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1 – INTRODUÇÃO

O mercado de embutidos tem apresentado signifi-
cativa expansão e alta competitividade na última déca-
da, uma vez que o consumo de produtos cárneos como
salsichas, lingüiças, mortadelas, hambúrgueres e ou-
tros, tornou-se parte do hábito alimentar de uma par-
cela considerável de consumidores brasileiros [12]. A
fabricação de embutidos representa um importante seg-
mento da industrialização de carnes; aproximadamen-
te 1,2 milhões de toneladas foram produzidos no Bra-
sil, em 1998 [18]. As salsichas representam o mais
vendido produto cárneo industrializado, cuja produção
atingiu 25.000ton em 1986, evoluindo para alcançar em
1993 uma cifra de 55.000ton. [7], cuja estimativa da
indústria, aponta para um aumento de 45% nos anos
de 1994 e 1995 [15].

O preço acessível de algumas marcas, a praticidade
do preparo e o valor protéico desses produtos, espe-
cialmente da salsicha, contribuem, para a redução do
“déficit” nutricional, principalmente da população de
menor renda. Todavia, convém considerar os principais
diferenciadores entre os fabricantes: a qualidade, o pre-
ço e a apresentação do produto.

Entretanto, observa-se a comercialização de pro-
dutos embutidos de marcas desconhecidas, elaborados
artesanalmente, sem qualquer orientação ou fiscaliza-
ção, por parte dos órgãos competentes, oferecidos in-
discriminadamente, inclusive em feiras livres, expon-
do os consumidores aos riscos inerentes à ingestão de
alimentos processados em condições precárias, ressal-
tando-se os relacionados aos aditivos empregados.

É secular o emprego de sais de nitrito e nitrato de
sódio ou potássio em produtos embutidos de carne.
Segundo alguns pesquisadores [1, 6, 13], a utilização
desses sais tem por finalidade conferir cor e sabor
aos produtos, além de funcionar como agente antimi-
crobiano e antioxidante [4]. SILVA [14] relata que o
nitrito de sódio tem a capacidade de inibir o cresci-
mento e a produção de toxina das várias espécies de
Clostridium.

A aplicação desses sais acima do limite máximo
estabelecido pela legislação vigente pode acarretar sé-
rios riscos à saúde humana, pela possibilidade de ma-
nifestações de efeitos tóxicos agudos e crônicos. O
nitrito ingerido em excesso pode agir sobre a hemoglo-
bina e originar a metahemoglobinemia, impedindo que
ela exerça a função normal de transportar oxigênio [8].
A reação do íon nitrito com aminas e amidas presentes
no meio pode dar origem às nitrosaminas e nitrosami-
das, substâncias consideradas carcinogênicas, muta-
gênicas e teratogênicas [5].

Quanto ao nitrato, é reduzido a nitrito por enzimas
produzidas por microrganismos (micrococcus) cuja pro-
liferação é favorecida por manuseio e processamento
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RESUMO
Os sais de nitrato e nitrito em excesso prejudicam a saúde. Com o objetivo de avaliar a qualidade de salsichas comercializadas em
Recife-PE, os níveis de nitrito residual e nitrato foram determinados em 54 amostras de salsichas, coletadas segundo região de origem
e marca, de acordo com 3 grupos e 9 sub-grupos: A) Sul (A1, A2, A3); B) Nordeste (B1, B2, B3), coletadas em supermercados; e, C) indústrias
locais e sem marcas (C

1
, C

2
, C

3
), em feiras livres. Aplicou-se testes ANOVA e Tukey. Constatou-se que no grupo (C) 67% das amostras

apresentavam-se com nitrito residual >150mg/kg (18% do total); e os níveis de nitrato >300mg/kg em 17(A), 67(B) e 83%(C) das amostras
(p<0,05), acima do nível máximo permitido. Os resultados permitiram indicar que os níveis de nitrato e nitrito em salsichas representam
um risco potencial à saúde do consumidor devido ao não cumprimento da legislação na produção e comercialização desse produto.
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Ciênc. Tecnol. Aliment., Campinas, 24(3): 390-392, jul.-set. 2004              391

Níveis de nitrito e nitrato em salsichas comercializadas na região metropolitana de Recife, Biscontini et al.

inadequado dos alimentos. As condições ácidas do es-
tômago também promovem a redução do nitrato a nitrito,
favorecendo igualmente a metahemoglobinemia [11].

Alguns autores relatam que derivados de carne de
fabricação nacional apresentam, na maioria das vezes,
níveis de nitrito e nitrato acima do permitido pela le-
gislação [9, 10, 16]. Em países de clima tropical, em
que as altas temperaturas e a umidade favorecem o
ataque microbiano, esses aditivos contribuem, de for-
ma significativa, para a conservação de embutidos. Con-
tudo, tendo em vista os riscos associados ao emprego
indiscriminado desses aditivos, sua utilização deve ser
devidamente inspecionada.

A adição de nitrito e nitrato em alimentos é ofi-
cialmente regulamentada, na maioria dos países. Con-
tudo, as orientações quanto ao seu emprego têm so-
frido alterações nos últimos anos, principalmente nos
países em desenvolvimento. No Brasil, até dezembro
de 1998 era permitido um limite máximo de 200 e
500mg/kg, respectivamente, reduzindo, a partir daque-
la data, para valores de 150 e 300mg/kg [3], valores
limites, considerados elevados por alguns autores, uma
vez que em outros países, a legislação estabelece va-
lores inferiores [19].

Apesar da ampliação e surgimento de novos produ-
tos cárneos lançados no mercado nesses últimos anos,
há escassez de informações sobre os teores de nitrito
residual e nitrato, principalmente em salsichas.

A proposta do presente trabalho foi avaliar a quali-
dade de salsichas comercializadas na Região Metropo-
litana do Recife verificando o nível de adequação à le-
gislação quanto aos teores de nitrito residual e nitrato
em salsichas, visando detectar os níveis de segurança
alimentar para o consumidor.

2 – MATERIAL E MÉTODO

Na Região Metropolitana do Recife foram coleta-
das, em diferentes pontos de comercialização, 54 amos-
tras de salsichas tipo hot-dog, agrupadas segundo a
região de origem e marcas em 3 grupos e 9 sub-grupos:
A) Sul do país (A

1
, A

2
, A

3
); B) região Nordeste (B

1
, B

2
, B

3
),

adquiridas em supermercados e produzidas com inspe-
ção federal; e, C) indústrias locais, sem marcas e ins-
peção definidas (C1, C2, C3) obtidas em feiras livres. Uma
vez coletadas foram imediatamente submetidas aos
ensaios analíticos, em triplicatas.

2.1 – Determinação de nitrito residual

Foi determinado conforme o método desenvolvido
por ARAÚJO & MÍDIO [1], que se fundamenta na rea-
ção do íon nitroso (NO-

2) com composto aromático ami-
nado (sulfanilamida), em meio ácido, para formar um
sal de diazônio, seguido da adição de um composto aro-
mático dicloridrato de n – (1-naftil) etilenodiamina que
resulta na formação de pigmento azóico róseo, detecta-
do em espectrofotômetro marca BECKMAN, modelo
DUR-62, ao comprimento de onda de 538nm.

2.2 – Determinação de nitrato

O nitrato foi reduzido a nitrito, após passagem em
coluna de cádmio/cobre e dosado como nitrito [1].

2.3 – Análise estatística

Foram aplicados testes ANOVA e Tukey, a nível de
5% de significância, utilizando-se software STATISTICS
FOR WINDOWS, versão 5.0 [17]

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Nitrito residual

Os teores de nitrito nas salsichas comercializadas
na Região Metropolitana do Recife encontram-se re-
presentados na Tabela 1.

TABELA 1. Nitrito residual (mg/kg) em salsichas comer-
cializadas na região metropolitana do Recife-PE, 2001

* letras minúsculas diferentes na mesma linha indicam diferenças significativas (p<0,05).
** letras maiúsculas diferentes na mesma linha indicam diferenças significativas (p<0,05).

Os valores médios de nitrito encontrado nas salsi-
chas das indústrias do Sul, do Nordeste e das feiras li-
vres, variaram estatisticamente (p<0,05) de 47,88mg/kg
(± 15,26), no grupo A, até 142mg/kg (± 26,91), no grupo C.
As amostras produzidas pelas indústrias do Sul embora
tenham diferido (p<0,05) de todas provenientes das fei-
ras livres, não apresentaram diferença em relação às
produzidas pelas indústrias B2 e B3 da região Nordeste.
Os valores entre as diferentes indústrias, de um mes-
mo grupo, foram homogêneos (para todos os grupos).
Apenas nas salsichas das feiras livres (grupo C) consta-
tou-se que 67% que representa 18% do total geral das
amostras, apresentaram valores acima de 150mg/kg,
máximo permitido pela legislação brasileira vigente, Por-
taria no 1004 de 11 de dezembro de 1998 [3], que restrin-
ge ainda mais o uso desses sais em relação à legislação
anterior que estabelecia um limite máximo de 200mg/kg
de nitrito residual [2]. Esses dados diferem dos de
CASSENS [4], que encontrou valores de nitrito residual
entre 5 e 15mg/kg em produtos cárneos curados.

3.2 – Nitrato (expresso em mg/kg de NaNO2)

Os teores de nitrato (expressos em mg/kg de NaNO
2
)

das salsichas comercializadas na Região Metropolitana
do Recife estão explicitados na Tabela 2.
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TABELA 2. Teores de nitrato (expressos em mg/kg NaNO2)
nas salsichas comercializadas na região metropolitana
do Recife-PE, 2001

* letras minúsculas diferentes numa mesma linha indicam diferenças (p<0,05) entre
as médias de todas as indústrias, teste de Tukey
** letras maiúsculas diferentes numa mesma linha indicam diferenças (p<0,05)
entre as médias dos grupos, teste de Tukey

Os valores médios de nitrito + nitrato (expressos
em mg/kg NaNO2) demonstram que houve variação de
149,11mg/kg (± 94,32), no grupo A, até 367,35mg/kg
(±73,61), no grupo C, com diferença significativa
(p<0,05) entre as médias das amostras da região Sul
(A) e os demais grupos, destacando-se valores extre-
mos de 78,53mg/kg indústria (A1) a 482,19mg/kg in-
dústria (C1). Nas representantes de um mesmo grupo,
houve variação significativa apenas entre a indústria
A

3
 e as indústrias A

1
 e A

2
, essas, as únicas que varia-

ram significativamente de todos os outros sub-grupos
de indústrias. Segundo a legislação anterior [2] à vi-
gente, 100% das amostras estão abaixo dos limites
legais uma vez que aquela estabelecia um máximo de
500mg/kg de nitrato de sódio ou potássio, combinado
ou não com nitrito. Porém, considerando a atual [3]
que determina um máximo de 300mg/kg de nitrato/100g
do produto acabado, constatou-se que 56% do total
geral das amostras estavam em desacordo, especifi-
camente, 17% das amostras do grupo A, 67% do grupo
B e 83% do grupo C.

Estes resultados discordam dos obtidos por LARA,
TAKAHASHI, SILVEIRA ([10] que, analisando 7 mar-
cas de salsichas comercializadas na Região Metropo-
litana de São Paulo, encontraram níveis de nitrato
(expressos em NaNO

2
) inferiores a mg/kg. Em contra-

partida, SOUZA, FALEIROS, SOUZA [16] determinaram
um teor máximo de 282mg/kg de nitrato (expresso em
NaNO2) em salsichas comercializadas em supermer-
cados, valor inferior ao valor máximo encontrado nes-
te trabalho.

4 – CONCLUSÕES

As salsichas comercializadas na Região Metropoli-
tana do Recife apresentam índices comprometedores
de nitrato, principalmente, as das indústrias que abas-
tecem as feiras livres, fato agravado pelos altos níveis
de nitrito também presente.
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