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AVALIAÇÃO DE ATRIBUTOS FÍSICO-QUÍMICOS DE CARNE 
SUINA REFRIGERADA 

Ayala Vital Alves1 

Dra. Stefânia Márcia de Souza Oliveira 2 

 

Resumo: 
Atualmente, a qualidade da carne representa uma das principais preocupações, especialmente para 
consumidores mais exigentes. O presente trabalho teve como objetivo avaliar os atributos fisíco-
químicos da carne suína refrigerada em geladeira domestica, 3 amostras de cortes suínos foram avaliados 
em um periodo de 10 dias, os aspectos avaliados foram temperatura interna, externa e pH além de 
caracteristicas organolépticas como cor e odor, as amostras apresentaram alteração de temperatura ainda 
no estabelecimento comercial o que pode propiciar desenvolvimento bacteriano causando danos a saúde 
do consumidor. Todas as amostras apresentaram alterações significativas de cor e pH , provavelmente 
relacionada com a conservação incorreta, manejo errado do produto e o mau uso da boas praticas  que 
influenciam diretamente na qualidade do produto. 
 
Palavras-chave: Temperatura. Conservação. Suino. pH. Nutrientes. 

 
  

Abstract: 
Meat quality is currently a major concern, especially for the most demanding consumers. The present 
work aimed to evaluate the physicochemical attributes of the refrigerated pork meat in the domestic 
refrigerator, 3 samples of pork cuts that were evaluated over a period of 10 days, the aspects that were 
affected by the internal temperature, external temperature and pH, besides organoleptic characteristics 
such as color and odor, such as selected temperature change when it was absent in the commercial 
establishment or that may provide bacterial development that causes damage to consumer health. All 
changes in pH and pH, can be used as correct preservation, manufacture products and use good practices 
that directly affect product quality. 
 
Keywords: Temperature. Conservation. Pork. pH. Nutrients. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A criação de suinos é uma das atividades da agropecuária mais alastrada e produzida 

pelo mundo todo, sendo a carne suína uma das proteínas animais mais consumida em diversos 

continentes, desepenhando grande importância econômica em diversos países (THOMS et al., 

2010). 

 A produção mundial de carne suína chegou a marca de 104,363 milhões de toneladas 

em 2012, a China foi país que ocupou a primeira posição em produção mundial, seguido da 

União Europeia e em terceiro lugar os Estados Unidos da América. A produção de carne suína 

brasileira representou 3,1% da produção mundial (SEAB, 2013). 

A qualidade da carne representa uma das preocupações mais relevantes, principalmente 

para consumidores de maior exigência. Aspectos como preço, cor, corte, teor de gordura, 

aparência da embalagem, dentre outros, são importantes na avaliação da qualidade da carne. 

Além disso, após a compra, fatores sensoriais como suculência, maciez e sabor definem se o 

consumidor voltará a comprar o produto. A importância dessas características é influenciada 

pelo consumidor e pelas preferências regionais (DAGUER, 2009). 

A qualidade da carne depende da interação entre os fatores intrínsecos e extrínsecos. O 

que mais influência os fatores intrínsecos são genética, manejo alimentar, idade, raça e o sexo 

do animal. Já os fatores extrínsecos, se destacam as condições de abate, desde a saída dos 

animais da propriedade até a entrada das carcaças nas câmaras frias e os métodos de 

conservação (ANDRIGUETTO, 2002). 

A utilização de temperaturas baixas para a conservação de alimentos é um método 

antigo. Já na pré-história os homens armazenavam a caça em meio ao gelo para consumir 

posteriormente. Reproduzir esse frio para a indústria de alimentos foi um avanço muito 

importante e que possibilitou o armazenamento e transporte de produtos perecíveis 

(ORDÓÑEZ, 2005).  

Essa tecnologia oferece alimentos abastecidos de qualidades nutritivas e sensoriais 

durante um maior período de tempo (EVANGELISTA, 2000). O frio consegue conservar o 

alimento inibindo total ou parcialmente os principais agentes causadores de alterações ou seja, 

inibe atividade microbiológica, enzimática e metabólica dos tecidos animais  que acontece logo 

após a insensiblização. A aplicação do frio pode dar-se pelo resfriamento ou congelamento do 

produto fresco ou industrializado (ORDÓÑEZ, 2005). Neste trabalho buscamos avaliar 

condições de conservação e acondicionamento da carne suina refrigerada, e sua influência nas 

características organolépticas e fisico-quimicas.  
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1.2 ASPECTOS GERAIS DA CARNE SUÍNA E CARACTERISTÍCAS NUTRICIONAIS 

 

  A carne é o alimento que resulta do processo de transformações bioquímicas e físico-

químicas que acontecem nos músculos após o abate (HEINEN, 2013). 

 Segundo PARDI (2006) a carne é um alimento nobre para o homem, auxiliando na 

produção de energia. A carne suína é uma fonte proteica excepcional, com alto valor biológico, 

que contribui na dieta por conter todos os aminoácidos essenciais e vitaminas do complexo B 

que são fundamentais para o funcionamento do organismo. 

A composição química desta carne pode variar de acordo com espécie, raça, sexo, idade, 

estado nutricional e nível de atividade do animal que será abatido. A raça representa o fator de 

maior influência em relação a quantidade de gordura acumulada (DAMODARAN, et al., 2010) 

A carne suína é composta por nutrientes essenciais. É fonte de várias vitaminas e 

minerais, auxiliando o alcance uma alimentação equilibrada. Aproximadamente 70 % da 

gordura suína situa-se debaixo da pele (toucinho) e somente 20 a 22% fica incorporada aos 

músculos, e confere o sabor e maciez particulares da carne suína. Essa camada de gordura é 

facilmente removida, antes do tratamento térmico da carne, o que ajuda na redução do seu valor 

lipídico e calórico (SARCINELLI, et al., 2007).  

Apesar de sua aparência clara é classificada como carne vermelha, a sua formação geral 

média constitui-se de: 72% de água, 20% de proteína, 7% de gordura, 1% de minerais e menos 

de 1% de hidratos de carbono. Possui um nível energético moderadamente baixo de 

aproximamente 147 Kcal/100g de carne (DHEIN, 2010).  

 Em relação a gordura e colesterol a carne suína se assemelha às carnes de bovinos e 

aves, levando e consideração que os valores podem variar de forma notável por fatores comoa 

raça. (DHEIN, 2010).  

Este tipo de carne tem um valor nutritivo alto, principalmente por seu conteúdo proteico 

de alto valor biológico como, vitaminas do complexo B (especialmente tiamina e riboflavina), 

ácidos graxos monoinsaturados, ferro, selénio e potássio (MAGNOLI, et al., 2006).  

 

1.3 PH 

 

Vários fatores podem influenciar no pH da carne suína, tais como a genética do animal, 

a utilização do frio na indústria, dentre outros (HOLMER et al., 2009). Em geral, carnes com 

pH mais alto tem qualidade superior as carnes com pH mais baixo ou seja, ácido (HUFF-

LONERGAN et al., 2002).  
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Na carne suína normal, o pH dos músculos vivos é próximo da neutralidade (7) 

(SARCINELLI, M. et al., 2007). O pH desce para 5,6-5,7 em seis a sete horas post mortem, 

pode chegar a 5,3-5,7 em 24 horas (PRÄNDL et al., 1994; LAWRIE, 2005). Essa redução não 

acontece de forma uniforme em todos os animais, em alguns pode chegar rapidamente a 5,4-

5,5 na primeira hora post mortem (PRÄNDL et al., 1994).  

 Devido à glicólise post-mortem, o ácido láctico começa a acumular-se e o pH cai. A 

diminuição gradual do pH para um valor final aproximado de 5,6 gera a carne vermelha normal. 

A diminuição muito rápida do pH geralmente  irá induzir a desnaturação das proteínas, a perda 

de água por gotejamento e a cor pálida típica de carne de porco PSE (pale, soft, exudative – 

pálida, mole, exsudativa).  

O fator genético é uma característica importante para o aparecimento de carne PSE. Isso 

acontece pelo fato de que certas linhas genéticas apresentam maior susceptibilidade ao estresse, 

fazendo com que a geração de ATP seja por anaerobiose (pela decomposição de carboidratos) 

visando a geração de energia (síntese de ATP). Como resultado obtém-se pequena quantidade 

de ATP, aumento da concentração de ácido lático e aumento na produção de calor. Tal processo 

ocorre devido ao efeito estimulante das catecolaminas (adrenalina, noradrenalina), as quais são 

liberadas no início de uma reação de estresse, ativando a decomposição do glicogênio 

(separação e fosforilação das unidades de glicose) (AUGUSTINI, 1982).  

Se o pH permanecer elevado (pH> 6) poderá gerar a carne DFD (dark, firm, dry - escura, 

dura, seca) (SARCINELLI et al., 2007). Períodos de jejum prolongados, associados de longos 

períodos de transporte ou de espera, podem aumentar a prevalência de carnes suínas DFD, isto 

se dá devido à exaustão do glicogênio muscular, especialmente músculos que sustentam o 

animal (EIKELENBOOM et al., 1991). Os suínos quando passam por condições de estresse 

durante o manejo pré-abate, apresentam modificações bioquímicas musculares, que podem ter 

grande interferência na qualidade final da carne (COSTA et al., 2002).  

A qualidade da carne está diretamente ligada ao bem estar pré-abate de suínos. Tal fato 

pode ser observado em carnes PSE (Pálida, mole e exsudativa) e DFD (escura, dura e seca), 

sendo as mesmas ocasionadas devido à falta de cuidados com os suínos anteriormente ao abate 

(FAUCITANO, 2000). 

Carnes PSE e DFD são um sério problema para a indústria, sendo de pior propensão ao 

consumo e processamento (GIL et al.,1999). A cor da carne é dada pelos pigmentos de 

mioglobina que existente nos músculos. A carne de suínos se caracteriza por dispor de uma cor 

uniforme, entre rosada e avermelhada (SARCINELLI et al., 2007). 

O gene halotano, determina uma maior predisposição ao estresse em suínos. A carne de 
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suínos heterozigotos (HalNn) é definida pela baixa retenção de água, coloração pálida e elevada 

ocorrência de carnes PSE quando comparada com a de suínos normais (HalNN) 

(LUNDSTROM et al., 1989). Mesmo que exista uma conexão significante entre animais 

portadores do gene halotano e produção de carne PSE, é comprovado que somente o genótipo 

não explica totalmente a ocorrência de carne PSE (WARRIS, 1995).  

 

1.4 EMPREGO DO FRIO 

 

A conservação pelo frio artificial ou industrial é a técnica mais utilizada na conservação 

de todos os tipos de carnes, por ser um alimento rico em nutrientes e possuir elevada 

concentração de água, as torna susceptível à degradação microbiana. Esse tipo de conservação 

atua na inibição dos microrganismos e na diminuição das atividades enzimáticas, prolongando 

a vida comercial das carnes. O frio também contribui com a prevenção das infecções 

alimentares, pois ele incapacita os agentes patogênicos que só conseguem multiplicar em 

temperaturas em torno de 4ºC (grau célsius) (GUEDES, 2006). 

Por esse motivo é considerada parte mais importante no processo de industrialização, se 

inicia quando a carcaça é conduzida aos túneis de resfriamento, no momento em que saem da 

linha de abate. Nos túneis elas devem permanecer sob temperaturas entre 1ºC a – 1ºC (um a 

menos um grau célsius) (BRASIL, 1995).  

 Logo após passar pelas câmaras de resfriamento e alcançar 7ºC no interior da massa 

muscular, as carcaças seguem para a sala de desossa que geralmente é climatizada, com 

temperatura de 16ºC, e se o estabelecimento for habilitado à União Européia, a temperatura 

deverá ser mais baixa, a 10ºC (BRASIL, 1995). 

Na câmara de expedição a temperatura do ambiente deverá ser de -2ºC, e no interior no 

veículo de transporte a temperatura tem de ser de 0ºC. Durante todo o transporte, carcaças e 

cortes resfriados devem manter a temperatura máxima de 7ºC até chegar ao seu destino final 

(BRASIL, 1995). Quando chegam aos mercados varejistas, os produtos resfriados, congelados 

e os cortes são colocados em gondolas, que são refrigeradas de forma mecânica. As gôndolas 

precisam ser capazes de manter a temperatura controlada de até 7ºC a fim de manter a qualidade 

do produto (ABCS, 2014) 

  

 

A inexistência do controle de temperatura pode causar a perda de lotes por conta da 

quebra na cadeia de frio, isso pode acarretar em alterações nas características organolépticas da 
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carne, tornando inviável sua recuperação (NEVES FILHO, 2009).   

         

2 PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS  

 

Foram analisadas três tipos de cortes suínos (Lombo, Pururuca e Copa lombo), onde de 

cada um dos cortes foi obtido uma amostras que foram avaliadas em 4 tempos diferentes. Todas 

as carnes estavam armazenadas em bandejas de poliestireno, embaladas com filme de PVC 

expostas em gôndolas. As amostras foram obtidas e analisadas no dia D0 em estabelecimento 

comercial situado em Asa sul, Brasília- DF, depois as peças foram transportadas em caixas 

isotérmicas e mantidas a 7 ºC  em geladeira, seguindo as aferições nos dias D3, D5, D10 de 

armazenagem. Para cada amostra foi aferida a temperatura superficial e do centro da peça de 

carne, como também analisado seu pH por termômetro/pHmêtro digital da marca 

(TEMEPRATURA®), além das características organolépticas cor e odor. Foi verificada a data 

de validade do produto e peso de cada amostra. A metodologia foi realizada seguindo o 

protocolo utilizado por Lima (2009). 

 

2.1  AVALIAÇÃO DA TEMPERATURA, COR, ODOR  E PH 

 

Foi inserido termômetro digital do tipo espeto da marca (TEMEPRATURA®) nas 

amostras de carne que se encontravam nas gôndolas. Foram avaliadas as temperaturas de 

superfície inserindo o termômetro entre o plástico e a peça da carne, a temperatura do centro 

foi verificada inserindo o termômetro no tecido da peça de carne analisada. A Portaria nº 304/96 

(BRASIL, 1996) define que estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos, suínos e aves, 

somente poderão ser distribuídos em cortes padronizados, devidamente embaladas e 

identificadas, à temperatura de até 7ºC. A cor foi avaliada por observação, foram consideradas 

normais às carnes que possuem cor uniforme, entre rosada e avermelhada, possuindo uma 

pequena camada de gordura branca. Já em relação ao odor as amostras consideradas normais 

devem apresentar odor característico de carne suína, sendo considerados alterados odores 

pútridos ou quaisquer odores não característicos de carne suína. 

 

3 APRESENTAÇÃO E ANÁLISE DOS DADOS  

 

Os resultados foram avaliados por estatística descritiva, avaliando as alterações 

observadas ou não em cada um dos aspectos avaliados. Os resultados estão apresentados na 
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Tabela 01. 

 

Tabela 01 - Resultados das análises de temperatura  superficial, interna e  PH de cortes de carne suina 

 

CORTES CARACTERISTICAS DIA 0 DIA 3 DIA 5 DIA 10 

LOMBO 

TEMPERATURA 
SUPERFICIE 

11 °C 08 °C 07 °C 11 °C 

TEMPERATURA 
INTERNA 

10 °C 08 °C 07 °C 08 °C 

PH 7.0 7.0 7.0 7.0 

PURURUCA 

TEMPERATURA 
SUPERFICIE 

11 °C 08 °C 07 °C 07 °C 

TEMPERATURA 
INTERNA 

10 °C 05 °C 05 °C 06 °C 

PH 7.0 7.0 7.0 7.0 

COPA LOMBO 

TEMPERATURA 
SUPERFICIE 

13 °C 08 °C 08 °C 08 °C 

TEMPERATURA 
INTERNA 

12 °C 05 °C 05 °C 05 °C 

PH 7.0 7.0 7.0 7.0 

Fonte: Propria 

 

De acordo com a tabela 01, em relação aos cortes (lombo, pururuca, copa lombo) quando 

avaliada a temperatura de superfície e centro da peça no dia 0, todas as amostras apresentaram 

valores acima do que é permitido pela legislação que é de temperatura até 7ºC. 

 As temperaturas elevadas podem indicar que existe deficiência no controle da 

temperatura das gôndolas de refrigeração, e/ou o termômetro utilizado no equipamento, que 

pode estar em mal funcionamento. Tudo indica que a troca de calor com o ambiente das 

gôndolas que são abertas, propicia o aumento da temperatura das peças e uma grande 

quantidade de peças na gôndola também podem favorecer a má refigeração. Embalagens de 

poliestireno são isolantes térmicos e acabam dificultando o resfriamento para as peças. Foi 

observado  que nos dias subsequentes (D3, D5, D10), em que as peças foram conservadas em 

geladeira, se manteve uma temperatura media de 7°C a 8°C na temperatura de superfície e de 

5°C a 7°C na temperatura interna, ou seja nos valores ideais com alterações de no máximo 1 a 

2°C. 

A conservação da carne por resfriamento e congelamento é recomendada, pois propicia 

a manutenção das características químicas, organolépticas e nutritivas da peça mais próximas 
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das características iniciais, e dificulta a ação de microorganismos e enzimas (SOUTHGATE, 

1992). 

Segundo Nychas (2008), o ponto de maior importância na distribuição e consumo da 

carne fresca e seus derivados é o efetivo monitoramento das exigências de temperatura/tempo 

do processo, que afetam de forma significativa a segurança e qualidade. Produtos cárneos, 

quando não são apropriadamente embalados, armazenados e transportados se degradam em um 

menor espaço de tempo. 

Quando as temperaturas são identificadas acima de 10°C podem favorecer o 

desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e patogênicos, como as Pseudomonas, os 

Estafilococos, Micrococos, Enterococos e os Coliformes. Amostras mal acondicionada são 

mais propícias ao aumento do desenvolvimento bacteriano, o que pode levar a danos na saúde 

do consumidor, reforçando a importância do seu controle com rigor (MILLANI, 2011).  

A carne resfriada de forma correta consegue atingir o nível máximo de duração, aliada 

a melhores condições higiênicas e de técnicas que reduzam ao máximo a contaminação inicial 

e mantida em boas condições de refrigeração. Essas condições afetam diretamente a duração 

do produto (SANTOS, 2015). 

 

Em relação a avaliação do pH  não foram observadas alterações durante o período 

avaliado, ou seja, mantiveram-se dentro da neutralidade (7,0), o que não é indicado para carnes 

em geral que tem tendência a ter um pH mais ácido.  

Nos músculos vivos o pH é próximo da neutralidade devido à glicólise, após o abate, o 

ácido láctico começa a se acumular e o pH cai. A queda gradual do pH para um valor final 

próximo de 5,6 resulta em carne vermelha normal. (SARCINELLI et al, 2007). 

 Carnes em que  pH permanece elevado (pH> 6) poderá gerar a chamada carne DFD 

(dark, firm, dry - escura, dura, seca) (SARCINELLI et al, 2007). A principal caracteristica dessa 

carne é o pH elevado (PEREZ LINARES et al, 2008). A carne DFD não tem boa aceitação pelo 

mercado consumidor por seu aspecto escuro, seco e firme (OLEGARIO et al, 2007). 

A tabela 2 mostra que as peças mantiveram suas características organolépticas e 

demonstram qualidade até o dia 5, último dia de validade das amostras segundo o comércio 

onde foram adquiridas. Já as amostras de lombo e copa lombo mostraram alterações de 

coloração e textura. A peça de lombo estava com aparência pouco seca e com sua coloração 

pálida, a amostra de copa lombo apresentava uma aparêcia seca e com uma coloração mais 

escura, vermelha amarronzada. A amostra de pururuca não  demonstrou alterações se levarmos 

em consideração sua espessa camada de pele e gordura que não a deixa perder umidade o que 
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pode atuar como uma camada protetora ao corte. 

 

    Tabela 02 - Resultados das análises de caracteristicas organolepticas dos cortes de carne suína 

Fonte: Propria 
 

Podemos observar no dia 10 que todas as amostras demonstram alterações de coloração. 

Copa lombo e Pururuca demonstraram aparência bastante seca e coloração vermelha 

amarrozada, e ao corte de lombo se mostrou pálida e ressecada. 

Sarcinelli (2007) relata em seu trabalho que a cor da carne é conferida pelos pigmentos 

de mioglobina existentes nos músculos. A carne de suínos tem como característica possuir cor 

uniforme, entre rosada e avermelhada. Carnes que manifestam pH elevado podem gerar a 

chamada carne DFD (dark, firm, dry - escura, dura, seca). No experimento foi observado que o 

pH se manteve em 7.0, nível alto para carnes a sua coloração se alterou bastante indo para o 

vermelho acastanhado e com aparência seca, característica de carne DFD.  

Para Santos (2015), apenas as baixas temperaturas não são suficientes para conservar as 

características organolépticas (cor e odor), as boas práticas de manipulação e fabricação 

também tem grande influência. A exposição da carne a variadas condições ambientais favorece 

a oxidação do ferro presentes nesses pigmentos, alterando a cor. Essa informação mostra que a 

falha nos equipamentos de temperatura não poderia ter sido capaz de causar alteração sozinha 

nas amostras da pesquisa em relação a característica cor, isso sugere que houve falha na 

manipulação. 

Outra indicação de alterações pode ser pela rancidez oxidativa, ela desenvolve sabores 

indesejáveis, altera a cor da carne, reduz seu valor nutricional, devido à destruição de vitaminas e ácidos 

graxos essenciais, além de produzir substâncias potencialmente tóxicas (aldeídos, cetonas, alcoóis e 

hidrocarbonetos) (GRAY et al., 1996). A oxidação lipídica é um fenômeno que acotece naturalmente e 

é inevitável, com uma implicação direta no valor comercial dos produtos cárneos in natura ou 

processados (SILVA et al., 1999). 

CORTES 
CARACTERISTICAS 
ORGANOLEPTICAS 

DIA 0 DIA 3 DIA 5 DIA 10 

LOMBO 
COR PROPRIA PROPRIA ALTERADA ALTERADA 

ODOR PROPRIO PROPRIO PROPRIO PROPRIO 

PURURUCA 
COR PROPRIA PROPRIA PROPRIA ALTERADA 

ODOR PROPRIO PROPRIO PROPRIO PROPRIO 

COPA 
LOMBO 

COR PROPRIA PROPRIA ALTERADA ALTERADA 

ODOR PROPRIO PROPRIO PROPRIO PROPRIO 
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4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 Com esse estudo podemos concluir que o controle adequado da temperatura é 

necessário dentro de qualquer estabelecimento comercial que venda produtos cárneos, a 

conservação das carnes expostas diminui a contaminação e mantém a aparência agradável do 

produto diminuindo as perdas. O pH também é uma ferramenta que deve ser mais utilizada na 

chegada das carcaças aos estabelecimentos comerciais, pois ele favorece o crescimento 

bacteriano. Quando o controle não é realizado de forma adequada, com temperaturas acima da 

média exigida pela legislação, influencia diretamente nas características físico-químicas, pode 

também  favorecer o aumento de microrganismos patogêicos o que não pode se comprovar 

neste trabalho pois não foi feita avaliação microbiológica. Diante disso, devemos tomar 

medidas profiláticas para garantiar a qualidade e sobre vida desses produtos, como  manter um 

fiscalização sistemática dos funcionários responsáveis pela monitoração dos equipamentos 

refrigeradores, assim como a fiscalização e atualização das boas práticas de manipulação dos 

produtos. 
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