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RESUMO: Nitratos e nitritos sio aditivos largamente utilizados em produtos caraneos, por contri-

buirem para a fixagfio da cor réseo-avermethada da carne curada, um fator altamente deseiavel do ponto
de vista sensorial, além de possuirem comprovada agio bacteriostitica. Estes conservantes apresentam,
entretanto, efeitos téxicos & sadde humana, sendo seu uso e coutrole objeto de pesquisa no mundo intei-
ro. No Brasil, sfio abundantes os pequenos fabricantes de embutidos “coloniais”™ (ama designaco regio-
nal), que se caracterizam por métodos artesanais de fabricagfo, guase sempre sem um controle (éenico
quanto as especificacdes dos produtos. Neste trabalhe, for investigada a variaglo quantitativa destes
conservanies praticada por estes produtores. A cidade de Blumenau foi escolhida para a realizacfo do
[evantamento guantitativo destes compostos, porque constitui-se em uma localidade com forte tradigiio
na fabricagio de embutidos cdrmeos. Foram escolhidos 9 produtores selecionados aleatoriamente dentre
os 18 cadastrados pelo Servige Municipal de Inspecio daquela cidade. Obteve-se a média semanal das
amostras de lingliigas defumadas de cada produtor individaalmente. O experimento estendeu-se por tiés
semanas ¢ foi possivel observar uma significativa heterogeneidade, sem um critérie Ecnico na utiliza-
¢do destes adidvos, por parte dos produtores. Tanto para nitritos, como para nitratos, observou-se ainda
que a quantidede utilizada ficon muito abaixo dos valores recomendados pela legislacao, implicando em
possivels riscos i satide pablica e redugfio da vida-de-prateleira dos produtos,
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INTRODUCAO

Nitritos e nitratos siio aditivos iradicionalmente uti-
lizados na fabricaciio de diversos alimentos e, em espe-
cial, em embutidos e carnes curadas devido as suas pro-
priedades de conservagio. Os nitritos combinam-se com
a mioglobina da carne, dando origem ao pigmento oxi-
donitrosomioglobina, responsavel pela cor avermelhada

das carnes curadas’, e retardam a oxidagdo de lpideos,
fatores sensoriais essenciais para a aceitagio destes pro-
dutos."*" Além disso, estes aditivos possuem comprova-
da atividade bacteriostitica, notadamente sobre bactérias
do género Clostridium, especialmente em alimentos de
baixo pH., o que confribui para a preservacfo destes ali-
mentos, evitando riscos de envenenamenios alimenta-
res.™ Sews usos como aditivos para estes fins estdo bem
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documentados.™"™"* Apesar disto, intimeros estudos
demonstram que nitritos e nifratos sofrem reagdes de
nitrosacdo e decompdem-se gerando nitrosaminas, com-
postos cuja toxicidade é bem documentada, estando seu
consume excessivo possivelmente associado ao surgi-
mento de cincer gdstrico e outras formas de cén-
cer, P AINILILE Partanto, a utilizacio destes aditivos em
alimentos € rigorosamente controlada por legislagdo em
todo o mundo. No Brasil, os limites do uso de aditivos
sdo regulamentades pela Resolugio n® 4 de 24 de
novembro de 1988 do Ministério da Saide’, sendo esta-
belecido o limite de 200 ppm de nitrito em predutos cir-
ncos curados (exceto e charque) e o limite de 500 ppm
de nitrato. Desta forma, um controle rigoroso da uliliza-
¢iio de nitritos e nitratos em carnes curadas ¢ embutidos
¢ necessario do ponto de vista de sadde publica. Em
OSSO pais, existe um grande ndmero de pequenos proda-
tores rurais de embutidos que, muito embora, sa maioria
dos casos, estejam regularmente registrados junto aos
orgios de inspe¢io locais, regionais ou federais, carecem
de condi¢Bes téenicas efou informagdes que 08 permitam
utilizar corretamente aditivos e outros elementos de for-
mulagéo. Esta pratica implica em potencial risco a satde
publica, uma vez que seus produtos — com o forte apelo
mercadoldgico de “produtos colonials” — s8o bastante
consumidos pela populacio em geral.

Neste frabalhio objetivou-se avaliar quantitativa-
mente a pratica da adi¢do de nitritos e de nitratos em
embutidos coloniais defumados produzidos artesanal-
mente. Como modelo de estudo, foi escolhida a cidade
de Blumenau, SC, para a realizacfo do levantamento
quantitativo destes compostos, porque constifii-se em
uma localidade tradicienalmente produtora de embutidos
cdrneos. Com os resultados obtidos. pode-se inferir
sobre a necessidade de futaros estudos em outras locali-
dades do pafs &, mais importante, estabelecer uma rede
de informagdes que auxilie os produtores sobre o uso
correto —- quantitativa e qualitativamenie — de aditivos
permitidos por lei.

MATERIAL E METODOS

Amostragem. A experimentacdo pratica foi efetua-
da com produtores da regido de Biumenau, SC, por tra-
tar-se de uma regifio com forte tradigio na confecgfo de
embutidos cdrneos e defumados. Os produtores {oram
escolhidos aleatoriamente, pesfazendo am total de 9
fabricantes (n=50%) denire os cadastrados pelo Servigo
Municipal de Inspeciio daquela cidade. O produto esco-
Thido para a mvestigagio foi a lingtiica defumada porque
esta apresenta uma vida-de-prateleira estimada empirica-
mente em 135 dias pelos produtores, guando mantida &
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temperatura ambiente. Tal fato estimularia o produtor a
utilizar concentragdes maiores de nitritos e de nitratos.

Cada produtor contribuiv com {rés amosiras por
lote, produzido semanalmente. As amostragens foram
feitas alcatoriamente pelos autores, na propria inddstria.

As pegas individuais de lingiiicas sufnas defuma-
das possufam peso médio de 200g. As condigdes de cole-
ta e transporte sofreram poucas oscilacdes nos periodos
compreendidos entre cada andlise, ou seja, duranie as
trés semanas do experimento o procedimento rotineiro
de coleta de amostras para andlise fisico-quimica foi o
mesmo. Imediatamente apos @ amostragem, as lingiiigas
eram levadas ao laboratério onde as andlises eram inicia-
das no mesmo dia.

Para que ndo houvesse comprometimento enire as
marcas de cada produto, sga identificagio junto ao labo-
ratdrio do Ministério da Agricultura {Sio José, SC), foi
feita por niimeros compreendidos entre 1 ¢ 9.

Foram efetuadas trés coletas, em 3 semanas conse-
cutivas, O total de produtos analisados foi de 81 (oitenta
e um).

Preparo das amostras. Foram moidas ¢ homogenei-
zadas 200 g da amostra, operando com saficiente rapi-
dez, para evitar gue o produto desidratasse, sendo anali-
sadas imediatamente.

Método de Determinacio de Nitratos e Nitritos. A
metodologia empregada seguiu rigorosamente os méto-
dos analiticos do Ministério da Agricultura® e os descri-
tos por SENZEL & REYNOLDS” e por TRUGO &
LASZILO™ com detalhes sobre 0s procedimentos e o pre-
paro das solugdes de trabalho. Todos os reagentes utili-
zados foram de grau analitico. Os nitritos e nitratos
foram extraidos em meio aquoso, ¢ identificados por
espectrofotometria, utifizando-se o Reativo de
Zambelli " Os nitratos foram reduzidos a nitritos atra-
vés da passagem do filtrado por uma coluna de cidmio.
Para quantificar os nitratos, obteve-se uma diferenca
entre nitritos totais e iniciais. Para cada determinagiio,
uma curva padrio foi construida utilizando-se solugdes
padrio de NaNO,. Os resultados finais foram apresenta-
dos como ppm de nitritos ou nitratos em relagcdo ao pro-
duto integral. Os graficos representamn a média de trés
determinacBes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise da variagio do conteido de nitritos.
Os grificos apresentados nas Figuras 1, 2 e 3 repre-
sentam os resultados obtidos para a andlise do teor de

nitritos dos nove predutores (n=50%) de hingiiica defu-
mada para um periodo de wés semanas. E possivel obser-
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var uma grande variabilidade no critério de utilizagio de
nitrifos enire os produtores, com os niveis variando em
mais de 22 vezes cntre si (produtores 5 ¢ 7) e em até 4
veres para 0 mesmo produtor em serpanas diferentes
{produtor 7). Este fato demonstra uma falta de metodo-
logta empregada na fabricacio de produtos embutidos
coloniais, com conseqlientes prejuizos 4 gqualidade do
produto ¢ levaniando uma preocupacio quanto 40s riscos
a satde pablica advindos desta pratica. Pode-se observar
claramente que, mesmo o produtor 5, que apresentou os
nivels mais altos de nitrito em todas as amostragens
(ppm NO, = 32,92+10,65) estd muito aquém do limite
permitido pela legislacio brasileira, que € de 200 ppm.
Embora niveis reduzidos de nitritos possa representar
uma mefhoria quanto a questio dos efeitos t6xicos e car-
cinogénicos associados a estes aditivos,™™ sua baixa
concentragio pode representar um sério risco de nic for-
necer as caracteristicas de conservagiio esperadas, com
wna possivel diminuwicdo da vida-de-prateleira destes
produtos. Além disso, também pode aumentar os riscos
de envenenamento alimentar causado pelo desenvolvi-
mento de bactérias potencialmente perigosas, especial-
mente C. botulinum. Este fato é particularmente impor-
tanie no Brasil devido As condigdes de higiene praticadas
por peguenos produtores, associados as temperaturas de
estocagem, fransporie e comercializagio, nem sempre
adequadas, Nos Estados Unidos, o teor de nifritos em
embutidos reduziu em cerca de 80% nos gltimos anos,
sendo hoje de cerca de 15 ppm para produtos similares
aos 4o escopo deste trabalho.® Comparado com esie
valor, cito dos nove produtores (excetuando o de nime-
re 5), apresentaram teores médios de nitrito bem inferic-
res (ppm NO_ = 1" sem.c 5,74; 2* sem.: 7,25; 3* sem.:
4,07. E importante notar ainda, que a reducdo de nitri-

tos nos produtos americanos foi acompanhada paralela-
mente pelo aumento do teor de ascorbatos e pela melho-
ria dos processos produtivos, nenhuma destas priticas
sendo observadas para o universos amostrado.

Anidlise da variacio do contedde de nitratos.

Na andlise do teor de nitratos a variabilidade de cri-
térios adotados pelos produtores também ficou evidencia-
da, como demonstram os resultados grafados nas Figuras
4,5 ¢ 6, embora o perfil de variabilidade tenha sido bas-
tante diferente daquele observado para o caso de nitritos.

Observou-se uma variabilidade de até trinta vezes a
diferenca entre 0 maior ¢ o menor valor medido (produtor
1, 2*sem. e produtor 9, 19 sem., respectivamente), Os resul-
tados também acusaram grandes variagdes para um mesmo
produtor, entre semanas diferentes. Assim, por exemplo, 0s
produtores 1 e 7 apresentaram as maiores variagdes, com
niveis de nitratos oscilando em cerca de 24 e 15 vezes res-
pectivamente, comparande-se 0s menores ¢ matores teo-
res. N3¢ obstante & grande variacio do teor de nitratos,
seus valores sempre ficaram aguém do limite méximo per-
mitido pela Resolugio Normativa n° 4 de 24 de Novembro
de 1988 do Ministério da Saide, que fixa o valor maximo
de 500 ppm para este conservante. Os resultados obtidos
neste trabalho contrastam com os publicados por SOUZA
et al™ e TAVARES et al” para amostras de embutidos do
Estado de Sdo Paulo pois os niveis de nitrito e nifraios
encontrados nagueles estudos foram sempre superiores aos
observados por nos e, em alguns casos, estavam acima do
permitido pela legislacdo brasileira. Os resultados obtidos
para os niveis de nitratos reforcam as observacOes feitas
anteriormente quanto & qualidade das prdticas produtivas
deste tipo de industrializagio.
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Figura 1 — Andlise de variagio do contetide de nitritos em lingliica defumada — 1* semana. Resultados representam a média de 3 amostras

por produtor, numerados de [ & 9. Valores dados em ppm NO .
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Figura 2 — Andlise da variagio do contetdo de pitritos em hingliica detumada — 2° semana. Resultados representam a média de 3 amostras
por produtor, numerados de 1 2 9. Valores dados em ppm NO,,
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Figura 3 — Anglise de variagao do conteddo de nitritos em lingiiica defumada — 3* semuamna. Resultados representam a média de 3 amostras
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Figura 4 — Andlise de variacio do conteddo de nitratos em lingliica defumada ~ 1% semana. Resultados representam a média de 3 amosiras
por prodator, nunerados de 1 a 9. Valores dados em ppm NO .
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Figura 5 - Andlise de variacio do contelido de nitratos em lingfica defumada — 2* semana. Resultados reprasentan: & média de 3 amostras
por produtor, numerados de | a 9, Valores dados em ppm NO,,
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Figura 6 — Anilise de variacio do contetido de nitratos em linglica defumada ~ 3* semana. Resultados representam a média de 3 amosiras

por produter, numerados de T a 9. Valores dados em ppm NG,

CONCLUSOES

Os resultados obtidos nos permitem concluir que 0s
produtores ndo obedeceram a um padriio técnico pré-
determinado. Possivelmente por esta razdo, desconhe-
cem a respectiva legislagio referente & wtilizagio destes
compostos e consequentemente as provaveis implica-
¢Oes da manipulagio sem critérios de nitratos e nitritos.

As sub-doses regisiradas através das médias sema-
nais, ndo promovem proteciio antibacteriana adequada,
Como conseqiiéneia o produto teve sua vida-de-pratelei-
ra reduzida (resultados ndo mostrados) dispersando a
qualidade e, consequentemente, o valor de mercado.

Os valores encontrados estavam aquém do limite
legal permitido, com valores muito heterogéneos durante
as tr€s semanas. Considera-se aconselhdvel que drgdos
responsaveis pelo assessoramenio de produtores rurais,
realize programas de esclarecimento e treinamento periii-

tIg

tindo assim que os mesmos conhecam o critério téenico de
manipulacio dos nitratos e nitritos. Recomenda-se tam-
bém um acompanhamento técnico permanente € a realiza-
¢80 de coletas e analises periddicas por laboratério oficial,

Através dos resultados obtidos seria possivel esta-
helecer um programa propondo a utilizacio somente de
nitratos ¢ de inibidores da reacfo de nitrosacio, especial-
mente ascorbates, diminuvindo assim os riscos da forma-
¢ao de nitrosaminas, sem gue com isso a qualidade final
do produto fosse comprometida.
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TURRA . M. & AYUB, M. A. Z. -— Studies of the Content Variability of Nitrites and Nitrates in Cottage
Sausage: Possible Pubiic Health Implications. Rev. Inst. Adolfo Lutz 58(2):1699,

ABSTRACT: Nitrites and nitrates are food additives used In large amounts in meat products
since they contribute to the red colour fixation of cured meat, which is a highly desirable characteristic
in sensory evaluation, and aiso because these components present bacteriosiatic action. They possess,
however, possible toxic effects to health, being their use and contrel the subject of world wide
concern and research. In Brazil, there are many small producers of cottage sansage whose methods of
production do not follow any technical guidance. In this work it was investigated the guantifative
vagiation of nitrites and nitrates added to these products. Producers from the city of Blumenau, state
of Santa Catarina, sonth of Brazil, were chosen to run this study because the region represents a
raditional centre of these kind of small industries. Nine out of eighteen producers (n=50%} were
randomly chosen among those registered by the Municipal Health Inspection Service. Calculations
were based on a three week sampling program, with results representing the average value of every
week, It was possible to identify a significant heterogeneity among producers and samples, showing
a clear lack of techpical criteria in the use of these additives, Por both nitrites and nitrates observed
amounts utilised were always well below of those recoramended by Brazilfan legislation, dicating

possible risks to public heaith through bacteria contamination.

Key words: Nitrites; Nitrates; Food Additives; Public Health; Cottage Sausage producers.
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