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RESUMO

Os sais de nitrato e nitrito em excesso prejudicam a satide. Com o objetivo de avaliar a qualidade de salsichas comercializadas em
Recife-PE, os niveis de nitrito residual e nitrato foram determinados em 54 amostras de salsichas, coletadas segundo regiao de origem
e marca, de acordo com 3 grupos € 9 sub-grupos: A) Sul (A}, A,, A)); B) Nordeste (B,, B,, B,), coletadas em supermercados; e, C) industrias
locais e sem marcas (C,, C,, C,), 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 niveis de nitrato >300mg/kg em 17(A), 67(B) e 83%(C) das amostras
(p<0,05), acima do nivel maximo permitido. Os resultados permitiram indicar que os niveis de nitrato e nitrito em salsichas representam
um risco potencial a saude do consumidor devido ao ndo cumprimento da legislacdo na producao e comercializacdo desse produto.
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SUMMARY

LEVEL NITRITE AND NITRATE IN SAUSAGES COMMERCIALIZED IN METROPOLITAN REGION OF RECIFE. The nitrite and nitrate salts in
excess are harmfull to the health. With the objective to evaluate the quality of sausages commercialized in the Metropolitan Region of
Recife, PE, the residual levels of nitrite and nitrate were measured in a 54 samples of hot-dog type sausage, that had constituted, as
region of origin and mark, 3 groups and 9 sub-groups: (A) the south one (Al, A2, A3); B) northeast (B1, B2, B3), both, collected in
supermarkets; and, C) local industries, without marks (C1, C2, C3), in free fairs. ANOVA and Tukey tests were applied. The results
showed that in 67% of the sausages from free fairs (C), (18% of total), the residual nitrite average were >150mg/kg above of the allowed
maximum limit; and for nitrate value average, in 17(A), 67(B) and 83 %(C) of sausages, were >300mg/kg (max. allowed) (p< 0.05). The
results had allowed to conclude that the nitrite residual and nitrate levels in sausages, represent a risk to the health of the consumers

due not following to the legislation in the production and commercialization of this product.
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1-INTRODUCAO

O mercado de embutidos tem apresentado signifi-
cativa expansao e alta competitividade na ultima déca-
da, uma vez que o consumo de produtos carneos como
salsichas, lingtiicas, mortadelas, hamburgueres e ou-
tros, tornou-se parte do habito alimentar de uma par-
cela consideravel de consumidores brasileiros [12]. A
fabricacao de embutidos representa um importante seg-
mento da industrializacdo de carnes; aproximadamen-
te 1,2 milhdes de toneladas foram produzidos no Bra-
sil, em 1998 [18]. As salsichas representam o mais
vendido produto carneo industrializado, cuja producao
atingiu 25.000ton em 1986, evoluindo para alcanc¢ar em
1993 uma cifra de 55.000ton. [7], cuja estimativa da
industria, aponta para um aumento de 45% nos anos
de 1994 e 1995 [15].

O preco acessivel de algumas marcas, a praticidade
do preparo e o valor protéico desses produtos, espe-
cialmente da salsicha, contribuem, para a reducao do
“déficit” nutricional, principalmente da populacédo de
menor renda. Todavia, convém considerar os principais
diferenciadores entre os fabricantes: a qualidade, o pre-
co e a apresentacao do produto.

- Recebido para publica¢cao em 10/02/2003. Aceito para publicacdo em
31/05/2004 (001064).

2 Departamento de Nutricao, UFPE — Av. Moraes Rego, Cidade Universi-
taria, Recife-PE, Brasil. E-mail: bibiano@nutricao.ufpe.br; bisconti@npd.ufpe.br
3 Departamento de Engenharia Quimica, UFPE — Av. Moraes Rego, Cida-
de Universitaria, Recife, PE, Brasil

* A quem a correspondeéncia deve ser enviada.

Entretanto, observa-se a comercializacao de pro-
dutos embutidos de marcas desconhecidas, elaborados
artesanalmente, sem qualquer orientacao ou fiscaliza-
cao, por parte dos orgaos competentes, oferecidos in-
discriminadamente, inclusive em feiras livres, expon-
do os consumidores aos riscos inerentes a ingestao de
alimentos processados em condicdes precarias, ressal-
tando-se os relacionados aos aditivos empregados.

E secular o emprego de sais de nitrito e nitrato de
so6dio ou potassio em produtos embutidos de carne.
Segundo alguns pesquisadores [1, 6, 13], a utilizacao
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 s6dio tem a capacidade de inibir o cresci-
mento e a producao de toxina das varias espécies de
Clostridium.

A aplicacado desses sais acima do limite maximo
estabelecido pela legislacdo vigente pode acarretar sé-
rios riscos a saude humana, pela possibilidade de ma-
nifestacdes de efeitos toxicos agudos e cronicos. O
nitrito ingerido em excesso pode agir sobre a hemoglo-
bina e originar a metahemoglobinemia, impedindo que
ela exerca a funcao normal de transportar oxigénio [8].
A reacao do ion nitrito com aminas e amidas presentes
no meio pode dar origem as nitrosaminas e nitrosami-
das, substancias consideradas carcinogénicas, muta-
génicas e teratogénicas [5].

Quanto ao nitrato, é reduzido a nitrito por enzimas
produzidas por microrganismos (micrococcus) cuja pro-
liferacdo € favorecida por manuseio e processamento
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inadequado dos alimentos. As condicdes acidas do es-
tomago também promovem a reducao do nitrato a nitrito,
favorecendo igualmente a metahemoglobinemia [11].

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

A adicao de nitrito e nitrato em alimentos é ofi-
cialmente regulamentada, na maioria dos paises. Con-
tudo, as orientacdes quanto ao seu emprego tém so-
frido alterac¢des nos ultimos anos, principalmente nos
paises em desenvolvimento. No Brasil, até dezembro
de 1998 era permitido um limite maximo 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 paises, a legislacao estabelece va-
lores inferiores [19].

Apesar da ampliacao e surgimento de novos produ-
tos carneos lancados no mercado nesses ultimos anos,
ha escassez de informacoes 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 Regidao Metropo-
litana do Recife verificando o nivel de adequacao a le-
gislacao quanto aos teores de nitrito residual e nitrato
em salsichas, visando detectar os niveis de seguranca
alimentar para o consumidor.

2 - MATERIAL E METODO

Na Regiao Metropolitana do Recife foram coleta-
das, em diferentes pontos de comercializacao, 54 amos-
tras de salsichas tipo hot-dog, agrupadas segundo a
regidao de origem e marcas em 3 grupos € 9 sub-grupos:
A) Sul do pais (A}, A,, A)); B) regido Nordeste (B, B,, B,),
adquiridas em supermercados e produzidas com inspe-
cao federal; e, C) industrias locais, sem marcas e ins-
pecéao definidas (C,, C,, C,) obtidas em feiras livres. Uma
vez coletadas foram imediatamente submetidas aos
ensaios analiticos, em triplicatas.

2.1 - Determinacido de nitrito residual

Foi determinado conforme o método desenvolvido
por ARAUJO & MIDIO [1], que se fundamenta na rea-
cao do ion nitroso (NO'Z] com composto aromatico ami-
nado (sulfanilamida), em meio acido, para formar um
sal de diazonio, seguido da adi¢ao de um composto aro-
matico dicloridrato de n — (1-naftil) etilenodiamina que
resulta na formacao de pigmento azéico roseo, detecta-
do em espectrofotometro marca BECKMAN, modelo
DUR-62, ao comprimento de onda de 538nm.

2.2 - Determinacao de nitrato

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

2.3 - Anailise estatistica

Foram aplicados testes ANOVA e Tukey, a nivel de
5% de significancia, utilizando-se software STATISTICS
FOR WINDOWS, versao 5.0 [17]

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Nitrito residual

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

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

i A B C
INDUSTRIAS
MARCAS As Az Az By B2 Bs Cy Co Cs
27,50 32,00 36,00 1200 76,00 1015 1531 1152 1553
76,50 34,41 4500 1020 9500 90,40 1391 1621 157,7
NO2 38,40 70,50 70,10 9540 70,80 72,00 90,00 107,2 1354
(mg/Kg) 70,00 49,00 5515 72,00 56,75 5230 1521 1504 180,2

5400 51,00 39,32 4920 6932 7250 110,7 180,1 1427
39,50 31,00 4260 97,50 8260 90,80 1042 1593 1720
MEDIA* 59,98 4465 48,02 89,28 7507 7992 1248 1457 1572

+DP 1930 1535 12,62 24,94 1297 17,75 2677 2853 16,93
MEDIA N . B
47,88 + 15,26 81,42 £ 19,02 142,62 + 26,91
GERAL™

*Jetras minusculas diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas (p<0,05).
**]etras maiusculas diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas (p<0,05).

Os valores médios de nitrito encontrado nas salsi-
chas das industrias 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 industrias do Sul embora
tenham diferido (p<0,05) de todas provenientes das fei-
ras livres, ndo apresentaram diferenca em relacido as
produzidas pelas industrias B, e B, da regiao Nordeste.
Os valores entre as diferentes industrias, de um mes-
mo grupo, foram homogéneos (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,
maximo permitido pela legislacao brasileira vigente, Por-
taria n° 1004 de 11 de dezembro de 1998 [3], que restrin-
ge ainda mais o uso desses sais em relacao a legislacao
anterior que estabelecia um limite maximo 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 carneos curados.

3.2 - Nitrato (expresso em mg/kg de NaNO,)

Os teores de nitrato (expressos em mg/kg de NaNO,)
das salsichas comercializadas na Regido Metropolitana
do Recife estdo explicitados na Tabela 2.
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TABELA 2. Teores de nitrato (expressos em mg/kg NaNO,)
nas salsichas comercializadas na regiao metropolitana
do Recife-PE, 2001

GRUPOS DE
INDUSTRIAS A B c
MARCAS Ay Az As B Bz Bs Ci Cz Cs
1384 72,00 1914 3052 187,0 1564 4202 3204 3271
1038 62,50 3102 3250 1904 3049 2804 3803 2921
NOs* 78,53 8042 2700 2970 3150 3294 3157 4701 3351
(mg/Kg) 1094 6530 3150 2850 2874 3357 3421 3352 4351
1152 71,42 3294 4010 3110 4203 4821 2702 3379
1219 70,55 1784 4071 3145 4100 4753 3101 4821
MEDIA* 1112 70,36 2657 3367 2675 3261 3860 347,7 3682
+DP 19,99 620 6574 53,78 6193 9513 8534 6983 7340
MEDIA

149,11 + 94,32" 310,14 + 74,97° 367,35+ 73,61°

GERAL**

* letras minusculas diferentes numa mesma linha indicam diferencas (p<0,05) entre
as médias de todas as industrias, teste de Tukey

** letras maitsculas diferentes numa mesma linha indicam diferencas (p<0,05)
entre as médias dos grupos, teste de Tukey

Os valores médios de nitrito + nitrato (expressos
em mg/kg NaNO,) demonstram que houve variacao de
149,11mg/kg (= 94,32), no grupo A, até 367,35mg/kg
(x73,61), no grupo C, com diferenca significativa
(p<0,05) entre as médias das amostras da regiao Sul
(A) e os demais grupos, destacando-se valores extre-
mos de 78,53mg/kg industria (A)) a 482,19mg/kg in-
dustria (C)). Nas representantes de um mesmo grupo,
houve variacao significativa apenas entre a industria
A, e as industrias A| € A,, essas, as unicas que varia-
ram significativamente de todos os outros sub-grupos
de industrias. Segundo a legislacao anterior [2] a vi-
gente, 100% das amostras estao abaixo dos limites
legais uma vez que aquela estabelecia um maximo de
500mg/kg de nitrato de sodio ou potassio, combinado
ou nao com nitrito. Porém, considerando a atual [3]
que determina um maximo 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 Regido Metropo-
litana de Sao Paulo, encontraram niveis de nitrato
(expressos em NaNO,) inferiores a mg/kg. Em contra-
partida, SOUZA, FALEIROS, SOUZA [16] determinaram
um teor maximo de 282mg/kg de nitrato (expresso em
NaNO,) em salsichas comercializadas em supermer-
cados, valor inferior ao valor maximo encontrado nes-
te trabalho.

4 - CONCLUSOES

As salsichas comercializadas na Regiao Metropoli-
tana do Recife apresentam indices comprometedores
de nitrato, principalmente, as das industrias que abas-
tecem as feiras livres, fato agravado pelos altos niveis
de nitrito também presente.
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