995, 2016, 2018), os produtos refrigerados devem ser desembarcados a

temperaturas entre 1,0°C e 5,0°C.

As demandas dos consumidores por alimentos de alta qualidade com
caracteristicas “frescas” ou “naturais”, mas com uma maior vida de prateleira,
levou ao desenvolvimento de alimentos conservados utilizando-se tecnologias
mais brandas. O conceito de combinar diversos fatores como temperatura, Aa, pH
e conservantes quimicos foi desenvolvido por Leistner e outros (1994, 1995), no
conceito de “barreiras” (hundlers) no qual cada fator é uma barreira que o
microrganismo precisa ultrapassar. Uma das formas do uso do frio na conservagao
de alimentos é a refrigeracdo. Nesse processo o alimento tem sua temperatura
reduzida para valores entre -1 e 8°C, ou seja, implica em mudangas no calor
sensivel do produto. Desse modo, é possivel reduzir a velocidade das
transformagbes microbioldgicas e bioquimicas nos alimentos, prolongando assim
a sua vida util por dias ou semanas (FELLOWS, 2019).

No mercado de produtos alimenticios, a qualidade dos alimentos deixou de
ser uma vantagem competitiva e se tornou requisito fundamental para a sua
comercializagdo. Estes produtos devem assegurar a qualidade e seguranga do
ponto de vista microbioldgico, fisico, quimico e diversos fatores deverdao ser
controlados desde a produgdo da matéria-prima até a mesa do consumidor
(SCHRAIBER, 2016).

Levando em consideracgdo a importancia do conhecimento das caracteristicas
dos produtos carneos refrigerados, as quais influenciam o transporte e a
distribuicdo, o objetivo deste trabalho foi realizar a validacdo do prazo de validade
de produtos resfriados no periodo de 20 dias através de analises microbioldgicas e
fisico-quimicas.
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MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada em um frigorifico de suinos localizado no Oeste do
Parand. Para o estudo de validacdo da vida de prateleira de produtos de carne
suino resfriada foi escolhido o produto denominado: carne resfriada de suino sem
0sso — recorte 50/50 produzido no setor da desossa, que possui em sua
composi¢do aproximadamente, 50 % de carne suina e 50% de toucinho/gordura
suino. A obtenc¢do do recorte 50/50 origina-se da desossa e do refile dos cortes
primarios (pernil, paleta, barriga com costela e carré com dorso). Para a realizacdo
dos testes, foram separados doze sacos (correspondentes a 31,25% da producdo
diaria deste produto no frigorifico) identificados e com massa padrao de 20,00 kg
cada e armazenados em cdmara de estocagem de resfriamento na temperatura de
-2,0°Ca1,5°C.

Todas as etapas de manipulagdo do produto posterior ao seu envase foram
realizadas por uma pessoa da equipe treinada para esta finalidade, de modo que
as condicOes operacionais fossem constantes.

Foi realizada andlise microbioldgica (contagem total de Mesofilos,
metodologia: AOAC 990.12 — utilizacdo de placas aerdbicas com meio de cultura
com nutrientes e cloreto de 2,3,5-trifeniltetrazélio como indicador de crescimento
bacteriano) nas embalagens utilizadas para armazenamento do produto (saco de
polietileno de baixa densidade pigmentado branco, com dimensdes 490 x 800 x
0,012 mm, marca: Maxiplast®, e lote interno n°: 280121).

As andlises microbioldgicas realizadas para vida de prateleira do produto
foram Coliformes Termotolerantes a 45° (AFNOR 01/2-09/89C — utiliza¢do de
placas com meio de cultura com nutrientes e vermelho-violeta Bile com indicador
tetrazolio), Staphylococcus coagulase positiva (AOAC 2003.11 — utilizacdo de meio
cromogénico Baird-Parker), Salmonella spp (AFNOR 01/16-11/16 — Kit da 3M®
para detecgdo qualitativa de Salmonella — cédigo MDA2SAL96), Escherichia coli
(AOAC 998.08 — meio de cultura contendo bilis vermelho-violeta modificado e
cloreto de 2,3,5-rifeniltetrazdlio e indicador de glicuronidase) e Mesdfilos Aerdbios
vidveis a 30°C (I1SO 4833-1 — meio de cultura com agar triptona de soja).

As analises fisico-quimicas realizadas foram pH (ISO 2917 — medicdo através
de pHmetro), rancidez oxidativa (IAL 2008 — reacdo de Kreis, utilizando solugcdo de
floroglucina, com os resultados qualitativos expressos em positivo ou negativo),
umidade (ISO 1442 — secagem em estufa a 103,0 = 2,0°C), lipidios (NMKL 181 —
obtido através de Butirometria) e indice de perdxido (1ISO 3960 — método para a
determinagao iodométrica do valor de perdxido de gorduras e dleos animais e
vegetais com detec¢do de ponto final visual — titulometria).

As amostras, ja armazenadas, foram coletadas a cada trés dias até o décimo
quinto dia, e entre o décimo sexto e o vigésimo dia, diariamente, onde uma
unidade (saco) de produto era removido da cdmara de estocagem. Da quantidade
inicial de 20 kg de cada unidade, foi realizado um fracionamento de modo que a
amostragem resultou em partes de 500g cada. No processo de corte das amostras,
o manipulador utilizou faca e luva de a¢o devidamente esterilizadas, avental e
luvas nitrilicas novas. A mesa de inox utilizada para o fracionamento das amostras
possuia plastico de polietileno de baixa densidade transparente sobre sua
superficie, de modo a eliminar a possibilidade de contaminacdo das amostras
provenientes da mesa.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Segundo a legislacdo vigente no Brasil para o padrdo microbiolégico em
alimentos RDC N° 331, de 23 de dezembro de 2019, com referéncia a IN N° 60, de
23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019), para a carne suina exige-se auséncia de
Salmonella spp em 25 g, limite maximo de 1,0x10® UFC/g de carne suina de
Escherichia coli e limite maximo de 1,0x10° UFC/g de carne suina de aerdbios
mesofilos.

A mesma ndo determina limites de Staphylococcus coagulase positiva para
carne suina, apenas para gorduras e produtos gordurosos de origem animal (banha
e bacon).

No subitem “gorduras e produtos gordurosos” de suinos, na legislacao IN N°
60, de 23/12/2019 (BRASIL, 2019) had o limite para Staphylococcus coagulase
positiva de 3,0x10% UFC/g, uma vez que o produto desta pesquisa possui 50%
(aproximadamente) de gordura/toucinho, adotou-se esse limite para
Staphylococcus coagulase positiva para carne resfriada de suino sem osso —recorte
50/50. Foram realizadas andlises de coliformes termotolerantes como uma forma
de garantia da qualidade do produto, uma vez que estes sdo microrganismos
indicadores.

Os resultados das analises microbioldgicas das embalagens utilizadas
mostraram que nao houve a contaminagdo cruzada de mesdfilos aerdbios
proveniente das embalagens de envase do produto, uma vez que os valores
obtidos foram <1,0 x10° UFC/cm?.

Os resultados das analises microbioldgicas (Tabela 1) mostraram que nao
houve a contaminag¢do microbiolédgica do produto durante a manipulacdo e envase
do mesmo no setor da desossa, tdo pouco no decorrer de seu armazenamento
(vinte dias) nem na manipulacdo para coleta das amostras, uma vez que todas as
anadlises apresentaram auséncia de Salmonella spp.

Tabela 1. Resultados laboratoriais das anélises microbioldgicas (UFC/g)
Coliformes Mesofilos

Escherichia ... .. . Salmonella Staphylococcus coagulase
coli (UFC/g)* Termotolerantes Aerdbios viaveis sop. (/25g) positiva (UFC/g)*
(UFC/g)* a 30° (UFC/g)*
3° <1,0x10' 10 1,1x10? Ausente <1,0x10'
6° <1,0x10’ <1,0x10’ <1,0x10’ Ausente <1,0x10’
9° <1,0x10’ <1,0x10' 1,8x10? Ausente <1,0x10'
12° <1,0x10" <1,0x10' 1,2x10? Ausente <1,0x10'
15° <1,0x10’ <1,0x10’ 2,4x10? Ausente <1,0x10'
16° <1,0x10" <1,0x10' 2,1x10? Ausente <1,0x10'
17° <1,0x10’ <1,0x10’ 3,8x10? Ausente <1,0x10'
18° <1,0x10" <1,0x10' 1,2x10* Ausente <1,0x10"
19° <1,0x10" <1,0x10' <1,0x10' Ausente <1,0x10'
20° <1,0x10’ <1,0x10’ 2,1x10? Ausente <1,0x10'
Pagina | 4 NOTA: * Em func3o dos métodos utilizados para as analises, valores menores que <1,0x10"

ndo s3o detectados e por esse motivo sdo expressos em “<1,0x10".
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A contagem de Mesofilos Aerdbios vidveis a 30°C apresentou em todas as
coletas conformidade com valores inferiores ao estabelecido pela legislagdo em
vigor (maximo de 1,0x10° UFC/g). Os mesdfilos aerdbios s3o outro grupo de
microrganismos indicadores que, enumerados em produtos de origem animal,
quantificam a densidade bacteriana contaminante e qualidade sanitaria de
alimentos (BARBOSA et al., 2020).

Peruzy et al. (2019) avaliando os mesodfilos aerdbios em amostras de carne
suina verificaram que 78,6% das amostras apresentaram contagem acima do
permitido pelo regulamento n.2 2073/2005 da Unido Europeia, onde valores acima
de 5,0 x 10° UFC/g s3o considerados insatisfatdrios, o oposto aos resultados
obtidos neste trabalho.

A contagem de coliformes termotolerantes apresentou valores abaixo de
1,0x10" UFC/g, sendo este valor ndo especificado em legisla¢do. Os valores de E.
coli e de Staphylococcus coagulase positiva até o vigésimo dia de vida de prateleira
apresentaram medidas inferiores ao estabelecido pela legislagdo em vigor
(mdximo para E. coli igual a 1,0x10° UFC/g e méximo para S. coag. pos. igual a
3,0x10° UFC/g para gorduras).

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Atualmente no Brasil, o produto “carne suina” in natura nao possui
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ). No Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade (RTIQ) de lombo (IN N°21 de 31 de julho de 2000), o
item 4.2.2 — caracteristicas fisico-quimicas, ndo classifica lombo suino in natura,
apenas lombo tipo canadense, lombo cozido, lombo curado dessecado e lombo
temperado, onde o produto em estudo ndo se enquadra em nenhuma das
classificagOes.

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas (Tabela 2), mostraram que
os valores de pH durante o armazenamento do produto (carne resfriada de suino
sem 0sso — recorte 50/50) variaram entre 5,91 e 6,37.

Tabela 2. Resultados fisico-quimicos da carne resfriada de suino sem osso, recorte 50/50.

indice de Peréxido (mE Lipidios . Rancidez
de O2/kg gordura()* : (g7 100g) Umidade (g/100g) Oxidativa
3° <0,1 21,50 5,91 50,60 Negativo
6° <0,1 34,50 6,37 50,40 Negativo
9° <0,1 38,50 6,18 45,70 Negativo
12° <0,1 27,50 6,05 55,90 Negativo
15° <0,1 37,00 6,20 58,60 Negativo
16° <0,1 22,00 6,36 59,90 Negativo
17° <0,1 30,50 6,12 54,30 Negativo
18° <0,1 42,50 5,99 45,30 Negativo
19° <0,1 30,00 6,23 56,90 Negativo
20° <0,1 36,00 6,26 52,70 Negativo
| NOTA: * Em funcdo do método utilizado para a analise, valores menores que <0,1 mEq de
Pagina | 5

02/kg ndo sdo detectados e por esse motivo sdo expressos em “<0,1”.
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Durante a transformac¢do do musculo em carne (produto final gerado) podem
ocorrer diversas mudancas bioquimicas que impactam em diversos fatores como:
cor, aroma, sabor, textura e suculéncia. Tais mudancas podem ocorrer como
consequéncia das alteracdes do pH muscular, consequentemente levando a
modificagdes em sua coloracdo, perda de exsudato e perda de massa acima do
esperado no cozimento. Um musculo vivo possui o valor de pH igual a 7,2.
Ocorrendo o abate, a carne continua em processo bioquimico, no qual o condutor
energético do musculo é transformado em glicogénio latico através da agdo de
varias enzimas. O pH da carne suina diminui devido a formacgdo 4cida, assim a carne
pode apresentar pH final de 5,7 e 5,9 (Sarcinelli et al., 2007; Silveira, 2018).

O valor do pH obtido nesta pesquisa variou entre 5,91 (3° dia) até 6,26 (20°
dia), e a média dos valores para pH nos vinte dias de andlises foi de 6,16 + 0,11
sendo esse valor esperado e condizente com estudos realizados por Park et al.
(2019) e Rockenbach (2018).

De acordo com Santos (2005), o pH de produtos carneos quando esta proximo
da neutralidade, na faixa de 7,0 é meio propicio para o desenvolvimento de
microrganismos, logo, o pH apresentando valores abaixo da neutralidade favorece
o0 aumento da vida de prateleira do produto carneo. As carnes suinas com valor de
pH maior ou igual a 5,8 sdo classificadas como normais (ORDONEZ et al., 2005).

Os resultados obtidos para o indice de peréxido foram todos com valores
<0,1mEq Oy/kg (em funcdo do método utilizado para a analise, valores menores
que <0,1 mEq de O,/kg ndo sdo detectados e por esse motivo sdo expressos em
“<0,1”). Alegislacdo brasileira para carne mecanicamente separada (CMS) de carne
suina, bovina e caprina (BRASIL, 2000) delimita para o indice de perdxido o valor
maximo igual a 1 mEq KOH/kg. Levando este valor como referéncia, observa-se
que os valores obtidos neste trabalho durante os vinte dias de armazenamento
foram inferiores a 0,1 mEq O,/kg, podendo-se afirmar que ao final do 20° dia de
vida de prateleira, ndo houve o processo de degradacdo de gorduras na carne
resfriada de suino sem osso — recorte 50/50, estando assim conforme com a
legislacdo para CMS.

A rancidez representa importante causa de rejeicdo de produtos pelo
consumidor, podendo provocar alteragdes na sua qualidade nutricional, devido a
degradacdo de vitaminas lipossoliveis e de acidos graxos essenciais
principalmente o 4acido linoleico (RAMALHO & JORGE, 2006), sendo que nao foi
detectada neste trabalho (Tabela 2).

O teor de lipidios (Tabela 2) variou de 21,50 a 42,50 g/100g, com média igual
a32,0+5,7g/100g. A composicdo do produto avaliado é de aproximadamente 50%
de gordura e 50% de carne, sendo esta carne oriunda do refile de pernil e paleta
(principalmente). O produto em estudo, antes de ser embalado pela produgéo do
frigorifico, tem seu percentual de gordura controlado visualmente. No momento
da coleta da amostra foi retirado 500g, o que naturalmente pode levar a variagao
no conteldo de lipideos observado.

Os resultados obtidos do teor de umidade (Tabela 2) foram de 45,30 a 59,90
g/100g, com média igual a 53,03 + 4,09 g/100g. A agua é importante para a
atividade muscular, uma vez que a pressao e descompressdao, contracdo e
relaxamento somente é possivel em presenca da agua. A porcentagem da agua dos
animais abatidos guarda estreita relagdo com a proteina. A relagdo dgua-proteina
pode ser considerada como uma constante biolégica (ROCA, 2001).
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De acordo com os dados da Tabela TACO (2011) a umidade de “Porco, Pernil,
Cru” éigual a 67,1 % e para “Toucinho de Porco, Cru” igual a 27,6 %. Fazendo uma
média simples entre as duas quantidades de umidade tem-se o valor igual a 47,35
%, sendo este um valor proximo aos resultados obtidos neste trabalho. Uma vez
que o produto (carne suina) na linha de producao, principalmente na desossa, ndo
possui nenhuma etapa de adi¢ao de dgua, e a embalagem possui um revestimento
adequado para ndo ocorrer a perda de agua, o teor de umidade detectado nas
analises reflete as caracteristicas intrinsecas da carne adequadamente preservada.

CONCLUSOES

No decorrer de vinte dias de armazenamento a carne suina resfriada ndo
apresentou mudangas significativas e degradativas detectadas nas analises fisico-
guimicas, ndo houve a presenca de rancidez oxidativa, a variacdo do pH se manteve
abaixo da neutralidade, o indice de perdxido se manteve constante com valores
menores que 0,1 mEg/kg, os resultados de lipideos apresentaram-se abaixo da
média de gordura esperada pela amostra em estudo e os valores de umidade
apresentaram uma média de 53,03 + 4,09 g/100g e se encontravam em
conformidade diante da composicdo do produto.

Também nao foi observada a presenca de contaminantes microbiolégicos em
nenhuma das amostras coletadas durante o periodo de vinte dias de
armazenamento resfriado.

Este trabalho confirma que em condicOes externas adequadas e controladas
(temperatura baixa e constante, abaixo de 2,0°C, embalagem do produto ndo
danificada, minimo de manuseio do produto durante este intervalo), condi¢Ges de
armazenamento apropriadas e controle microbiolégico na manipulacdo do
produto efetivo, a carne resfriada de suino sem osso — recorte 50/50 possui
parametros microbioldgicos e fisico-quimicos adequados para a vida de prateleira
de vinte dias.
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Shelf live validation of chilled pork meat

ABSTRACT

The knowledge of the quality of chilled products is extremely important for the
production chain, since it reflects the industrial conditions and directly affects the
consumer. The validation of the shelf life of chilled products was carried out with
boneless pork meat - cut 50/50, for a period of 20 days, stored in a cooling
chamber. The values of pH, oxidative rancidity, humidity, lipids, peroxide index,
thermotolerant coliforms at 45°C, positive Staphylococcus coagulase, Salmonella
spp, Escherichia coli and viable aerobic mesophiles at 30°C were determined. There
was no oxidative rancidity, the peroxide index remained constant with values <0.1
mEqg/kg. The microbiological analyses showed satisfactory values, within the
maximum limit established by the legislation in force. During the 20 days of
storage, the samples under refrigeration were adequate for consumption,
presenting no microbiological contamination and their physical-chemical
parameters had acceptable results within the technical standards established for
meats.

KEY-WORDS: storage time; quality; chilled storage.
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