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RESUMO: Para avaliar os níveis de nitritos e nitratos existentes em conservas de carne,
face ao limite estabelecido pela legislação brasileira, foram analisadas 78 amostras, sendo 45
de lingüiça e as demais de carne temperada, salsicha, lombo de porco salgado ou defumado,
mortadela, charque, pertences para feijoada, apresuntado e toucinho defumado. As
amostras foram coletadas pelo Departamento Estadual de Polícia do Consumidor
(DECON), na Região Metropolitana de São Paulo, no período de dois anos. Os resultados
mostraram que 13 amostras (16,7070), 12 referentes a lingüiça e uma a apresuntado,
excederam o limite legal de 200 p.p.m., quando calculada a soma de nitrito e nitrato,
expressa em nitrito de sódio. Os laudos condenatórios, emitidos pelo Instituto Adolfo Lutz,
auxiliaram a ação do DECON, como prova. de crime contra a Saúde Pública.

DESCRITORES: conservas de carne, determinação de nitritos, nitratos; nitritos,
nitratos, em conservas de carne.

INTRODUÇÃO

Os nitritos e nitratos de sódio ou potássio são
substâncias largamente empregadas no processo
de cura de produtos cárneos6•7,9,I3, sendo o nitrito
o componente ativo e o nitrato uma fonte de ob-
tenção do primeiro, por ação de bactérias reduto-
ras e pH ácidoe>. Para o beneficiamento dos ca-
racteres organoléticos destes produtos, são neces-
sários baixos níveis de nitrito, enquanto que, para
produzir os efeitos antimicrobianos, são indispen-
sáveis quantidades consideravelmente elevadass,
pois as alterações das conservas de carne são,
em sua maioria, de natureza mlcrobianau.

O nitrito é de fundamental importância na co-
loração e sabor das carnes", A cor vermelha, natu-
ral da carne, é devida à mioglobina muscular e aos
traços de hemoglobina, que permaneceram no
músculo após o abate. Ambos os pigmentos, por
oxigenação, originam a oximioglobina e a oxi-
-hemoglobina, de colorações vermelho-brilhan-
tess. A fixação desta cor pelo nitrito se dá em pH
ácido e em condições redutoras. O nitrito
combina-se com a mioglobina da carne, forman- .
do a nitroso-mioglobina, composto róseo e estável
que, pelo aquecimento, é convertido em nitroso-
-hemocrornogênio, uma proteína desnaturada,
que confere cor avermelhada aos produtos
çurados2,7,1O.

* Realizado na Seção de Óleos, Gorduras e Condimentos do Instituto Adolfo Lutz, São Paulo, SP. Apresentado
no 9? Congresso Brasileiro de Ciência e Tecnologia de Alimentos, Curitiba, 1986.

•• Do Instituto Adolfo Lutz.
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o nitrito atua também como agente bacterios-
tático, inibindo o crescimento das células vegetati-
vas e impedindo a germinação e crescimento dos
esporos de Clostridium esporogenes e Clostridium
botuiinum=s e, 'conseqüentemente, a produção
das neurotoxinas-, Sua ação é aumentada signifi-
cativamente com o abaixamento do pH do meio".

Embora o mecanismo da ação inibitória dos ni-
tritos não esteja suficientemente esclarecido, sabe-
se que o uso de salmoura, numa concentração de
4 a 6070, é um dos fatores que asseguram a preser-
vação dos produtos cárneosu,

o botulismo, uma neuroparalisia causada pela
ação de uma toxina produzida pelo Clostridium
botulinum, tem na intoxicação alimentar a sua
forma mais comum e mais graves. É importante o
controle, em nível industrial, da ocorrência desta
bactéria, de modo a assegurar a destruição ou ini-
bição do crescimento da mesma nos alimentos in-
dustrializados. No Brasil, sua ocorrência parece
ser relativamente freqüentet-.

Por outro lado, os riscos toxicológicos para a
saúde humana, decorrentes do uso destes conser-
vadores, particularmente em produtos cárneos,
servem para justificar o crescente número dé tra-
balhos publicados sobre as possibilidades de for-
mação de nitrosamiàas, substâncias cancerigenas,
a partir da ação dos nitratos e nitritos sobre ami-
nas secundáríasrv.

As Nsnitrosaminas são carcinogênicas para
uma ampla faixa de espécies, causando câncer em
diferentes partes do corpo. Algumas nitrosaminas
podem levar ao câncer a curto prazo, enquanto
outras' são altamente mutagênicas 17,20.22.

Alguns autores ressaltam, ainda, a possível
ocorrência de meta-hernoglobinernia, principal-
mente em criançasx.2o; Os nitritos, em baixa aci-
dez, tipica do estômago das crianças, combinam-
-se com a hemoglobina do sangue, impedindo a
mesma de efetuar o transporte normal de
oxigêniox',

Com o objetivo de controlar o nível destes adi-
tivos nas conservas de carne, a legislação brasilei-
ra limitou em 200 p.p.m, expressos em nitrito de
sódio, o teor residual máximo de um eiou outro
aditivo no produto a ser consumido, com exceção
do charque>,

Para avaliar tais níveis em produtos cárneos,
foram analisadas 78 amostras, 45 das quais de lin-
güiça, coletadas pelo Departamento Estadual de
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Polícia do Consumidor (DECON) em estabeleci-
mentos comerciais varejistas da Grande São Pau-
lo, no período de dois anos. O DECON, criado
em 1983, tem como uma de suas atribuições bási-
cas a execução da polícia judiciária relativa às in-
frações penais contra a Saúde Públicais.

Os laudos analíticos, expedidos pelo Instituto
Adolfo Lutz, relativos a conservas de carne com
valores de nitrato e nitrito acima do permitido,
auxiliaram na ação do órgão policial na compro-
vação do crime previsto naquela atribuição bási-
ca.

MA TERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 78 amostras, sendo 38 de lin-
güiça, 7 de massa para o preparo de lingüiça, 8 de
carne temperada, 7 de salsicha, 6 de lombo de
porco (4 de lombo salgado e dois de lombo defu-
mado), 5 de mortadela, 3 decharque, 2 de perten-
ces para feijoada, 1 de apresuntado e I de touci-
nho defumado, no período de outubro de 1984 a
julho de 1986. As amostras foram coletadas pelo
DECON, na Região Metropolitana de São Paulo.

Devido ao alto 'teor de proteína dos produtos
cárneos, foi necessário, inicialmente, submeter as
amostras a uma desproteinização, sem destruição
do nitrito, conforme o método descrito por LA-
RA et aiii'? em "Normas Analíticas do Instituto
Adolfo Lutz" IX. A seguir, realizou-se uma prévia
análise da amostra. Confirmada a presença de um
ou outro aditivo, ou de ambos, procedeu-se à de-
terminação quantitativa dos nitritos e nitratos, se-
gundo os métodos descritos nas "Normas Analíti-
cas do Instituto Adolfo Lutz" IX.

RESULTADOS

Os resultados obtidos na análise das 78 amos-
tras de conservas de carne estão relacionados na
tabela da página seguinte, na ordem decrescente
do número coletado, por classe. De acordo com
esses resultados, pode-se observar que em 13
amostras (16,7%) analisadas, sendo 10 referentes
a lingüiça, 2 a massa para o preparo de lingüiça e
uma única a apresuntado, o teor de nitrito e nitra-
to, expresso em nitrito de sódio, ultrapassou o !i-
mite estabelecido de 200 p.p.m.

Todos os produtos cárneos foram comercializa-
dos a granel. Verificou-se que em 6 casos as amos-
tras procediam de um mesmo estabelecimento
clandestino I.
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TABELA

Níveis de nitratos e nitritos em conservas de carne
(Continua)

Amostra Tipo de amostra NaN02 NaN03 NaN02 + NaN03
expressos em NaN02n9 p.p.m, p.p.m. p.p.m.

1 línguíça 6,9 - 6,9
2 Iinguiça 4,9 - 4,9
3 línguíça 187,0 - 187,0
4 Iínguíça 18,2 261,1 230,0
5 linguíça 2,0 2,0 3,6
6 Iínguiça 34,3 332,9 304,4
7 linguiça - 202,5 164,2
8 linguiça 18,3 3,9 21,4
9 linguiça 264,0 74,8 324,6
10 linguiça 189,5 506,9 600,7
11 Iinguiça - - -
12 linguiça - - -
13 linguiça - - -
14 linguiça 2,5 4,2 5,9
15 linguiça - 5,6 4,5
16 linguíça - 7,8 6,3
17 linguiça 2,6 4,5 6,3
18 linguiça 2,5 35,3 31,1
19 linguiça 2,4 35,0 30,7
20 linguíça 2,7 9,1 10,0
21 línguíça 2,7 10,8 11,4
22 Iinguiça 217,0 518,0 637,1
23 linguiça 201,0 286,0 432,9
24 línguíça 321,0 377,0 626,7
25 linguiça 332,0 313,0 585,8
26 línguiça 6,4 150,8 128,7
27 linguiça 6,4 141,4 121,1
28 linguiça 5,6 8,3 12,4
29 linguiça 9,6 16,7 23,2
30 línguíça 31,0 260,0 241,8
31 linguiça - - -

32 linguiça - - -
33 Iinguiça 4,8 7,1 10,5
34 linguiça 66,3 7,5 72,4
35 linguiça 3,3 41,1 36,7
36 linguiça 9,7 5,4 13,2
37 linguiça 8,9 6,7 13,9
38 linguiça 23,0 257,0 231,4
39 massa p/ o preparo de línguíça 22,7 - 22,7
40 massa p/ o preparo de linguíça 8,7 - 8,7
41 massa p/ o preparo de linguiça - - -
42 massa p/ o preparo de linguiça - - -
43 massa p/ o preparo de Iinguiça - - -
44 massa p/ o preparo de linguiça 522,0 752,0 1131,8
45 massa p/o preparo de linguiça 897,0 671,0 1441,1
46 carne temperada - - -

47 carne temperada - - -
48 carne temperada 14,7 147,7 134,4
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(Conclusão)

Amostra Tipo de amostra NaN02 NaN03
NaN02 + NaN03

n9 p.p.m , p.p.m. expressos em NaN02
p.p.rn.

49 carne temperada 0,9 11,1 9,9
50 carne temperada 1,3 3,7 4,3
51 carne temperada - - -
52 carne temperada - - -
53 carne temperada 7,4 119,9 104,6
54 salsicha 43,6 - 43,6
55 salsicha 2,9 2,9 5,3
56 salsicha 3,5 - -
57 salsicha 1,9 5,7 6,5
58 salsicha 2,0 5,2 6,2
59 salsicha 15,5 - 15,5
6() salsicha 12,9 - 12,9
61 lombo de porco salgado 2,0 115,7 95,8
62 lombo de porco salgado 1,8 125,9 103,9
63 lombo de porco salgado 71,6 24,5 82,5
64 lombo de porco salgado 56,3 32,0 77,6
65 lombo de porco defumado 1,2 1,3 2,2
66 lombo de porco defumado 1,7 3,5 4,8
67 mortadela 22,0 190,8 176,8
68 mortadela 4,0 - 4,0
69 mortadela 7,6 - 7,6
70 mortadela 8,5 - 8,5
71 mortadela 9,8 - 9,8
72 charque - - -
73 charque - - -
74 charque - - -
75 pertences para feijoada 97,7 8,5 104,6
76 pertences para feijoada 6,2 89,1 78,5
77 apresun tado 465,9 46,1 503,4
78 bacon - 235,8 191,2

(-) = Não houve desenvolvimento de cor.

DISCUSSÃO

Comparando-se os resultados do presente tra-
balho com os levantamentos efetuados por KO-
MATSU et aliií I e por SOUZA et aliin, observa-
mos o seguinte: os primeiros, analisando 510 e 558
amostras de embutidos diversos, quanto aos teo-
res de nitratos e nitritos, respectivamente, verifi-
caram que nenhuma delas apresentou valor de ni-
trato acima do permitido pela legislação, enquan-
to que cerca de 13% das 185 salsichas incluídas
nas análises apresentaram teores de nitrito acima
do estabelecido legalmente; todas as amostras
analisadas foram coletadas em supermercados e
frigoríficos da cidade de São Paulo. Por sua vez,
SOUZA et alii, examinando 50 amostras também
de embutidos diversos, comercializados na cidade
de Jaboticabal, encontraram, em 60% das salsi-
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chas, 50% das linguiças, 30% das mortadelas,
200/0 dos presuntos e 10% dos salames, níveis de
nitrito de sódio superiores a 200 p.p.rn .. Convém
ressaltar que os métodos usados nos trabalhos da-
queles autores foram diferentes do utilizado em
nosso trabalho.

CONCLUSÃO

Este levantamento indica que uma pequena
parcela dos estabelecimentos comerciais varejistas
da Região Metropolitana de São Paulo não está
atendendo às normas legais vigentes quanto ao li-
mite de uso de nitrito e nitrato em conservas de
carne, a exemplo do que ocorrera no levantamen-
to efetuado por KOMATSU et alii, apesar do con-
trole dos órgãos de fiscalização. No levantamento
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realizado por SOUZA et alii, houve uma incidên-
cia bem maior de níveis acima do tolerado legal-
mente; essa maior incidência pode ser atribuída à
ausência de fiscalização por órgãos governamen-
tais, na cidade de Jaboticabal, enquanto que, na
Região da Grande São Paulo, além da Inspeção
Federal, existe o Departamento Estadual de Polí-
cia do Consumidor (DECON) criado em 1983, su-
bordinado à Polícia Civil de São Paulo, que vem
desempenhando um trabalho eficiente nesta fisca-
lização. Seria importante que, para o benefício da
saúde do consumidor, não só a Capital e adjacên-
cias, como os demais Municípios pudessem contar

com aqueles órgãos. No caso do DECON, pelo
decreto que o criou, é facultado o exercício de
suas atribuições nos demais municípios, por deter-
minação superior. Certamente, tal providência vi-
ria minimizar os riscos aos quais a saúde da popu-
lação está exposta.

É necessário que os responsáveis pelo processa-
mento industrial de conservas de carne se COllS-
cientizem da importância da adoção de medidas
que possibilitem a obtenção de produtos finais de
boa qualidade, que atendam às normas legais vi-
gentes para estes produtos.
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ABSTRACT: A total of 78 samples of rneat products retailed in Metropolitan São
Paulo were collected for Public Health control in a period of two years. The sampled
foods included 45 samples of sausage and the remainder consisted of hot 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 (16,7o/q) samples of
sausage and in oneof ham.

DESCRIPTORS: meat, preserved, nitrite and nitrate determination; nitrite, nitrate
in preserved meat, deterrnination.
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