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FISICO-QUIMICA DE CARNES DE HAMBURGUERE

BOVINOS

RESUMO

Diversos alimentos possuem nitrito e nitrato em sua composicdo e busca pelos
mesmos é constante. Objetivou-se avaliar parametros fisico-quimicos e teor de
nitrito e nitrato de carnes de hamblrgueres. Estas (amostras 1, 2 e 3) foram
coletadas em supermercados e transportadas para o Tlaboratério de forma
semelhante a do consumidor, cada uma de determinada marca. A pesquisa foi
realizada em triplicada com os reagentes nitrito e nitrato de sédio, onde teor
destes foi determinado conforme a legislacdo brasileira, as cinzas pela
calcinacdo em mufla (550°C), o pH por um pH-metro digital, a umidade pelo método
da estufa (105°C) e o perfil Tipidico pelo método Blighdyer. As trés amostras
demonstraram teores de nitrito acima do permitido. Os testes fisico-quimicos
apresentaram alteracBes para cinzas, umidade e lipideos. Uma das amostras
apresentou pH impréprio e outra excedeu o teor de lipideo permitido. O estudo
revela que hd necessidade de um controle de qualidade mais intenso, fortalecendo
a Inspecdo Sanitaria nas fiscalizagdes da produgdo nas indistrias.

Palavras-Chave: andlise fisico-quimica; hamblrgueres; nitrato; nitrito.

PHYSICAL-CHEMICAL ANALYSIS OF MEAT BOVINE HAMBURGERS

ABSTRACT

Several foods have nitrite and nitrate in their composition and the search for
them is constant. The objective was to evaluate physical-chemical parameters
and nitrite and nitrate content of hamburger meat. These (samples 1, 2 and 3)
were collected in supermarkets and transported to the Taboratory in a similar
way to that of the consumer, each of a certain brand. The research was carried
out in triplicate with the reagents nitrite and sodium nitrate, where their
content was determined according to Brazilian Tlegislation, the ash by
calcination in a muffle furnace (550 © C), the pH by a digital pH-meter, the
humidity by the method greenhouse (105 © C) and the Tipid profile using the
Blighdyer method. The three samples showed levels of nitrite above the permitted
level. Physical-chemical tests showed changes to ash, moisture and lipids. One
of the samples showed an improper pH and another exceeded the permitted Tipid
content. The study reveals that there is a need for more intense quality control,
strengthening the Sanitary Inspection in the inspection of production in the
industries.

Keywords: physical-chemical analysis; hamburgers; nitrate; nitrite.
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A busca constante por produtos alimenticios mais praticos e de facil preparo
tem trazido novidades para o comércio (TREVISAN et al., 2016). Nota-se que o consumo de
produtos cdrneos como salsichas, linguicas, hambirgueres, mortadelas e outros, tornaram-
se parte do habito alimentar considerdvel na mesa dos consumidores brasileiros (FILHO,
BISCONTINI e ANDRADE. 2004).

Os hamblrgueres sdo produtos cdarneos de simples e rapido preparo e
caracterizam uma demanda significante, consumidos por todas as classes sociais (OLIVEIRA
et al., 2013). Em prateleiras de supermercados, observa-se que é a principal escolha
do brasileiro, na forma crua ou congelada (TREVISAN et al., 2016) e tem sido relatado
que 0 alto consumo desses produtos industrializados, como também, bacon e Tinguicas,
estd relacionado a uma maior incidéncia de diabetes tipo 2 (LEONARDI et al., 2009).

De acordo com os padrdes fisico-quimicos, o hamblrguer de carne bovina cru
deve conter 63,6 % de dgqua, 16,2 g de lipideos e 2,9 g de cinzas totais para estarem
dentro dos padroes da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011). O pH
de um hambdrguer ideal para o consumo varia de 5,8 a 6,2. Para hambdrguer com pH de 6.4
indica-se o consumo imediato e pH acima de 6.4 demonstra infcio do processo de
decomposicdo da carne (HAUTRIVE et al., 2008).

Os nitratos e os nitritos sdo aditivos utilizados em alimentos embutidos e
carnes curadas, com o objetivo de fixar a cor, conferir sabor e aroma caracteristicos
(SOARES, FERREIRA e MARCHIORO, 2014). Também apresentam propriedades antioxidantes que
evitam a rancidez e retardam a oxidacdo lipidica e agem inibindo ou retardando o
crescimento de microrganismos como o Clostridium botulinum, prolongando assim, a
validade do produto para o consumo (SCHEIBLER, MARCHI e SOUZA, 2013).

Os nitratos sdo pouco toéxicos para oS seres humanos, porém um CONSUMO
excessivo de alimentos com sais de nitrito e nitrato de soédio pode expor o individuo a
alguns tipos de cancer e a sua toxicidade estd atribuida significativamente a sua
reducdo a nitrito (CAMPOS et al., 2012; ADAMI et al., 2015). Della Valle et al. (2013)
relatam em sua pesquisa que o nitrito de origem animal pode aumentar o risco de carcinoma
de células renais (CCR) e Catsburg et al. (2014) destacam o risco do cancer de bexiga
também relacionado ao consumo de nitrito.

0 nitrito pode reagir e formar compostos nitrosos como as nitrosaminas e
nitroamidas, o qual possui grande potencial carcinogénico. E importante ressaltar que
a ingestdo abusiva de nitrito e nitrato na dieta pode proporcionar efeitos nocivos,
como a formacdo de meteglobinemia, que é produzida por oxidacdo da hemoglobina pelo
nitrito, sendo as criancas mais susceptiveis a essa sindrome (sindrome do bebé& azul).
Fsta doenca causa o impedimento do transporte de oxigénio dos alvéolos para os tecidos,
podendo levar o paciente a morte (ANDRADE, 2004; KREUTZ et al., 2012.; ZAMRIK, 2013).

Adami et al. (2015) e Silva et al. (2009) pontuam que a legislacdo brasileira
permite a adicdo de sais de nitrito e nitrato de sédio até os valores mdximos de
0,015g/100g e 0,03g/100g, respectivamente, oS quais permitem a conservacdao desses
alimentos. Porém, alguns autores relatam que derivados de carne de fabricacdo nacional
apresentam, na maioria das vezes, niveis de nitrito e nitrato ndo conformes com o
permitido pela legislacdo (ADAMI et al., 2015; SCHEIBLER, MARCHI e SOUZA, 2013; SOARES,
FERREIRA e MARCHIORO, 2014).

Este trabalho objetivou avaliar a qualidade de carnes de hamblrgueres bovinos
de diferentes marcas comercializadas na cidade de Juazeiro do Norte- CE, analisando as
concentractes de nitrito e nitrato e os parametros fisico-quimicos: pH, umidade, cinzas
e perfil Tipidico.
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As amostras foram adquiridas em supermercado atacadista de grande porte. Foram

escolhidas as trés marcas mais comercializadas na regido, identificadas como 1, 2 e 3.
Para essa selecdo foi questionado ao estabelecimento quais eram a mais vendidas, a
partir disso foram obtidas uma amostra de cada uma com a embalagem integra,
Foi utilizado o método de coccdo padronizado pelos Métodos analiticos oficiais para
controle de produtos de origem animal e seus ingredientes (1981), para auxiliar na
determinacdo das alteracdes das caracteristicas sensoriais de aparéncia, odor, textura
e sabor.

A umidade foi determinada pelo Método da estufa I, o qual se fundamenta na
perda de umidade e substancias volateis a 105 ©°C (ANDRADE, 2006). As cinzas foram
determinadas pela calcinacdao em mufla (Quimis) a 550-600°C durante cinco horas de acordo
com o método 900.02A da Association of Analytical Communities (AOAC, 2000). O teor
lipidico foi determinado pelo método de BlighDyer.

0 pH foi determinado conforme o método do potencidmetro II, que representa a
concentracdo de ions hidrogénio em um material. Sua determinacdo foi feita com o uso de
potencidmetro utilizando pHmetro digital da marca Quimis e modelo Q400AS.

As andlises para quantificacdo dos teores de nitrato e nitrito foram
realizadas em triplicata, seguindo metodologia de Rosa et al. (2013), a partir do qual
foram elaboradas as curvas padrdo de nitrito e nitrato em diferentes concentracodes a
partir da medida de absorbancia de 355 nm para o nitrito de soédio e 302 nm para o
nitrato de sédio. No branco foi-se utilizada dgua destilada. Ap6s a realizacdo da curva
padrdo, as amostras foram homogeneizadas em almofariz e pistilo até a obtencdo de uma
massa homogénea. Pesou-se cerca de 10 g de cada amostra, misturou-se com 50 mL de 4gua
destilada, filtrou-se e completou-se o volume com agua destilada para 100 mL em baldo
volumétrico. Em seguida, fez-se leitura em espectrofotdmetro UV-Visivel da marca Quimis
e modelo 0898DRM nos comprimentos de onda 355nm e 302 nm para nitrito e nitrato de
sodio, respectivamente.

0 delineamento experimental foi o de blocos casualizados, e os dados obtidos
na andlise fisico-quimica das trés formulacdes dos hamblrgueres foram analisados através
de andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para a comparacdo das médias entre as
amostras, utilizando-se um nivel de significadncia de 5%. Para a andlise dos dados foi
utilizado o programa BioEstat 5.3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade fisico-quimica de produtos cdrneos concede um bom padrdo
higiénico-sanitdria e devem ser obedecidas desde o periodo pré-abate até o momento do
consumo final (CONCEICAO e GONCALVES, 2009). Devido a importancia desses parametros,
além de dosar o teor de nitrito e nitrato, também foram realizadas analises fisico-
quimicas nas amostras de hamburgueres. Calculou-se o percentual de &dgua (umidade),
concentracdes de lipideos, acidez (pH) e o teor de (Cinzas) de cada amostra.

Tabela 1 - Determinacdo de Cinzas, umidade, 1ipideos e pH comparados com valores permitidos pela
legislagdo brasileira.

AMOSTRA CINZAS % PERMITIDO UMIDADE % PERMITIDO LIPIDEOS % PERMITIDO PH
1 2,12 % 2,9 % 70,83 % 63,6 % 18,67 % 16,2 % 6,6
2 3,00 % 2,9 % 723 % 63,6 % 572 % 16,2 % 6,4
3 2,23 % 2,9 % 67,23 % 63,6 % 10,37 % 16,2 % 6,1
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_Q;fé”’/ Tabela 2 - Andlise estatistica=ANOVA e diferenca de médias. =
AMOSTRA CINZAS UMIDADE LIPIDEOS— NITRITO—  NITRATO
1E2 ‘ <0,01 <0,01 <0,01 N.S <0,01
1E3 <0,01 <0,01 <0,01 N.S <0,01

2E3 ‘ <0,01 <0,01 <0,01 <0,05 <0,01

Tabela 3 - Concentracbes de Nitrito e Nitrato de sédio comparados com valores permitidos pela
legislacdo brasileira.

AMOSTRA NITRITO % PERMITIDO NITRATO % PERMITIDO
1 | 0,017g/100g 0,015g/100g 0,02g/100g 0,03g/100g
2 | 0,0229/100g 0,015g/100g 0,01g/100g 0,03g/100g
3 | 0,0209/100g 0,015g/100g 0,017g/100g 0,03g/100g

De acordo com os resultados obtidos na determinacdo de cinzas dos hamblrgueres
analisados, obteve-se diferencas significantes (P < 0,05) para as trés amostras (Tabela
2). De acordo com a tabela 1, a amostra com maior percentual de cinzas foi a amostra 2
com (3.00%), ultrapassando somente 0,1% do percentual permitido, as amostras 1 e 3 estdo
dentro das concentracoes permitidas mediante a Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos que permiti até 2,9% de cinzas para carnes de hamburgueres.

Borba et al. (2013) trabalhando com hamblrgueres de carne bovina e de frango
em diferentes temperaturas, relatam que o hambUrguer bovino apresentou maior teor de
cinzas pelo método micro-ondas (4,32%), frito (3,85%) e assado (3,49%) de cinzas.
Pinheiro et al. (2008) encontraram em seu estudo com carne ovina in natura 1.15% de
cinzas. De acordo com esses estudos, observa-se que os resultados obtidos neste trabalho
sdo significantes e o teor de cinzas ndo estdo irregulares.

Para umidade, os teores encontrados mostraram que todas as amostras estdo
acima do percentual permitido de 63,6% (TACO, 2011), amostra 1 com 70,83%, amostra 2
com /72,3% e a amostra 3 com 67,23% (Tabela 1). De acordo com a analise estatistica ANOVA
de diferenca das médias da umidade, todas as amostras revelaram significancia com P<
0,05 (Tabela 2).

Pinheiro et al. (2008) encontraram na carne ovina in natura (74,05%) de
umidade, onde se aproxima dos percentuais encontrados nas trés amostras deste trabalho.
Conceicdo e Goncalves (2009) afirmam que 40% das amostras de carne mofda apresentaram
inconformidade para os valores de umidade encontrados. Os resultados de Hautrive et al.
(2008); e Borba et al. (2013) também corroboram com os resultados deste estudo.

De acordo com a tabela 1, o percentual lipidico da amostra 1 destaca-se com
teor de 18,67% ndo obedecendo as concentracbes permitidas. As demais amostras estdo
dentro dos parametros, pois ndo ultrapassam 16,2% que é o valor permitido (TACO, 2011)
e a diferenca entre as médias das trés amostras foram significantes P<0,05 (Tabela 2).
Borba et al. (2013), trabalhando na avaliacdo fisico-quimica de hamblrgueres submetidos
a diferentes processamentos térmicos, também obtiveram diferenca estatistica
significante (p< 0,05) para hamblrgueres de carne bovina, o que torna os resultados
semelhantes aos achados desta pesquisa. Em 2008, Hautrive e colaboradores, fazendo uma
andlise fisico-quimica e sensorial de hamblrguer elaborado com carne de avestruz,
relatam em seu trabalho que o hamblrguer bovino possui 3,5 vezes mais 1ipfdio do que o
hamblrguer de avestruz.

Ao analisar o pH obtido de cada amostra, observa-se que a amostra 3 estd apta
ao consumo humano com pH 6,1 e a amostra 2 com pH 6,4 indicando o consumo imediato. A
amostra 1 com pH 6,6 mostra-se acima dos limites de qualidade, estando improépria ao
consumo (Tabela 1). Hautrive et al. (2008) ressaltam em sua pesquisa que o pH de um
hamblrguer para consumo é aceitdvel de 5,8 a 6,2 e que acima de 6,4 indica processo de
decomposicdo,—o-que significa—um-alimento impréprio para o consumo.
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ﬂ;/*’//xﬂ Adami et al. (2015) égﬁiﬂéﬁfaaa~a Jegislacdo brasileira permite a-adicdo de

sais de nitrito e nitrato de sédio até os valores maximos de-0,015¢/100g e 0,03g/100 g,
0 qual permite a conservacdo desses alimentos, assim constando também na portaria n°
1.004, de 11 dezembro de 1998 e na Instrucdo Normativa n® 51, de 29 de dezembro de 2006.

Como pode ser observado, a diferenca entre as médias ANOVA da quantidade de
nitrito diferiram significancia com P< 0,05 apenas na relacdo das amostras 2 e 3.
Notando-se que as amostras 1 e 2, 1 e 3 foram ndo significantes (Tabela 2). De acordo
com a tabela 3, observa-se que as trés amostras estdo com teores de nitrito acima do
que é permitido pela legislacdo vigente: A amostra 2 com maior concentracdo
(0,0229/100g), em seguida a terceira amostra com (0,020g9/100g), por Gltimo, a amostra
1 com (0,017g9/100g).

A Tegislacdo brasileira permite a adicdo de sais de nitrito com limite mdximo
de 0,0159/100g. Nota-se que esses resultados assemelham-se com trabalhos de alguns
autores onde relataram que na maioria das vezes, 0s niveis de nitrito ndo estdo conformes
com o permitido exigido pela legislacdo brasileira (ADAMI et al., 2015; SCHEIBLER,
MARCHI e SOUZA, 2013; SOARES, FERREIRA e MARCHIORO, 2014).

Sobre o nitrato, considera-se que as trés amostras estdo com as concentracoes
dentro do permitido pela legislacdo. A normativa n® 51, de 29 de dezembro de 2006 afirma
que é permitido até 0,03g/100g de nitrato de sodio, portanto, todas as amostras obedecem
a legislacdo com concentracdes inferiores a 0,03g/100g (Tabela 3). Observando a tabela
2, nota-se que a diferenca entre as médias ANOVA apresentou significancia para todas as
amostras com P<0,005.

Scheibler, Marchi e Souza (2013) analisaram o teor de nitrito e nitrato de
embutidos produzidos em municipios do Vale do Taqueri - RS e relatam em seu trabalho
que a maior parte das amostras de nitrato estavam de acordo com a legislacdo vigente,
com 62,5% das amostras dentro da legislacdo.

Atualmente, é muito pequeno o numero de trabalhos com o objetivo de se buscar
substitutos para os sais de cura a base de nitrato e nitrito. Em 2014, Benedicti prop0s
0 uso de cura natural, extraida do aipo (Apium graveolens). Utilizado como conservante,
0 aipo (Apium graveolens) também confere cor, sabor e aroma aos embutidos semelhantes
a cura a base de nitrito e nitrato de sddio.

Dentro deste contexto, tem sido bastante discutida a questdo da substituicdo
de nitrito por outro aditivo alimentar, no entanto, ainda ndo existem outros agentes de
cura que promovam todas as caracteristicas fornecidas por eles (SOARES, FERREIRA e
MARCHIORO, 2014).

A acdo metemoglobinizante, formacdo de tumores hepdticos, cancer de estdmago
e alteracdes do DNA (mutacOes) sdo oS principais riscos associados ao uso de nitrito em
alimentos. Tais efeitos poderiam ser evitados com adicdo de antioxidantes aos embutidos,
como por exemplo, o acido ascérbico que ja é sugerido na legislacdo em uso conjunto com
nitrito. 0 acido ascoérbico inibe a sintese da nitrosaminas, também ja foi comprovado
que ele incluso na alimentacdo reduziu a formacdo de tumores em animais (CARTAXO, 2015).
Contudo, em um estudo realizado por Camara et al. (2010), mostrou que apenas 40% das
amostras receberam antioxidantes.

De acordo com a gravidade que o uso irracional desses aditivos podem oferecer
a saude do consumidor, faz-se necessdria a acdo efetiva da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), retirando do comércio produtos carneos embutidos sem inspecao,
tendo em vista pesquisas que comprovem a existéncia de amostras com teor de nitrito e
nitrato acima do permitido pela legislacdo e caracteristicas fisico-quimica fora do
padrdo, indicando falhas no Servico de Inspecdo Sanitaria, seja fiscalizando o processo
de producdo das indistrias ou monitorando os produtos no comércio, e assim, estabelecendo
medidas preventivas com o objetivo de reduzir os efeitos tdéxicos causados por esses
aditivos.
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Os hambdrgueres comercializados em Juazeiro do Norte-Ce apresentam indices
comprometedores de nitrito em sua composicdo. Para que um produto esteja no mercado com
boas qualidades fisico-quimicas é importante a conscientizacdo da inddstria, do
estabelecimento comercial e do consumidor, sendo uma solucdo para que sejam
comercializados produtos com qualidade tanto nutricional quanto higiénico-sanitdria.
Como ndo se pode abolir a presenca natural de nitrato e nitrito em carnes de
hamblrgueres, podem-se aplicar rigorosos controles destinados a reduzir excessos em
concentractes com énfase na necessidade de uma Tegislacdo que estabeleca Timites maximos
aceitdaveis para nitrato e nitrito em frios e fiscalizacdo eficiente por parte dos
Servicos de Inspecdao Sanitaria com suporte da ANVISA.
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