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Introducéo

A carne e o frango sdo alimentos protéicos de grande
relevancia. S8o constituidos de 23% de proteinas de
elevado valor biologico.' Constitui pratica corriqueira o
uso de utensilios de aluminio para o preparo destes
alimentos e muitas vezes, laminados de aluminio séo
utilizados, com a finalidade de proteger estes
alimentos durante o periodo de armazenamento.
Contudo, estudos sobre a migracdo de Al para o
alimento, ainda s&o escassos. Considerando a
relevancia da presenca do Al em alimentos e a
associagdo de sua bioacumulagdo com doencgas
degenerativas,” neste trabalho foi avaliada a migragéo
de Al de embalagens de carne bovina e frango em
diferentes condi¢bes de armazenamento.

Resultados e Discussao

Para a avaliacdo da retencdo de Al, amostras de
carne bovina e de frango foram adquiridas em
mercados locais e cortadas em filetes de 30 g. As
amostras foram submetidas a diferentes tratamentos:
in natura embaladas em filme de PVC e em papel
aluminio; e as submetidas a tratamento com vinagre,
sal e alho, antes de serem também embaladas com
PVC e papel aluminio. As amostras embaladas em
PVC foram consideradas como amostras-controle e
as embaladas em papel de aluminio como as
amostras-teste. Todas as amostras foram
armazenadas em freezer a -18 °C durante 20, 40 e 70
dias. O teor de Al foi determinado por ICP OES apos
digestdo Umida das amostras com HNO; e H,0O,. Os
resultados da concentracdo de aluminio nas
amostras de carne e frango em funcao do tempo de
armazenamento esto apresentados nas Figuras 1 e
2.

Observou-se que a concentracédo de Al nas amostras-
teste foi maior que o controle, com e sem tempero. O
teor de Al ras amostras teste aumentou em funcao
do tempo de armazenamento. Percebeu-se um
discreto aumento na concentracdo de Al encontrado
nas amostras de frango quando comparadas com as
de carne, notadamente para as amostras com
tempero. O aumento no teor de Al nhas amostras com
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tempero, ja era esperado, devido o aumento da
solubilidade do Al em meio acido.
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Figura 1. Teor de Al em carne em funcéo do tempo
de armazenamento.
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Figura 2. Teor de Al em frango em funcédo do tempo de
armazenamento.

Conclusdes

Pdde-se concluir que houve migracdo de Al da
embalagem para as amostras de carne e frango
durante o armazenamento. Quanto maior o periodo de
armazenamento, maior a concentracdo de Al retido.
Para as amostras que continham vinagre a migragéo
foi mais acentuada para ambas as amostras. Fato
este preocupante considerando as praticas culinarias
habituais.
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