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RESUMO: Para avaliar os niveis de nitritos e nitratos existentes em conservas de carne,
face ao limite estabelecido pela legisiacio brasileira, foram analisadas 78 amostras, sendo 48
de lingiliga e as demais de carne temperada, salsicha, lombo de porco salgado ou defumado,
mortadela, charque, pertences pars feijoada, apresuntado e toucinho defumado. As
amostras foram coletadas pelo Departamento Estadual de Policia do Consumidor
(DECON), na Regifio Metropolitana de Sdo Paulo, no perfodo de dois anos. Os resultados
mostraram que 13 amostras (16,7%), 12 referentes a linglica € uma g apresuntado,
excederam o Hmite legal de 200 p.p.m., guando calculada a soma de nitrito e nitraio,
expressa em nitrito de s6dio, Os laudos condenatérios, emitidos pelo Instituto Adoifo Lutz,

auxiliaram a agfo do DECON, como prova de crime contra a Saude Puablica.
DESCRITORES; conservas de carne, delerminacio de aitritos, nitratos; nitritos,

nitratos, em conservas de came.

INTRODUCAO

Os nitritos e nitratos de s6dio ou potéssio sdo
substédncias largamente empregadas no processo
de cura de produtos carneos® 9,13, sendo o nitrito
o componente ativo e ¢ nitrato uma fonte de ob-
tencdo do primeiro, por agdo de bactérias reduto-
ras e pH 4cidos?, Para o beneficiamento dos ca-
racteres organoléticos destes produtos, s3o neces-
sarios baixos niveis de nitrito, enquanto que, para
produzir os efeitos antimicrobianos, sdo indispen-
saveis quantidades consideravelments elevadas?,
pois as alteragdes das conservas de carne sio,
em sua maioria, de natureza microbianals,

O nitrito é de fundamental importdncia na co-
loracio e sabor das carnes?. A cor vermelha, natu-
ral da carne, € devida 4 mioglobina muscular ¢ aos
tragos de hemoglobina, que permafneceram no
misculo apds o abate. Ambos 0s pigmentos, por
oxigenagdo, originam a oximiogiobina ¢ a oxi-
-hemoglobina, de coloragdes vermelho-brilhan-
test, A fixacdo desta cor pelo nitrito se d4 em pH
acido e em condigdes redutoras., O nitrito
combina-se com a mioglobina da carne, forman-.
do a nitroso-miogiobina, composto roseo e estavel
que, pelo aquecimento, é convertido em nitroso-
-hemocromogénio, uma proteina desnaturada,
que confere cor avermelhada aos produtos
curados?nio,

* Realizado na Segfo de Oleos, Gorduras e Condimentos do Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo, SP. Apresentado
no 97 Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Curitiba, 1986.
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O nitrito atua também como agente bacterios-
tatico, inibindo o crescimento das células vegetati-
vas e impedindo a germinacgio e crescimento dos
esporos de Clostridium esporogenes ¢ Clostridium
borulinum$s e, consegiientemente, a produgio
das neurotoxinast. Sua ac¢do & aumentada signifi-
cativamente com 0 abaixamento do pH do meio?,

Embora 0 mecanismo da acio inibitoria dos ni-
tritos ndoe esteja suficientemente esclarecido, sabe-
se que o uso de salmoura, numa concentracio de
4 a 6%, & um dos fatores gue asseguram a preser-
vacdc dos produtos carneos!l,

O botulismo, uma neuroparalisia causada pela
acdo de uma toxina produzida pelo Clostridium
botulinum, tem na intoxicacdo alimentar a sua
forma mais comum e mais grave’. £ importante o
controle, em nivel industrial, da ocorréncia desta
bactéria, de modo a assegurar a desiruicdo ou ini-
bigdo do crescimento da mesma nos alimentos in-
dustrializados, No Brasil, sua ocorréncia parece
ser refativamente freqgiienteis,

Por outro lado, os riscos toxicoldgicos para a
satide humana, decorrentes do uso destes conser-
vadores, particularmente em produtos carneos,
servem para justificar o crescente nlmero dé€ tra-
balhos publicados sobre as possibilidades de for-
macdo de nitrosamifas, substdncias cancerigenas,
a partir da acio dos nitratos e nitritos sobre ami-
nas secundariasiv,

As N-nitrosaminas s8¢ carcinogénicas para
uma ampla faixa de espécies, causando cincer em
diferentes paries do corpo. Algumas nitrosaminas
podem levar ao céncer a curio prazo, enquanto
outras sio altamente mutagénicas!? .22,

Alguns autores ressaltam, ainda, a possivel
ocorréncia de meta-hemoglobinemia, principal-
mente em criangas®20. (s nitritos, em baixa aci-
dez, tipica do estdmago das criangas, combinam-
-s¢ com a hemoglobina do sangue, impedindo a
mesma de efetwar o transporte normal de
oxigénio,

Com o objetivo de controlar o nivel destes adi-
1ivos nas conservas de carne, a legislagio brasilei-
ra limitou em 200 p.p.m, expressos em nitrito de
sodio, o teor residual maxime de um ¢/ou outro
aditivo no produto a ser ¢consumido, com excecdo
do chargue?.

Para avaliar tais niveis em produios cdrneos,
foram analisadas 78 amostras, 45 das guais de lin-
gliiga, coletadas pelo Departamento Estadual de

6

Policia do Consumidor (DECON) em estabeleci-
menios comerciais varejistas da Grande Sdo Pau-
lo, no periodo de dois anos. O DECON, criado
em 15983, tem como uma de suas atribuigbes basi-
cas & execucdo da policia judiciaria relativa s in-
fracbes penais contra a Sahde Piblica's,

Qs laudoes analiticos, expedidos pelo Instituto
Adoifo Lutz, relativos a conservas de carne com
valores de nitrato e nitrito acima do permitido,
auxiliaram na a¢lo do 6rgido policial na compro-
vagdo do crime previste naquela atribuicdo basi-
ca,

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 78 amostras, sendo 38 de lin-
gliica, 7 de massa para o preparo de lingiiica, 8 de
carne temperada, 7 de salsicha, 6 de lembo de
porco {4 de lombo salgado ¢ dois de lombo defu-
mado), 5 de mortadela, 3 de charque, 2 de perten-
ces para feijoada, 1 de apresuntado ¢ 1 de touci-
nho defumado, ne pericdo de outubro de 1984 a
julho de 1986. As amostras foram coletadas pelo
DECON, na Regifio Metropolitana de Sio Paule,

Devido ao alto teor de proteina dos produtos
carneos, fol necessario, inicialmente, submeter as
amostras a uma desproteinizacio, sem destruigdo
do nitrito, conforme o método descrito por LA-
RA et gliiit em “Normas Analiticas do Instituio
Adolfo Lutz” 15, A seguir, realizou-se uma prévia
analise da amostra. Confirmada a presenca de um
ou outro aditivo, ou de ambos, procedeu-se a de-
terminagdo guantitativa dos niiritos e niiratos, se-
gundo os métodos descritos nas ““‘Normas Analiti-
cas do Instituto Adolfo Lutz™ s,

RESULTADOS

Os resultados obtidos na analise das 78 amos-
tras de conservas de ¢carne estdo relacionados na
tabela da pagina seguinte, na ordem decrescente
do nimero coletade, por classe. Pe acordo com
esses resultados, pode-se observar que em i3
amostras (16,7%) analisadas, sendo 10 referentes
& lingilica, 2 a massa para o preparo de lingliica e
uma Lrica a apresuntado, o teor de nitrito e nitra-
to, expresso em nitrite de sodio, uitrapassou o li-
mite estabelecido de 200 p.p.m.

Todos os produtos carneos foram comercializa-
dos a granel, Verificou-se que em 6 casos as amos-
iras procediam de um mesmo estabelecimento
clandestino!, -
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TABELA
Niveis de nitratos e nitritos em conservas de carne
{Continua}
, NaNOQj + NaNQj
Amo;‘tra Tipo de amostra NaNr(:z NaNg3 expressos em NaNO,
7t p.p.mL. p-p.m. p.pun.
- - =

1 iinguica 6,9 - 6,9

2 linguica 4.9 - 4,9

3 Hnguica 1870 - 187,0

4 Hinguica 18,2 261,1 230,0

5 finguica 2,0 2,0 36

6 linguica 343 332,9 3644

7 linguica - 202,5 164,2

8 linguica 18,3 3.9 214

9 inguica 264,0 74,8 3246
16 iinguica 1895 5069 600,7
i1 linguiga —_ — —
12 linguiga - - -
13 linguiga - - -
14 linguica 2,3 4,2 59
18 linguiga - 56 4,5
16 linguica - 7,8 6,3
17 linguiga 2,6 4,5 6,3
18 linguica 2,5 353 3L1
19 linguica 2.4 350 30,7
20 tinguica 2.7 9,1 10,6
21 linguiga 2,7 10,8 11,4
22 finguica 2170 318,0 6371
23 tinguica 2010 286.0 432,9
24 finguica 3210 377,06 626,7
5 jinguica 332,0 3130 585,8
26 Linguica 6.4 150.8 1287
27 linguiga 6.4 1414 121,1
28 lingniga 5,6 8.3 12,4
2% Hnguica 4.6 16,7 23,2
30 iinguica 31,0 260.0 2418
31 Hinguica - - -
32 finguica - - -~
33 linguica 4,8 7.1 10,5
34 hnguica 66,3 7.5 724
35 linguica 33 41,1 36,7
36 iinguiga 9,7 54 132
37 linguica 8.9 6,7 13,9
38 Hnguica 23,0 257,0 2314
39 massa pf o preparo de Hnguiga 22,7 - 22,7
40 massa p/ o preparo de linguiga 8,7 - 8,7
41 massa p/ o preparo de lnguica - - -
42 massa p/ o preparc de Lnguica - - -
43 massa p/ o preparo de linguica - - -
44 massa p/ o preparc de linguiga 522,0 752,0 1131,8
45 massa p/ o preparo de linguiga 897,0 671,06 1441,1
46 carne temperada - - -
47 carne temperada = - -
48 carpe temperada 14,7 1477 1344
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(Conclusdo)

A\f
Amoostra Tipo de amostra NsNE; NaNg 3 exh;ieNs(s)ozs :nl:?\lig%z

n@ p.pm. p.p.m. p.p.m.
49 carne temperada 89,9 15,1 8,9
50 carne temperada 1.3 3,7 4.3
5t carpe temperada - - -
52 carne temperada - - -
&3 carne temperada 7.4 1198 1546
54 salsicha 43,6 - 436
55 salsicha 2.9 2,% 53
56 salsicha 3,35 - -
57 salsicha 1.9 3,7 6,5
58 salsicha 2.6 5,2 6,2
59 salsicha 15,3 - 15,3
60 salsicha 12,9 - 12,9
61 fombe de posco szigado 2,0 s 95,8
62 jombe de porco salgado 1.8 1259 103,9
63 lombo de porco salgado 71,6 24.5 82,5
64 lombo de porco saigado 56,3 32,0 716
635 lombo de porce defumado 1,2 1,3 2,2
66 lombo de poreo defumado 1.7 35 4.8
67 mortadsla 22,0 190,8 176,8
68 mortadela 4.0 - 4.0
69 mortadela 7.6 - 76
70 mortadela 8,5 - 8,3
71 mortadela 9.8 - 9.8
72 chargue - - -
73 charque - o -
74 charque - - -
75 pertences para feijoada g1.7 8.8 1046
76 pertences paza fejioada 6,2 89,1 78,5
77 apresuntado 4659 46,1 5034
78 bacon - 235.8 191,2

(—) = Ndo houve desenvolvimenio de cor.

DISCUSSAQ

Comparando-se os resultados do presente tra-
batho com os levantamentos efetuados por KO-
MATSU er adifst e por SQUZA er @liit, observa-
mos o seguinte: 08 primeiros, analisando 510 ¢ 558
amostras de embutidos diversos, quanto aocs teo-
res de nitratos e nitritos, respectivamente, verifi-
caram que nenhuma delas apreseniou valor de ni-
irato acima do permitido pela legisiagio, enquan-
to que cerca de 13% das 185 salsichas incluidas
nas analises apresentaram teores de nitrito acima
do -estabelecido legalmente; todas as amostras
analisadas foram coletadas em supermercados e
frigorificos da cidade de Sio Paulo. Por sua vez,
SOUZA et afii, examinando 50 amostras também
de embutidos diversos, comercializados na cidade
de Jaboticabal, encontraram, em 60% das salsi-

8

chas, 50% das linguicas, 30% das mortadelas,
20%: dos presuntos ¢ 10% dos salames, niveis de
nitrito de s&dio superiores a 200 p.p.m.. Convém
ressaltar gue os métodos usados nos trabalhos da-
gueles autores foram diferentes do utilizado em
nossc trabalho.

CONCLUSAQO

Este levantamento indica que uma pequena
parcela dos estabelecimentos comerciais varejistas
da Regidec Metropolitana de S3o Paulo nfo esta
atendendo &s normas legais vigentes quanto ao -
mite de uso de nitrito e nitrato em conservas de
carng, a excmplo dO Guc ocorrgra no levantamen-
to efetuado por KOMATSU ef alii, apesar do con-
trole dos orgdos de fiscalizacdo. No levantamento
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realizado por SOUZA ef ofii, houve uma incidén-
cia bem maior de niveis acima do tolerado legal-
mente, essa malor incidéncia pode ser atribuida a
auséneia de fiscalizacdo por Grgdos governamen-
tais, na cidade de Jaboticabal, enguanto que, na
Regido da Grande Sdo Paulo, além da Inspegio
Federal, existe o Departamento Estadual de Poli-
cia do Consumidor (DECON) criado em 1983, su-
bordinado 4 Policia Civil de Sdo Paulo, que vem
desempenhando um trabatho eficiente nesta fisca-
lizacdo. Seria importante que, para ¢ beneficio da
satide do consumidor, nao s6 a Capital ¢ adjacén-
cias, como os demais Municipios pudessem contar

com aqueles drgdos. No caso do DECON, pelo
decreto que o criou, é facultado o exercicio de
suas atribuicOes nos demais municipios, por deter-
minagdo superior, Certamente, tal providéncia vi-
ria minimizar os riscos aos quais a saide da popu-
lagdo esta exposta.

E necessario que os responsaveis pelo processa-
mento indusirial de conservas de carne se cons-
cientizem da importdncia da adogdo de medidas
que possibilitern a obtencdo de produtos finais de
boa gualidade, que atendam as normas legais vi-
gentes para estes produtos.
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ABSTRACT: A total of 78 sampies of meat products retailed in Metropolifan Sdo
Paulo were collected for Public Health control in a period of iwo vears. The sampled
foods included 45 samples of sausage and the remainder consisted of Aof dogs, salted or
smoked pork loin, bologna, seasoned beef, dried beef, ham and bacon. Excess content
of nitrites and nitrates (expressed as sodium nitrite) was found in 13 {16,7%) sampies of

sausage and in one-of ham.

DESCRIPTORS: meat, preserved, nitrite and nitrate determination; nitrite, nitrate

in preserved meat, determination.
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