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Resumo: O trabalho teve como objetivo avaliar a quantiddelesais de nitrito de sodio presente nas
principais marcas de linguicas tipo mista comeadias na cidade de Teresina-Pl. As amostras
identificadas pelas letras AB,C,.D e E foram @aides em suas embalagens de venda de
aproximadamente 200g e transportadas em recipistEsmicos para o Laboratorio de Tecnologia
em Alimentos do Instituto Federal de Ciéncia e Démgia do Piaui, onde foram analisadas ,
conforme método espectrofotométrico de Griessubgy, segundo técnicas descritas no Manual do
LANARA (Brasil, 1981), utilizando solu¢do de Acitbdrico , ferrocianeto de potassio, acetato de
chumbo 4% m/v e reativo de Zambelli. As amoshvesm analisadas ao espectofotdmetro & 436nm,
previamente calibrado, a partir de uma curva déregdo com nitrito de sodio. Os resultados obtidos
apontaram concentracdes de nitrito acima do prexetPortaria n® 1004, de 11 de dezembro de 1998,
republicada ndDiario Oficial da Unido de 22 de margo de 1999. Aprova Regulamento Técnico:
“Atribuicdo de funcao de aditivos, aditivos e sémstes maximos de uso para a categoria 8 — carne e
produtos carneos”, legislacdo em vigor para essgsecgante em alimentos.

Palavras—chave Embalagens, reativo de Zambelli, concentracdes.

1. INTRODUCAO

Constata-se que o consumo de produtos carneos osurddfrequente em nosso pais,
principalmente pelo fato destes representarem onta fle alimentacéo rapida, de facil acessibilidade
e de que possuirem vida de prateleira longa se axami@ a outras fontes de proteina animal, dentre
esses produtos destaca-se principalmente a lingoip@ sendo um dos mais acessiveis e populares,
devido especialmente ao baixo custo, sabor e am@r@antes que apresenta. (MELO FILHO;
BICONTI; ANDARDE, 2004)

O Ministério da Agricultura, da Pecuaria e do Abashento define linguica como: produto
carneo industrializado, obtido de carnes de anirdaisacougue, adicionados ou ndo de tecidos
adiposos e ingredientes embutidos em envoltériaraktou artificial, e submetido ao processo
tecnologico adequado. (Ministério da Agriculturea @ecuéria e do Abastecimento, Instrucéo
normativa n°. 4 / 2000)

O processo de cura consiste no tratamento de ceonesal, com conservantes como o nitrito,
com aculcar, com condimentos e com outros ingrezeigom o objetivo de conservar o produto, de
desenvolver e fixar a cor, de melhorar o sabor arosias e de aumentar o rendimento de producéo
(FARIA et al, 2001)

O uso de nitrito, na forma de sais de sddio ouatiésgio, € um conservante permitido que pode
ser adicionado no processo de producéo de prodéarogos curados devido aos Varios papéis que
desempenha. Este conservante exerce uma fungé@wicaobiana e normalmente € adicionado aos
produtos carneos curados para prevenir o cresanmdmtbactérias ou até microrganismos como o
Clostridium botulinium bem como é uma forma de conservar 0os produtoeasy pois desta forma
consegue-se suprir a necessidade de transportardpandes distancias, de armazenar-los durante
periodos de tempo mais longos e de expor-los asucgidor de uma forma mais atraente e em
qualquer altura que se deseje (LIDON E SILVESTRI&

Dentre os riscos causados pelo consumo de prodataminado conC.botulinumé que este
produz uma poderosa toxina que se ingerida € @aausar sérias complicagbes como paralisia dos
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musculos estriados que poder levar a parada respaavisao turva, desconforto gastrointestinal,
tontura, retencdo urinaria, boca seca e nos casis gnaves pode levar o individuo a morte.
(CARDOSO et al., 2004)

A adicdo de sais de nitrito deve ser controlada gae ndo cause danos a salde do consumidor,
devido ao risco da formagdo de compostos carcincggieonhecidos como nitrosaminas, compostos
estes, que se formam quando o nitrito € submetidmaecimento e as condi¢des acidas, assim sendo,
no estdmago pode ocorrer formacao de nitrosamiesdal principalmente & acdo do acido cloridrico
sobre o nitrito, assim o0 uso do nitrito em produtdsneos e em especial a linglica deve ser
controlado, a quantidade méxima de nitrito adiailmnao produto é estabelecida pela Agéncia de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), um dos maiores orgaasponsaveis pela fiscalizacdo e controle das
praticas de producdo em nosso p@.IVEIRA; ARAUJO; BORGO, 2004)

O objeto de estudo do trabalho proposto foi amalesagjuantidade de nitrito presente em
linguicas do tipo mista comercializadas na cidaglél dresina, comparando a quantidade encontrada
nas amostras colhidas com a quantidade maxima tidanpiela legislacdo vigente, buscando dessa
forma conscientizar os consumidores a respeitaidoss da ingestéo frequente de tal produto e suas
consequéncias para saude em longo prazo.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Amostragem

Os produtos foram coletados em suas embalagensndia,vem uma rede de supermercados de
Teresina escolhida aleatoriamente. As marcas adaslihepresentaram as mais comuns N0 COmMeércio
local. As embalagens possuiam peso médio de 208goe a coleta, foram transportadas para o
Laboratério de Tecnologia em alimentos do IFPI eaixas isotérmicas, onde procederam-se as
analises. Para que ndo houvesse comprometimemeaninarcas de cada produto, sua identificacédo
foi feita pelas letras A, B e C, respectivamente.

Os procedimentos metodolégicos seguidos para agéxtre quantificagdo de nitritos, seguiu o
prescrito no Manual de Métodos Analiticos Oficipiga Controle de Produtos de Origem Animal e
seus Ingredientes Il Método Fisico-Quimicos (BRASI881).

2.2. ANALISE ESTATISTICA

Foram calculadas as médias e os desvios padraamtib-se softwareORIGIN, verséo 6.1.
(ORIGIN, 2000)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de nitrito encontrados em linguica tipstas mais comercializadas na cidade de
Teresina estdo apresentados nos valores das ssgigibélas abaixo:

Tabela 1 - Valores de absorbancia de nitrito/ 1®gmostra a 474 nm

AMOSTRA A B C

amostra 1 0,161 nm 0,005 nm 0,370 nm
amostra 2 0,050 nm 0,010 nm 0,001 nm

amostra 3 0,050 nm 0,040 nm 0,212 nm

Tabela 2 - Valores em gramas da quantidade déonémicontrado nas trés amostras das trés maioressnde
linguicas mistas encontradas em Teresina.



| L
VIICONNEPI g

Cangresso Norte Nordeste de Pesquisa
PALMAS . TOCANTINS . 2012

MARCA A B C

amostral 0,48¢g 0,539 0,19¢

amostra2 0,05¢ 0,559 0,56 g

amostra3 0,05¢g 0,52¢ 0,359

Média 0,32¢ 0,549 0,37 g

A quantidade de nitrito encontrada nas linguicpe tnista comercializadas na cidade de
Teresina quando confrontadas com a quantidade reapiemmitida estabelecida pela ANVISA
(BRASIL, 1998) através da Portaria n°. 1.004, deld lezembro de 1998 que é de 0,015g de NaNO
/100 g de produto, apresentou-se acima do limiteitido pela legislacdo, sendo que a Amostra A
apresentou dentre as trés os menores valoresrie @ih sua composicdo média de aproximadamente
0,32g; seguido da Amostra C com média de aproximedtge 0,379 e Amostra B com
aproximadamente de 0,53 g.

A andlise de 50 amostras de embutidos sortidos roiatizados em Jaboticabal/SP feita por
Souza, Faleiros e Souza, (1985) mostrou niveis @l superiores a 200 ppm em 60% das
salsichas, 50% das linguigas frescais, 30% dasadwles, 20% dos presuntos e 10% dos salames.

Os resultados apresentados neste trabalho mesma dci que indica a legislacdo € uma
prova da evolugdo positiva quanto as boas pratleafabricacdo dos produtos comercializados em
Teresina quando comparados aos resultados obtaoArmirade e Trigueiro, (2008). Levando em
consideracdo que nao existem trabalhos iguais eseqtado agora, 0s autores ao analisarem 27
amostras de salsichas de ave comercializadas emdBalconcluiram que 44,44% destas continham
teor de nitrito acima do permitido pela legislagéo.

Corroborando com os resultados obtidos pelo presgabalho Guerreiro, et al., (2012),
analisando mortadela, presunto e salsicha na cidadsalvador encontrou quantidades de nitrito
acima do permitido pela legislacéo vigente, paratadela encontrou concentragcbes que variaram
entre 12,2 a 61,2 mg/kg e 12,2 a 61,2 mg/kg démipara o presunto os valores variavam de 8,1 a
63,9 mg/kg de nitrito, ja a salsicha apresentowresl que variavam entre 44,7 a 117,8 mg/kg de
nitrito.

Tavares et al. (1987) estudando 45 amostras delideg do tipo frescal na regido
metropolitana de Sdo Paulo, encontrou valores gu®dstraram que o limite legal foi ultrapassado
em 26,67% das amostras. Ximenes, Rodrigues e Mgardd898) analisando produtos carneos
comercializados no Distrito Federal, viram queesséds residuais de nitrito e os resultados apantara
niveis acima do valor maximo permitido pela legié@em amostras de lingli¢as suina (530 ppm) e
de frango (220 ppm).

Estes resultados encontrados diferem dos obtido$ gra, Takahashi, Silveira, (1978) que,
analisando 7 marcas de salsichas comercializadBegiao Metropolitana de S&o Paulo, encontraram
niveis de nitrato (expressos em NaiNiDferiores ao permitido pela legislacao vigente.

E necessario entdo utilizar meios de preservacéaegueiram menos o uso de sais de nitrito
em sua elaboracdo, bem como o0 ndo aumento da doskgeitrito além do previsto pela legislacéo
vigente além de maior orientacdo e controle parepdos érgdos competentes a produtores quanto ao
uso adequado de nitrito em linguicas, evitando aldsama os maleficios que a ingestdo de tal
composto traz a saude, o emprego de novos métadd®im se torna viavel como por exemplo, a
substituicdo parcial de nitrito por quitosana, psip por Garcia, et al (2011), estudando essa
possibilidade de substituicdo em salsichas suinasps métodos juntamente com barreiras



L
‘(@) V| CONNEPI iy
"' C Nort deste de Pesquisa ¢ Inovagio

angresso Norte Nordeste de Pesquisa
PALMAS . TOCANTINS . 2012

tecnologicas podem reduzir os niveis de ,N®@mo atmosfera modificada, tratamento térmico
adequado, congelamento e embalagem apropriada.

6. CONCLUSOES

As linguicas do tipo mista comercializadas em TieeeP| apresentam niveis altos em relagéo
ao permitido pela ANVISA. Os valores encontradogesem que a fiscalizacdo nas empresas que
fabricam este tipo de linguica deve ser mais rigargara que haja o devido respeito aos limites
propostos pela legislagdo. Dessa forma os valoesguisados devem ser levados em conta ao se
observar 0s riscos que o consumo em longo praz@igeprodutos pode trazer para a saude dos
consumidores, devendo haver um maior controle poiepdas autoridades competentes quanto ao
produto em questdo. Uma reducdo de NaB®faz necesséaria para que o produto atinja adgmd
considerados seguros, juntamente com barreirasléggcas viaveis economicamente que garantam a
conservacao pelo tempo necessario.
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