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Alguns municipios e estados do Brasil estdo proibindo a venda da carne previamente moida
nos supermercados e acougues. Nestes locais, a moagem da carne sé pode ser realizada
na presenca do consumidor. Estas medidas preventivas, justificam-se pelo fato da carne
moida ser potencialmente perigosa quanto a veiculagdo de agentes patogénicos, pois sua
inocuidade é facilmente prejudicada pelo aumento da area de superficie de contato apés a
moagem. Desta forma, para diminuir as perdas com a deterioragdo da carne moida, o
comeércio vem utilizando artificios fraudulentos como a adi¢cao de aditivos conservantes. Pelo
exposto, o objetivo do estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica e detectar a possivel
adicdo fraudulenta de aditivos conservantes na carne bovina, comercializada em
estabelecimentos no municipio de Erechim/RS. As amostras foram coletadas, em quatro
estabelecimentos diferentes, e encontravam-se armazenadas em balcdes térmicos, prontas
para serem comercializadas. No momento da coleta, foi realizada a medida da temperatura
da carne, utilizando um termémetro com infravermelho BT TIP 439. Apds, as amostras foram
enviadas para o Laboratoério de Analise do Instituto Federal de Educag¢ao do Rio Grande do
Sul Campus Erechim, para realizacdo das analises. A medida do pH foi feita pelo método
potenciométrico, e os testes qualitativos de amodnia e pesquisa de nitrato e nitrito de sédio
foram realizadas através da reacao colorimétrica. Enquanto que a avaliagdo do gas
sulfidrico foi pela reacdo de Eber, e a presenca de sulfito de sédio pelo método qualitativo
utilizando verde malaquita. Os resultados demonstraram que todas as amostras possuiam
temperatura superior ao preconizado pela legislagdo, quando foram coletadas nos
estabelecimentos, apresentando valores que variaram entre 8,5°C a 10,5°C. Ja o valor do
pH obtido ficou na faixa de 5,3 a 5,4. Em relag&o a prova para amonia, nitrato, nitrito e sulfito
de sddio de sodio todas as amostras apresentaram resultado negativo. Porém, todas foram
positivas para a presenca do gas sulfidrico, proveniente da decomposi¢cdo de aminoacidos
sulfurados que normalmente sao liberados no estagio de decomposi¢cao da carne. Assim,
conclui-se que as amostras ndo apresentaram conformidade com o padrao do Ministério da
Agricultura, para temperatura e teste de gas sulfidrico, aspecto este que torna evidente
haver inadequagdes na manipulagcédo e/ou na cadeia de frio deste produto, podendo acaretar
danos a saude dos consumidores. No entanto, cabe ressaltar que foi realizada apenas uma
coleta de amostra em quatro estabelecimentos diferentes, sendo necessario a continuidade
deste estudo para a obtengéo de mais resultados.
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