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1. INTRODUCAO

Em decorréncia da modernizacdo tecnolédgica, surgiu a Carne Mecanicamente
Separada (CMS), que é um produto obtido a partir de 0ossos ou partes de carcacas
dos animais liberados pela Inspecdo Federal, a excecdo dos ossos da cabeca,
submetidas a separacdo mecanica em equipamentos especificos e imediatamente
congeladas por processos rapidos ou ultra-rapidos A CMS podera ser utilizada em
substituicdo a carne in natura como matéria-prima na propor¢cdo maxima de 20% na
linguica, 30% em hamburguer cozido e alméndega, e 60% em salsicha e mortadela,
sendo obrigatoério a colocacao no rétulo deste produto, da expressao: “contém Carne
Mecanicamente Separada” (BRASIL,1981).

A expansdo do uso da CMS em varios produtos, fez com que houvesse a
necessidade de padrdes de identidade oficiais e controle de qualidade frequente.
Esse trabalho tem como objetivos determinar os teores meédios dos elementos
essenciais calcio e ferro, em CMS de frango e bovina; relacionando niveis
encontrados e o0 aspecto nutricional e fornecer subsidios para a implementacéo de
acOes reguladoras, visando uma CMS de melhor qualidade.

2. METODOLOGIA

2.1 - Amostragem

Foram colhidas 30 amostras de CMS de frango em frigorificos e matadouros sob
inspecdo Federal e Estadual no Estado de Goias. Nao foi possivel fazer até o
presente momento as analises de CMS bovina. Todo o processo de andlise das
amostras foi realizado no Centro de Pesquisa em Alimentos (CPA), da Escola de
Veterinaria (EV) da Universidade Federal de Goias (UFG).

2.2 — Procedimento

As amostras homogeneizadas foram analisadas em conformidade com a
metodologia proposta em Métodos de Analise de Residuos Biologicos em Produtos
de Origem Animal (BRASIL, 1994), que € o mesmo adotado pelo Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos.

2.3 - Digestéo da amostra para calcio e ferro e determinacdo dos elementos

As amostras foram pesadas, desidratadas em estufa, carbonizadas em chapa
aguecedora e incineradas em forno mufla para obtencao de cinzas brancas, isentas
de carbono. As cinzas frias foram tratadas com 10 mL de soluc¢do a 50 % de acido
cloridrico e nitrico e levado a chapa aquecedora até completa solubilizacdo. A
solugdo, apoés resfriamento a temperatura ambiente, foi filtrada para baldo
volumétrico com capacidade para 50 mL, o volume completado com &gua
deionizada e realizadas as diluicbes especificas para cada elemento. A técnica
utilizada foi espectrofotometria de absor¢céo atdmica, em equipamento modelo GBC
932 AA fabricado por GBC Scientific EQuipment Pty Ltda..

2.4 - Andlise estatistica

Foi feito distribuicdo de frequiéncia, média e desvio padréo das amostras analisadas.




3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Avaliacéo de calcio — CMS de frango

A verificacdo do teor de calcio foi feita levando em consideracdo a Instrucéo
Normativa n° 04 (BRASIL, 2000), na qual estabelece os valores de 1500mg de calcio
por 100g de CMS (1,5%). Os resultados demonstraram (Figura 1) que das 30
amostras, 2 estavam fora dos padrdes (1600mg/100g e 2200mg/100g).

Figura 1 - Distribuicdo de Frequéncia do teor de
calcio de CMS
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A média encontrada nessa pesquisa foi de 590mg de calcio por 100g de CMS com
um desvio padrdo de 434mg/100g. Alto desvio padrdo representaque as amostras
nao foram homogéneas, ou seja, algumas apresentaram valores muito baixos e
outras valores muito altos. Os niveis encontrados estdo abaixo dos limites maximos
considerados pelos padrdoes regulamentares oficiais brasileiros (1500mg/100g),
americanos (750mg/100g) e acima dos holandeses (250mg/100g). A IDR (Ingestéo
Diaria Recomendada) de célcio, estabelecida pelo Ministério da Saude, varia de
acordo com a faixa etaria, vai de 400mg (criancas) a 800mg (adultos). A IDR é
aumentada em casos especificos (gravidez, lactacéo), passando a ser de 1200mg.
Em relagdo a qualidade da CMS, a determinacdo do conteudo de calcio (ou
conteudo de ossos) é uma forma de controlar o rendimento de processos mecanicos
de separacdo. Um maior conteldo de o0sso significa que o a pressado usada no
processo de desossa foi muito alta ou que a relacdo carne/osso foi muito baixa.
Maior pressdo na desossa mecanica resulta em maior teor de calcio e de 0ssos, 0
que a torna uma CMS de ma qualidade.

3.2 - Avaliacao de Ferro — CMS de frango
As amostras analisadas apresentaram valores de 13,7 a 33,4 mg/kg (figura 2).

Figura 2 - Distribui¢c&o de frequéncia do teor
de ferro em CMS de frango
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De acordo com Recommended Dietary Allowances — RDA (1989), A ingestao deve
ser de 0.27 mg para criancas de 0 a 6 meses de idade até 7 a 11 mg/dia para
homens de 1 a 18 anos. A partir de 19 anos a quantidade necessaria é de 8 mg/dia.



Mulheres de 18 a 50 anos, devem ingerir 18 mg/dia, pois tem perda maior de ferro
no periodo menstrual. Na gravidez deve ser de 27 mg/dia e lactacao de 10 mg/dia.
Existem duas formas quimicas do ferro nos alimentos: o ferro heme (alta
disponibilidade) e ndo-heme (baixa disponibilidade). A carne de frango tem 30-40%
de ferro heme e 60-70% de ferro inorganico. Cada quilograma de carne de peito de
frango tem 10.6 mg de ferro (Aferri, 2003).

As amostras analisadas nesse trabalho apresentou uma média de 22.7mg de ferro
por quilograma de CMS com um desvio padrédo de 4.7mg/kg. Comparando essa
média obtida com o teor de ferro do peito de frango mostrado acima, pode-se afirmar
gue a CMS apresenta valores bem maiores, ou seja, € melhor fonte de ferro do que
a carne de frango. Além de ter maior teor de ferro, tem também maior quantidade de
ferro heme, ou seja, maior quantidade de ferro disponivel, pois na elaboragdo do
produto ha incorporacdo de pigmentos heme existentes na medula 6ssea (80% do
ferro heme).

4. CONCLUSAO

Os resultados de teor de calcio em CMS de frangos produzidas no Estado de Goias,
mostraram que estao de acordo com o preconizado pela Instrucdo Normativa n°. 04
(Brasil, 2000). Amostras que apresentaram alto teor de célcio indicam também um
alto teor de 0sso, ou seja, uma maior pressao na desossa em busca de melhor
rendimento, obtendo CMS de méa qualidade. Orgdos fiscalizadores devem coibir
esse tipo de procedimento através de um controle mais rigoroso.

A CMS de frango € melhor fonte de ferro do que a prépria carne de frango. Além de
ter um maior teor, tem também maior biodisponibilidade. Participando da
composicdo de produtos como linguica, hamburguer, almdndega, salsicha e
mortadela, a CMS surge como 6tima fonte para suprir parte das necessidades de
ingestao diaria recomendada desse elemento.
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