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RESUMO

Sais de nitrato e nitrito sdo aditivos frequentemente adicionados em alimentos, atuam como conservantes, evitando sua
deterioracdo e realgando sabor e cor. A utilizagdo dos sais acima do limite estabelecido pode levar a uma série de
manifestacdes toxicas de carater agudo ou cronico. O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade de diferentes
produtos embutidos de carne como bacon, mortadela, salsicha e lingui¢a, por meio da quantificacdo de nitrito e nitrato em
amostras, comparando os valores encontrados com os estabelecidos pela legislacé@o e a diferenga entre eles. Foi utilizada a
metodologia Oficial do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) segundo a Instrugdo Normativa n° 20/1999, sendo
analisadas 200 amostras (50 amostras por produto) em um periodo de seis meses. Os resultados foram submetidos aos
testes ANOVA e qui-quadrado considerando significativo p<0,05. Os resultados indicam que uma grande porcentagem dos
embutidos analisados possuem concentrag@o de nitrito e nitrato abaixo do necessario para garantir caracteristicas como cor,
aroma e conservacao e os valores acima do permitido somente sdo encontrados em um dos grupos de embutido analisados.
Palavras-chave: embutidos; conservantes; nitrito; nitrato; legislacao.

MEASUREMENT OF NITRITE NITRATE AND EMBEDDED IN DIFF ERENT PRODUCTS OF MEAT LIKE BACON,
MORTADELLA, SAUSAGE AND SAUSAGE

ABSTRACT

Salts of nitrate and nitrite additives are often added to foods, act as preservatives, preventing deterioration and enhancing
flavor and color. The use of salts above the limit can lead to a host of toxic manifestations of acute or chronic character. The
present study aimed to evaluate the quality of different sausages meat such as bacon, bologna, sausage and sausage, through
the quantification of nitrite and nitrate in samples comparing the values obtained with those established by law and the
difference between them. The methodology Official of the Ministry of Agriculture and Livestock (MAP) according to Normative
Instruction No 20/1999, which analyzed 200 samples (50 samples per product) for a period of six months. The results were
submitted to ANOVA and chi-square considering significant p <0.05. The results indicate that a large percentage of embedded
analyzed have concentrations of nitrite and nitrate below what is needed to ensure features like color, aroma and conservation
values and above are permitted only found in one group of embedded analyzed.

Keywords: embedded; preservatives; nitrite; nitrate; legislation.

|NTRODUCAO ‘ Os alimentos embutidos sao
caracterizados como produtos constituidos por

carnes ou outras porgBes do animal apos
submisséo a técnicas de moagem, adicdo de
condimentos e aditivos, e armazenamento

Sais de nitrato e nitrito sdo aditivos
frequentemente adicionados em alimentos

embutidos, atuam como conservantes, adequado, este processo resulta em

evitando  sua dete~r|0ra(;a0 (1'_2)'_ também alterac6es nas propriedades originais da carne
desempenham funcdo como antioxidantes de (4,5)

lipideos e realcadores da cor. Entre os
diversos alimentos que contém o nitrato e
nitrito como conservantes, destacam-se 0s
embutidos como salsicha, linguica, bacon,
salame, presunto e mortadela (3).

O processo de producédo de embutidos
tem sido uma das maneiras mais eficazes para
garantir um aumento no tempo de viabilidade
de produtos carneos, visto que representa um
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relevante segmento da industrializacdo de
carnes (6,7).

No Brasil, os embutidos crus,
preparados a partir de carne de suinos,
bovinos ou aves, ndo apresentam padrbes de
identidade definidos, verificando-se uma
grande variacdo na qualidade final, que
envolvem aspectos referentes a apresentacao,
a composicdo centesimal e ao valor nutritivo

8).

A grande procura desses produtos
pelo consumidor teve como consequéncia o
aumento da producao, fator este que deve ser
avaliado, pois pode expor o consumidor a
riscos relacionados a fabricacdo de alimentos
oriundos de processos deficitarios resultando
em produtos de baixa qualidade (9).

Embora exista uma discusséo a cerca
da utilizacdo de nitrito e nitrato devido aos
fatores de risco decorrentes de uma utilizacdo
inadequada desses conservantes, seu USO
previne o crescimento de microrganismos
patogénicos, de forma particular prevé a
inibicdo do crescimento e a producdo de
toxinas pela bactéria Clostridium botulinum
(10), retardam a oxidagdo lipidica e sao
responsaveis pelas reacdes que garantem
suas caracteristicas de produtos processados
(12-13) como propriedades sensoriais,
garantindo sabor, aroma e textura adequada.
Também ¢é considerado um estabilizante da
cor, pois tem ligacdo direta com essa reacao
(14-16). O nitrito adicionado em produtos
carneos é reduzido em oxido nitrico através de
reacbes quimicas e esse reage com a
mioglobina, principal pigmento da carne,
originando um novo pigmento de coloracao
résea caracteristico de produtos curados (17-
19).

Em contrapartida, a utilizacdo dos sais
acima do limite estabelecido pode levar a uma
série de manifestacbes tbéxicas de carater
agudo ou crénico, e entre elas as que mais se
destacam sao a formacao de nitrosaminas (20-
22) e a formacg&o de metemoglobina (23-25).

Este trabalho apresenta como objetivo
avaliar a qualidade de diferentes produtos
embutidos de carne, bacon, mortadela,
salsicha e linguica, por meio da quantificacdo
de nitrito e nitrato em amostras comparando
os valores encontrados com o0s estabelecidos
pela legislacdo e a diferenca entre eles.

MATERIAL E METODOS

Amostras:

Foram coletados aleatoriamente
resultados de 200 amostras de embutidos de
marcas comerciais diferentes analisadas em
um periodo de seis meses (novembro de 2011
a abril de 2012), sendo representados por 50
amostras de bacon, 50 de mortadela, 50 de
salsicha e 50 de linguiga.

Analise laboratorial:

A determinacdo de nitrito e nitrato foi
baseada no método Oficial Fisico-Quimico
para Controle de Produtos Carneos e seus
Ingredientes — Sal e Salmoura estabelecido
pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento
por meio da Instrucdo Normativa n° 20 de 21
de julho de 1999 (26). Apdés o processo de
preparo e de desproteinizacdo da amostra o
nitrito é quantificado espectrofotometricamente
a 540 nm. Apés reducdo do nitrato a nitrito
utilizando-se de cadmio esponjoso, o nitrito de
sédio total é quantificado a 540 nm, e através
de célculos determina-se a concentragdo de
nitrato nas amostras.

Célculos:

Nitritos (em NaNO?):
NaNO?2 = (A-b) x 1250

pxa

Nitrito de sédio total:

NaNOz2 total = (A-b) x 6250

pxa

Nitratos (em NaNO?3):
(NaNO?2total-NaNO?) x 1,231

Onde:

A= absorbancia da amostra;

B= coeficiente linear da reta obtida na curva-
padréo;

A= absortividade (coeficiente angular da reta
obtida na curva-padréo);

P= massa da amostra em gramas;

1250= fator de diluicho da amostra para
célculo do nitrito de sédio;

6250= fator de diluicdo da amostra para
céalculo do nitrito de sédio total;

1,231= fator de conversdo de nitritos em
nitratos.

Analise Estatistica:
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Foi realizado a ANOVA para verificar a
diferenca entre as médias dos embutidos e o
Teste qui-quadrado que foi utlizado para
verificar associacdo entre os diferentes tipos
de embutido. As andlises foram realizadas
pelo Software Statistica 8.0, foi considerado
significativo p<0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO ‘

Conforme a metodologia proposta

foram pesquisados quatro grupos de
embutidos, sendo eles, salsicha, linguica,
bacon e mortadela.

Os niveis de nitrito de sbédio

necessarios para o desenvolvimento de cor,

aroma e efeito conservante e antioxidante
diferem-se entre si. A classificacdo ocorre da
seguinte maneira: 30 a 50 mg/kg
desenvolvimento de cor, 20 a 40 mg/kg
desenvolvimento de aroma, 80 a 150 mg/kg
efeito conservante e nivel indeterminado para
efeito antioxidante (27,28).

De forma geral, o nitrito e nitrato séo
utilizados com finalidade de efeito conservante
e antioxidantes, entretanto, as concentragfes
utilizadas para estes fins encontram-se
adequadas apenas em 15% (30/200) das
amostras analisadas, sendo que para cor
15,5% (31/200) e aroma 21,5% (43/200),
encontram-se dentro dos parametros segundo
diversos autores (27,28), conforme podemos
observar na Tabela 1.

Tabela 1. Niveis necessarios de nitrito de sodio para a ocorréncia de
efeitos em produtos carneos como desenvolvimento de cor, aroma e
efeito conservante e antioxidante.

Classificacéo n %
Inadequado 169 84,5
Cor
Adequado 31 15,5
Inadequado 157 78,5
Aroma
Adequado 43 215
Inadequado 170 85,0
Conservacéo
Adequado 30 15,0

Pinto et al. (27) apud LIRA et al

Quando comparados os parametros,
cor, aroma e conservacao, entre os embutidos
(Tabela 2), s6 o aroma obteve associagao
significativa entre os embutidos (p=0,03).

(28)

Pode-se observar que a mortadela apresentou
menor inadequacao com relacdo aos demais
embutidos.

Tabela 2. Comparacé@o dos niveis de nitrito entre os diferentes embutidos relacionando com sua fun¢do dependente da

concentragéo.
) - Bacon Linguica  Mortadela  Salsicha
Caracteristica Classificacao p*
n % n % n % n %
Inadequado 45 90,0 41 820 38 76,0 45 90,0
Cor 0,15070
Adequado 5 100 9 180 12 240 5 10,0
A Inadequado 42 84,0 41 820 32 640 42 84,0 0,03871
roma
Adequado 8 160 9 180 18 36,0 8 16,0 (#)
Inadequado 47 94,0 43 86,0 38 76,0 42 84,0
Conservacao 0,09242
Adequado 3 6,0 7 140 12 240 8 16,0

*Teste qui-quadrado

# p-valor significativo a 5% de significancia
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O Codex Alimentarius Comission
(Comissdo de Caddigo Alimentar) regulamenta
0 uso de aditivos no mundo. No Brasil, quem
determina esses limites € a ANVISA (Agéncia
Nacional da Vigilancia Sanitaria) com base no
produto determinado seguindo a legislacédo
vigente. Essa mesma legislacdo proibe o uso
de qualquer aditivo em carnes resfriadas
(frescas) ou congeladas (29,30).

Até dezembro de 1998, no Brasil era
permitido um limite maximo de 200 e 500

mg/kg, de nitrito e nitrato, respectivamente,
sendo reduzido, para valores de 150 e 300
mg/kg (29) valores limites, considerados
elevados, uma vez que em outros paises, a
legislacdo estabelece valores inferiores (31).

Conforme dados apresentados na
Tabela 3, nao foi verificada diferenca entre as
médias de nitritos dos produtos avaliados
(p=0,42).

Tabela 3. Andlise de variancia entre os produtos embutidos e os valores de nitrito.

Nitritos (em NaNO2) mg/Kg

Produto Estimativas i
Média Desvio padrao Minimo  Maximo
Bacon (n=50) 35,9 48,6 0,3 250
Linguica (n=50) 34,6 42 0,2 138,2 0,424704(#)
Mortadela (n=50) 42,4 34,2 6,9 125,9
Salsicha (n=50) 46,4 36 14 125,1

* ANOVA - Teste de comparacédo entre as médias dos grupos

# p-valor néo significativo a 5% de significancia

Na Tabela 4 é possivel observar a
existéncia de diferenca entre as médias de

acima do limite estabelecido pela ANVISA,
assim como, valor maximo de nitrito para o

nitratos dos embutidos mortadela (40,8 mg/kg) bacon (250 mg/kg) também fora do
e salsicha (62,3 mg/kg) p=0,03. E possivel estabelecido (29).
detectar maior indice de nitrato no bacon,
representado por (335 mg/kg), encontrando-se
Tabela 4. Andlise de variancia entre os produtos embutidos e os valores de nitrato.
Nitratos (em NaNO3) mg/Kg
Produto Estimativas p*
Média Desvio padrao Minimo Méaximo

Bacon (n=50) 46,9 55,6 0,4 335

Linguica (n=50) 48,6 39,6 0,8 178,2 0,037897(#)

Mortadela (n=50) 40,8 36,4 0,8 134,2

Salsicha (n=50 62,3 46 0,4 165,3

* ANOVA - Teste de comparacao entre as médias dos grupos

# p-valor significativo a 5% de significancia

Dentro do organismo, o nitrito se
combina com a hemoglobina e através de
reacdo de oxidagdo a transforma em
metemoglobina, o que reduz sua eficiéncia no
transporte de oxigénio (23-25). Quando a
exposicdo ao nitrito ocorre de forma
moderada, a formacdo de metemoglobina é
reversivel, porém, quando os niveis de nitrito
se elevam pode ocorrer uma grande
dificuldade no processo de oxigenacdo o que

pode levar o individuo a desenvolver sintomas
como cianose, nhausea, vOmitos, dores
abdominais e colapso (32).

Tanto nos alimentos como de forma
enddgena, 0s nitritos podem reagir com
aminas secundarias e terciarias formando N-
nitrosaminas. Esses compostos possuem
caracteristicas carcinogénicas, mutagénicas,
teratogénicas e embriopaticas (20,22,33,34).
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Dessa forma, a substituicdo de nitrito
por outro aditivo alimentar € uma questao que
vem sendo muito discutida, porém, ainda ndo
existe outro agente de cura que promova todas
as caracteristicas fornecidas por ele. Sendo
assim, devem-se estabelecer medidas
preventivas com o objetivo de diminuir os
efeitos toxicos causados por esses aditivos
(35-37).

CONSIDERACOES FINAIS

O estudo realizado mostra que uma
grande porcentagem de embutidos (78,5 a
85%) encontram-se inadequados em relacdo
aos niveis de nitrito e nitrato necessarios para

a garantia de cor, aroma e conservacdo dos
embutidos. Visto que essa inadequacao é
caracterizada por concentragBes de nitrito e
nitrato abaixo do necesséario, isso se torna um
fator alarmante, pois além de prejudicar o
aspecto sensorial do alimento atinge
diretamente a qualidade microbiana do produto
podendo refletir em riscos para o consumidor.
Em contrapartida, o embutido bacon foi o Gnico
grupo que apresentou valores de nitrito e
nitrato acima do estabelecido pela legislacéo.
Sugere-se entdo o0 desenvolvimento de mais
pesquisas com relacdo aos baixos teores de
nitrito e nitrato que podem levar a sua
ineficacia sensorial e microbiana, visto que sua
utilizacao acima do permitido pela legislacédo ja
vem sendo bastante discutida.
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