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Os hidrocarbonetos policiclicos arométicos (HPAs) sdo compostos organicos formados por carbono e hidrogénio dispostos
em anéis aromaticos condensados. Podem ser formados durante a combustdo incompleta da matéria organica. As fontes
primarias de exposi¢do a estes compostos sdo alimentos, agua e solo contaminados, causando impactos a satide publica
e ambiental, devido a propriedade mutagénica e carconigénica, em especial do benzo[a]pireno (BaP). A defumagio,
geralmente usada em embutidos, é um dos principais processos que contribui para a contaminacio de alimentos por HPAs.
Fatores que podem influenciar incluem o tipo de defumagao, envoltdrio do embutido, condigdes da defumagio, composigio
do alimento, dentre outros. A legisla¢io no Brasil para HPAs em alimentos é restrita para éleo de bagaco de oliva, mas na
Comunidade Europeia (CE) é extensa, e segundo o Regulamento n°® 835/2011, os limites para carneos defumados sdo de 2,0
e 12,0 ug/kg, respectivamente, para BaP e soma de quatro HPAs (benzo[a]pireno, benzo[a]antraceno, criseno e BaP). Este
trabalho teve por objetivo quantificar os teores de BaP e soma de quatro HPAs em salames e linguicas. Foram coletadas no
estado de Sao Paulo, em 2023, 49 amostras, incluindo 25 salames e 24 linguicas calabresas defumadas, de diferentes marcas
e lotes. A andlise para HPAs incluiu saponifica¢io, extracio liquido-liquido, purificagdo com cartucho de extracio SPE
(silica) e quantificagdo por cromatografia liquida com detec¢io por fluorescéncia. No geral, as concentragoes de BaP foram
baixas, com resultados abaixo de 0,50 ug/kg em 100% dos salames e 91,7% das linguicas. Para a soma dos quatro HPAs,
34,7% das amostras apresentaram resultados quantificaveis, variando de < 2,50 a 11,51 pg/kg. Todas estavam satisfatorias
de acordo com o Regulamento CE. Considerando os riscos relacionados a satde, a avaliagdo de HPAs em alimentos deve
ser continuamente realizada, uma vez que os dados poderao ser usados para revisdo de legislagdo e controle do produto.
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