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Avaliação físico-química e organoléptica do estado de 
conservação de carne bovina moída, preparada industrialmente 

Physico-chemical and organoleptical evaluation of storage condition of 
industrially processed minced beef 

Leila Gatti Sobreiro, Elmo Rampini de Souza 

Resumo 

Através de exames físico-químicos e organolépticos, 
avaliou-se o estado de conservação de carne bovina 
moída, preparada industrialmente e embalada a vácuo, 
quando mantida a temperatura de 8°C, após a abertura 
da embalagem. As análises foram realizadas nos 1°, 3°, 
5° e 7° dias de armazenagem. Os resultados do pH mos­
traram que houve queda significativa (p<0,05) do 1 o ao r 
dia, passando de 5,67 a 5,51. No mesmo período, os te­
ores de bases voláteis totais aumentaram significativa­
mente (p<0,05) de 14,99 para 19,64 mgN/1 OOg. A pro­
porção de amostras positivas para a pesquisa de amônia 
foi de 16,6% no 3° dia, 70% no 5o e 100% no 7o, havendo 
um aumento gradativo em relação ao 1 o dia, quando 1 00% 
das amostras apresentaram resultado negativo. Os re­
sultados mostraram que a carne bovina moída preparada 
industrialmente e embalada a vácuo pode ser considera­
da de boa qualidade até o 3° dia de armazenagem a 8°C, 
justificando sua comercialização como carne resfriada. 
Palavras chave: carne moída; avaliação físico-química; 
conservação 

Introdução 

Como a venda de carne fresca moída é permitida no 
comércio varejista, sendo obrigatória a moagem na pre­
sença do comprador (Rio de Janeiro, 1986), torna-se proi­
bida a armazenagem do produto já cominutado. Entre­
tanto, vem sendo notada a tendência dos estabelecimen­
tos varejistas em comercializar carne moída com padrão 
de gordura pré-estabelecido, tornando-se implícita, com 
esta prática, a formulação de um produto. 

Frente ao amplo consumo e à gama de recursos 
tecnológicos e higiênico-sanitários existentes na indús­
tria contemporânea, levantou-se a hipótese de que a car­
ne moída poderia ser preparada industrialmente, tendo 
um prazo de vida comercial suficiente para justificar sua 
comercialização como carne fresca, permanecendo acei-

tável por maior período na geladeira do consumidor, sem 
a necessidade de ser utilizada imediatamente. 

Vários trabalhos foram realizados para avaliar a quali­
dade da carne bovina moída. Graner et ai. (1971) avalia­
ram a proveniente de dois tipos de estabelecimentos: 
açougues, onde a carne era moída na presença do con­
sumidor e supermercados, com a carne já moída, expos­
ta em balcão frigorificado. As amostras provenientes de 
açougues, e obtidas pela marihã, apresentaram os resul­
tados mais elevados para a contagem total de mesófilos. 
Os citados autores atribuíram os resultados ao fato de os 
supermercados terem melhores condições higiênicas do 
que os açougues, e também porque os resíduos deixa­
dos nas máquinas moedoras permitem a multiplicação 
de microrganismos durante a noite, contaminando a car­
ne comercializada na manhã seguinte. 

Shoup e Oblinger (1976) compararam amostras de 
carne moída preparada no comércio varejista com as pre­
paradas em uma central e posteriormente distribuídas ao 
comércio. Chegaram a melhores resultados microbioló­
gicos no segundo caso, considerando importante o fato 
de as amostras de melhor qualidade terem sido coletadas 
já no varejo e não na central distribuidora onde foram pre­
paradas. 

Segundo Westhoff e Feldstein (1976) a contagem to­
tal de bactérias é maior na carne moída proveniente de 
mercados varejistas, devido ao maior manuseio e ao 
maior tempo decorrido desde o abate, do que naquela 
proveniente de matadouros frigoríficos ou indústrias de 
processamento. 

Law et ai. (1971) consideram que a localização do 
estabelecimento comercial, o nível econômico do consu­
midor e o grau de sua exigência determinam a qualidade 
da carne moída em relação à contagem total de bactérias 
e ao conteúdo de gordura, proteína e umidade. 

Jaye et ai. (1962) determinaram alguns pontos funda­
mentais, como a qualidade da matéria-prima utilizada e o 
tipo de embalagem, para que a carne moída fosse distri-
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buída mantendo suas propriedades. 
Vários autores estudaram o prazo de vida comercial 

da carne moída embalada a vácuo (Sutherland et ai., 

1975; Berry e Chen, 1976; Emswiler et ai., 1976; Sison 

et ai., 19S0a,b). Em todos os resultados, esse tipo de 

embalagem aumentou o prazo de vida comercial da car­

ne. Hess et ai. (19SO) citam que este objetivo só pode 

ser atingido se a carne for de animal recém abatido, res­

friada, desossada, cortada e/ou moída em processo 

ininterrupto e rápido pois, caso contrário, a flora 

microbiana adapta-se às diferentes fases do 

processamento. 
Embora o sistema de empacotamento atue como fa­

tor decisivo para a manutenção da qualidade das car­

nes, o ponto crítico do prazo de vida útil parece residir 

nas condições de distribuição. A segurança e a qualida­

de dos alimentos são reflexos de uma interação entre 

produtores, industriais, distribuidores e consumidores 

(lnstitute of Food Technologists' Expert Pane! on Food 

Safety & Nutrition, 19S1). 
Objetivou-se neste trabalho: a) avaliar, através de 

métodos físico-químicos e organolépticos, o estado de 

conservação de carne bovina moída, preparada industri­

almente e embalada a vácuo, quando mantida a tempe­

ratura de soe, após a abertura da embalagem; b) 

correlacionar os resultados dos exames físico-químicos 

com as características organolépticas do produto, de 

acordo com os dias de armazenagem e c) fornecer da­

dos para a avaliação desse produto, junto aos órgãos 

competentes, possibilitando que seja oferecida ao con­

sumidor a opção de um produto de melhor qualidade, 

com maior prazo de vida comercial. 

Material e Métodos 

Foram examinadas trinta amostras provenientes de 

bovinos abatidos em matadouro frigorífico, sob inspeção 

federal, localizado no município de Presidente Prudente, 

Estado de São Paulo. 
Após o abate, as meias-carcaças foram mantidas re­

frigeradas a O± 1 oc durante 24 h, sendo então subdividi­

das em quartos e em seguida desossadas em ambiente 

com temperatura controlada em torno de 15°C. 
Utilizou-se, nesta pesquisa, o coxão duro que foi mo­

ído e embalado a vácuo, em porções de 2 kg, sendo cada 

amostra proveniente da parte muscular de um animal. 

Uma vez embaladas, as amostras foram imediatamen­

te congeladas, sendo assim mantidas no Laboratório de 

Controle Físico-Químico da Faculdade de Veterinária da 

Universidade Federal Fluminense, até o momento das 

análises, quando eram então descongeladas em refrige­

rador a soe por 4S h. O congelamento foi um recurso 

As análises foram realizadas nos 1°, 3°, 5o e 7° dias de 

armazenagem a soe, sendo considerado 1 o dia aquele re­

ferente ao descongelamento e preparo. 
Foram observados cor, odor e presença de limosidade, 

e adotados critérios próprios para o produto de acordo com 

as observações resultantes das alterações durante a ar­

mazenagem (Brasil, 19S1 ). 
Para a determinação do pH utilizou-se o método 

potenciométrico e avaliou-se a capacidade de reter água 

pelo tempo de filtração. Para a determinação do teor de 

bases voláteis totais (BVT) adotou-se o método de 

microdifusão. Utilizou-se a metodologia recomendada pelo 

Laboratório Nacional de Referência Animal - LANARA (Bra­

sil, 19S1 ). Para a pesquisa de amônia empregou-se o mé­

todo colori métrico com reativo de Nessler, citado por Bartels 

(1971 ). 
Para a avaliação dos dados quantitativos de pH e teor 

de BVT, calcularam-se a média aritmética e o desvio pa­

drão nos diversos dias de análise. Aplicou-se o teste F para 

verificar se as médias diárias eram estatisticamente dife­

rentes, utilizando-se então o teste de Tuckey para estabele­

cer a diferença mínima significativa entre elas. A associa­

ção entre as variáveis tempo de filtração, presença de amô­

nia e características organolépticas foi estudada através do 

teste não paramétrica qui quadrado (x2), observando-se sua 

significância nos diversos dias de estudo. Foram 

estabelecidas, ainda, as distribuições de freqüência para 

essas variáveis, através de percentuais (Vieira, 1991 ). 

Resultados e Discussão 

1° dia de armazenagem -Os valores de pH foram, em 

média, 5,67 (Fig.1). De acordo com Lawrie (1977), este 

pH favorece as enzimas que atacam os carboidratos, pois 

elas têm o pH ótimo entre 5,5 e 6,0, enquanto que as 

enzimas proteolíticas o têm em torno de 7,0. Ginsberg e 

Robertson (1949) dizem que se houver degradação de 

carboidratos, haverá produção de ácidos. 
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O Regulamento Industrial de Inspeção Sanitária de Pro­
dutos de Origem Animal (RIISPOA) considera co111o car­
ne em condições de consumo aquela com pH entre 6,0 e 
6,4 (Brasil, 1980) e o LANARA entre 5,8 e 6,4 (Brasil, 1981 ). 
Pode-se observar que o pH médio obtido no 1 o dia encon­
tra-se abaixo dos limites propostos. 

Na determinação de BVT, a média obtida foi de 14,99 
mgN/1 OOg (Fig. 2). Pearson (1976) e Silva (1985) consi­
deram 13 mgN/1 OOg o limite máximo para carne fresca e 
17 mgN/1 OOg para carne aceitável. No 1 o dia, a totalida­
de das amostras apresentou resultado negativo para a 
presença de amônia (Fig. 4). Considerando-se que, 
organolepticamente, as amostras foram classificadas 
como de boa qualidade, pode-se questionar o limite pro­
posto para carne fresca, quando tratar-se de carne moí­
da, sugerindo-se novos estudos para este produto. 

Quanto ao tempo de filtração, 96,67% das amostras 
liberaram o extrato aquoso em tempo menor ou igual a 5 
min., enquanto 3,33% o fizeram entre 6 e 10 min. (Fig. 3). 
Conseqüentemente, 96,67% foram consideradas como 
carne fesca e o restante como carne de média conserva­
ção, segundo os critérios do LANARA (Brasil, 1981 ). O 
resultado é concordante com Jay e Kontou (1964) que 
consideram que a carne fresca libera maior quantidade 
de extrato aquoso em menor tempo. 

Não foram observadas alterações organolépticas neste 
dia (Figs. 5-7). 

3" dia de armazenagem- Os valores de pH foram, em 
média, de 5,63, não havendo diferença significativa 
(p>0,05) em relação aos valores obtidos no 1 o dia (Fig. 
1 ). O mesmo ocorreu com o teor de BVT, cuja média foi 
de 15,58 mgN/1 OOg (Fig. 2). 

Na pesquisa de amônia 83,33% das amostras foram 
negativas, enquanto que 16,67% foram positivas (Fig. 4). 
Gill (1983) considera que o resultado positivo para amô­
nia confirma a deteriora da carne. Entretanto, as amos­
tras positivas tinham características organolépticas de 
carne fresca e teor de BVT dentro dos limites considera­
dos aceitáveis. 

Quanto ao tempo de filtração, 90% das amostras libe­
raram o extrato aquoso em tempo menor ou igual a 5 min. 
e 10% entre 6 e 1 O min. (Fig. 3). Portanto, 90% delas ti­
nham resultado compatível com carne fresca (Brasil, 1981 ). 

As características organolépticas não se alteraram, 
sendo 1 00% das amostras consideradas como carne fres­
ca (Figs. 5-7). 

5" dia de armazenagem- A média obtida nos resulta­
dos de pH foi de 5,61 (Fig. 1 ). A diferença em relação ao 1 o 

dia foi estatisticamente significativa (p<0,05). Desta forma, 
pode-se afirmar que houve queda dos valores de pH. Os 
resultados estão de acordo com Jaye et ai. (1962), 
Sutherland et ai. (1975), Berry e Chen (1976), Jay e Shelef 
(1978), Sison et ai. (1980b), Zamora e Zaritzky (1985) e 
Lambert et ai. (1991 ), que consideram que a embalagem a 
vácuo seleciona a flora Gram positiva (G+) ácido-lática, que 
degrada carboidratos a ácido lático, diminuindo o pH. 
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Figura 7 - Evolução da avaliação da presença de limosidade. 

O teor médio de BVT foi de 17,07 mgN/1 OOg, havendo 
diferença significativa (p<O,OS) em relação aos 1 o e 3° 
dias de armazenagem, com aumento dos valores de acor­
do com este tempo (Fig. 2). A pesquisa de amônia foi 
positiva em 70% das amostras (Fig. 4). Comparando-se 
os resultados de BVT com as características 
organolépticas, observa-se que foi em torno do valor mé­
dio encontrado nesse dia que as amostras tiveram as pri­
meiras alterações organolépticas, estando, portanto, de 
acordo com Pearson (1976) e Silva (1985), que propõem 
o teor de 17 mgN/1 OOg como limite aceitável para carne. 

Quanto ao tempo de filtração, 76,67% das amostras 
liberaram o extrato aquoso em tempo menor ou igual a 5 
min. e 23,33% entre 6 e 10 min. (Fig. 3), sendo as primei­
ras consideradas como carne fresca e as outras como de 
média conservação (Brasil, 1981 ). Pode ser notado um 
aumento no tempo de filtração em relação aos 1 o e 3o 
dias, estando de acordo com Jay (1964) e Jay e Kontou 
(1964), que citam que a carne deteriorada libera menor 
volume de extrato em maior tempo, devido à ação 
proteolítica bacteriana, que faz com que a capacidade de 
reter água seja maior. Shelef (197 4) observou redução 
do volume de extrato liberado, de carne mantida a 5°C, 
entre o 4° e o so dias de armazenagem, resultado seme­
lhante ao encontrado neste estudo. 

Quanto à avaliação da cor, 16,67% das amostras ti­
nham coloração de carne fresca, 73,33% alteraram-se 
para pouco escura e 10% para muito escura (Fig. 5). 
Quanto ao odor, 33,33% permaneceram inalteradas, 
63,33% alteraram-se e 3,34% apresentaram odor desa­
gradável (Fig. 6). O resultado de limosidade continuou 
negativo em 40% das amostras, 53,33% mostraram pou­
ca limosidade e 6,67% tiveram resultado regular (Fig. 7). 
Segundo o LANARA (Brasil, 1981 ), as alterações 
organolépticas correspondem ao início de putrefação, 
havendo, portanto, rejeição das amostras. Kontou et ai. 
(1966) verificaram rejeição organoléptica em carne moí­
da no 4° dia de armazenagem a 6°C, semelhante a en­
contrada neste trabalho. Sison et ai. (1980a) observaram 
odor levemente desagradável no 4 o dia de armazenagem 
da carne moída mantida a 4,4°C e alteração de cor e 
limosidade, no 6° dia. Para aquela embalada a vácuo, as 
alterações foram notadas no ao dia (Sison et ai., 1980b). 
Pode-se considerar que os resultados estão bem próxi­
mos dos obtidos neste trabalho, principalmente conside­
rando-se as diferenças de temperatura de armazenagem. 
Deve-se considerar, também, que a carne deste experi­
mento foi embalada a vácuo, porém, retirada da embala­
gem no início da armazenagem. 

7' dia de armazenagem- A média dos resultados de 
pHfoi de 5,51 (Fig. 1). Houve diferença significativa 
(p<0,05) em relação atadas as médias anteriores, confir­
mando mais uma vez a queda dos valores de pH. 

Quanto ao teor de BVT, a média foi de 19,64 mgN/ 
1 OOg, havendo diferença significativa (p<0,05) em rela­
ção aos dias anteriores (Fig. 2). Os resultados estão de 



acordo com Pearson ( 1976) e Silva ( 1985), que conside­
ram rejeitada a carne com valores acima de 17 mgN/1 OOg. 
Os resultados da pesquisa de amônia foram 100% positi­
vos (Fig. 4). 

Houve aumento do tempo de filtração em relação ao 
5o dia, com 55,17% das amostras liberando o extrato aquo­
so em tempo menor ou igual a 5 min., 24,14% entre 6 e 
1 O min. e 20,69% em tempo superior a 1 O min. (Fig. 3). 
Portanto, de acordo com os critérios de julgamento 
adotados nesta prova (Brasil, 1981 ), 20,69% das amos­
tras estariam classificadas como carne suspeita, prova­
velmente alterada. Não houve correlação estatística com 
as outras variáveis no so e no 7° dia. Levando-se em 
conta que as primeiras 14 amostras permaneceram con­
geladas por, no máximo, 50 dias, enquanto que as outras 
assim permaneceram de 64 a 117 dias, pode-se supor 
que o tempo de congelamento alterou a capacidade de 
reter água deste último grupo. Laszlo et ai. (1986) citam 
que o congelamento é uma das causas da desnaturação 
protéica, modificando suas estruturas secundárias, 
terciárias e quaternárias, e interferindo na capacidade de 
reter água. Concordam Brewer e Harbers (1991 ), conclu­
indo que a capacidade de reter água diminui com o au­
mento do tempo de estocagem sob congelamento, inde­
pendente da embalagem utilizada, devido à desnaturação 
protéica, à formação de produtos de auto-oxidação e à 
formação de cristais de gelo. 

Em relação à cor, nenhuma das amostras permane­
ceu com características de carne fresca; o percentual de 
pouco escura foi reduzido de 73,33% a 17,24% e o de 
muito escura aumentado de 10% para 82,76% (Fig. 5). 
Assim como a cor, não houve odor característico de car­
ne fresca, reduzindo-se o percentual de alterado de 
63,33% para 20,69% e elevando-se o de desagradável 
de 3,34% para 79,31% (Fig. 6). Não foi observada au­
sência de limosidade, tendo 17,24% das amostras pouca 
limosidade, 65,52% regular e 17,24% muita (Fig. 7). O 
grau de correlação destas variáveis foi alto (p<0,01 ). Por­
tanto, a totalidade das amostras foi rejeitada 
organolepticamente no r dia de armazenagem, 
correspondendo ao teor de BVT de 19,64 mgN/1 OOg. 

Alguns autores estudaram o prazo de vida útil da carne 
bovina moída. Berry e Chen (1976) verificaram que ela 
permaneceu aceitável por 3 dias a 2°C, após ter permane­
cido de O a 12 dias embalada a vácuo, à mesma tempera­
tura. Emswiler et ai. (1976) obtiveram carne moída de boa 
qualidade por 18 dias, quando embalada a vácuo e mantida 
em torno de -1, 7°C. Raccach e Henrickson (1978) estipu­
Jaram 5 dias de vida útil para aquela mantida em torno de 
5°C, não embalada a vácuo. Sison et ai. (1980a,b) deter­
minaram prazo de vida útil de 5 dias para a não embalada 
a vácuo e de 7 dias para a carne embalada a vácuo, ambas 
mantidas a 4,4°C. Zamora e Zaritzky (1985) sugerem 8 
dias de prazo para carne moída em embalagem permeá­
vel e 14 dias para a embalada a vácuo, quando mantidas a 
4°C. Torna-se difícil a comparação entre os autores, devi-
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do às diferentes temperaturas utilizadas. O mesmo ocorre 
no presente trabalho, em que utilizaram-se 8°C, por ser 
considerada a temperatura atingida pelos refrigeradores do­
mésticos mais próxima da realidade. Segundo Judge et ai. 
(1989), a carne bovina deve ser consumida num prazo 
máximo de 4 dias após a compra, quando mantida entre 3 
e soe na geladeira do consumidor. Este prazo está próxi­
mo dos resultados obtidos neste trabalho, em que a carne 
moída permaneceu própria ao consumo por 3 dias, a 8°C. 

Os resultados obtidos, semelhantes à carne bovina em 
cortes de açougue, podem ser atribuídos ao processo 
ininterrupto de obtenção e preparo da carne, considerado 
fundamental por Hess et ai. (1980), além da matéria-pri­
ma de boa qualidade, indispensável para a carne moída 
embalada a vácuo (Jaye et ai., 1962). 

Conclusões 

Considerando-se os resultados obtidos nesta pesqui­
sa, pode-se concluir que: 1) a carne bovina pode ser 
comercializada moída, frigorificada, desde que preparada 
industrialmente, em processo ininterrupto e embalada a 
vácuo; 2) quando armazenada a 8°C, pode ser considera~ 
da própria para o consumo por 3 dias, uma vez aberta a 
embalagem; 3) devido à queda do pH, este critério não 
deve ser considerado isoladamente na avaliação do esta­
do de conservação desse produto, pois foge dos parâmetros 
normalmente utilizados para carne fresca; 4) a avaliação 
do tempo de filtração não deve ser utilizada se esta carne 
for congelada, pois há alterações em seus resultados; 5) 
uma vez que a degradação protéica pode ser avaliada pela 
determinação de bases voláteis totais, esta prova foi consi­
derada mais eficaz do que a pesquisa de amônia, já que, 
sendo a primeira quantitativa, pode-se ter uma melhor idéia 
da evolução do processo de deterioração da carne; e 6) a 
observação das características organolépticas é de gran­
de valia para a carne moída, principalmente quando com­
paradas ao teor de BVT. 

Abstract 

Physico-chemical and organoleptical evaluation of 
storage condition of industrially processed minced 
beef 

Storage condition of minced beef industrially processed 
and vacuum packed was evaluated through physico­
chemicaland organoleptical analysis. The tests were per­
formed on the 1st, 3'd, Sth and 7th days of storage at 8°C, 
after package opening. A significant decrease (p<0.05) was 
found in pH value from 5.67 in the 1st day to 5.51 in the 7th 
day. The total volatile bases increased significantly 
(p<0.05) from 14.99 to 19.64 mgN/1 OOg in the $ame pe­
riod. The percentages of ammonium in positive samples 
were 16.6% in the 3'd day, 70% in the Sthday and 100% in 
the 7th day. In the 1st day no sample gave positive results. 
From this results, it can be concluded that minced beef 
may be considered of good quality up to the 3'd day of 
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storage at 8°C, if industrially processed and vacuum 
packed and, in this way, be commercialized as fresh re­
frigerated meat. 

Key words: minced beef; physico-chemical evaluation; 
storage 
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