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RESUMO 

O método de Follett e Ratcliff foi utilizado para a determinação de nitrato e nitrito em 99 amostras de derivados de 
carne (embutidos e patês) adquiridos em supermercados e padarias da cidade de Londrina (Pr). Constatou-se que as amostras 
de mortadela, salsichas e patês enlatados apresentaram níveis de nitrato e nitrito de acordo com a legislação vigente. Em uma 
amostra de salame foi detectado um teor de nitrato acima de 500 ppm enquanto que para 3 amostras de presunto e a maioria 
dos patês acondicionados em embalagem plástica, a concentração de nitrito foi superior ao limite legal permitido. 

PALAVRAS-CHAVES: Conservas de carne; Nitrato e Nitrito. 

1 - INTRODUÇÃO 

Os compostos nitrogenados são encontrados em abun-
dância na natureza e participam da maioria dos processos 
biológicos. Nitratos e nitritos estão presentes no solo, água 
e vários tipos de alimentos. Em vegetais, eles são encontra-
dos naturalmente sendo uma das fontes de nitrogênio ne-
cessária ao crescimento.7 , 1 6 Em carnes curadas e enlata-
das, os teores existentes se devem principalmente, a adição 
de nitrato e/ou nitrito de sódio ou potássio durante o pro-
cessamento do produto. Estes sais são utilizados como 
agentes conservantes devido a sua ação inibidora sobre o 
grupo "clostrídio" responsável por infecções e intoxica-
ções alimentares 5 , 8 . 

Nos últimos anos, vários trabalhos mostraram que os 
nitratos e nitritos presentes nos alimentos podem ser 
considerados como potencialmente perigosos. Estes estudos 
se referem ao envolvimento destes íons com aminas secun-
dárias na formação de certos tipos de nitrosaminas carci-
nogênicas9, 14, 16, 17, 18. 

Os níveis de nitrato e nitrito em alimentos são objeto 
de regulamentação. Em produtos carneos curados, a Orga-
nização Mundial da Saúde e os Ministérios da Saúde e da 
Agricultura permitem um limite máximo de 500 p.p.m. 
para nitrato e 200 p.p.m. para nitrito1. 

O presente trabalho tem por objetivo verificar se os 
teores de nitrato e nitrito encontrados em carnes curadas 
e enlatadas estão de acordo com a legislação vigente. 

2 MATERIAIS E MÉTODOS 

O estudo foi realizado em amostras de embutidos e de 

patês adquiridas em supermercados e padarias da cidade 
de Londrina. Para os embutidos, foram efetuadas 44 análi-
ses, sendo 14 de mortadela, 10 de salsicha, 10 de presunto 
e 10 de salame. No caso dos patês, analisamos 25 amostras 
de patês enlatados e 30 amostras de patês acondicionados 
em embalagem plástica. Para cada tipo de material estuda-
do, foram adquiridas amostras de marca e data de fabrica-
ção diferentes. Como o tempo de armazenamento influen-
cia na concentração dos íons estudados(3, 6, 11, 18), rea-
lizamos as análises, no caso dos embutidos e dos patês acon-
dicionados em embalagem plástica, após um prazo fixo de 
25 dias contados a partir da data de fabricação existente 
na embalagem. A conservação durante este tempo foi efe-
tuada em ambiente refrigerado, a temperatura de 4°C. 

Apesar das técnicas mais recentes de análise de ni-
trato e nitrito usarem a cromatografia líquida 
(HPLC)2, 10, 13, 15, optamos por um método foto-
colorimétrico em função das condições técnicas do nosso 
laboratório. O método escolhido foi de Follett e Rat-
cliff4 por permitir a determinação simultânea dos íons 
estudados. Ele consiste na conversão do nitrato em ni-
trito, por coluna de cádmio, e análise do nitrito por espec-
trofotometria com base na cor desenvolvida na reação com 
o alfa-naftol. 

A coluna de cádmio foi elaborada de acordo com o 
procedimento proposto por Follett e Ratcliffí4). Ela foi 
estudados. Ele consiste na conversão do nitrato em ni-
sentados na tabela 1. 

As amostras foram desproteinizadas usando a técnica 
descrita por Lara et alii12. As leituras foram efetuadas em 
espectrofotômetro Shimadzu UV-100 no comprimento de 
onda de 474 nm e os resultados confrontados com uma 
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3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As tabelas 2, 3 e 4 apresentam os resultados, das 
análises efetuadas em embutidos, patês enlatados e patês 
acondicionados ern embalagem plástica respectivamente. 
Para cada amostra aparecem, nas tabelas, os teores do 
nitrato e nitrito expressos em p.p.m. 

Para os embutidos, observa-se uma grande variabi-
lidade dos resultados, sendo que 3 amostras de presunto 
ultrapassaram o limite máximo de 200 p.p.m. de nitrito e 
uma amostra de salame apresentou nível de nitrato superior 
ao permitido. Esses resultados são comparáveis com os 
obtidos por Lara et alii12 em análise de presunto comer-
cializado em São Paulo. 

Os patês enlatados apresentaram concentrações não 
ultrapassando 81,15 p.p.m para nitrato e 142,15 p.p.m. para 
nitrito, muito abaixo, portanto, dos valores encontrados 
para os outros tipos de conservas estudadas. Em relação ao 
teor de nitrito, esse fato já foi constatado por Fudge 
et alii5 e poderia ser relacionado ao processo de esterili-
zação sofrido por esses produtos. 

No caso dos patês acondicionados em embalagem 
plástica, os teores de nitrato encontrados não ultrapassa-
ram o máximo de 500 p.p.m. permitido pela legislação. 
Entretanto, «os níveis de nitrito são elevados, superiores a 
200 p.p.m. em 17 amostras sobre as 30 analisadas. Os pro-
dutos que apresentaram as maiores concentrações de nitri-
to foram os patês de presunto e de galinha sendo que, no 
caso do patê de presunto, das 10 amostras analisadas, 9 
ultrapassaram o teor máximo permitido. Para o patê de ga-
linha, é interessante notar que as 6 análises que apresenta-
ram uma concentração de nitrito acima de 200 p.p.m. 
foram realizadas durante o segundo semestre de 1988 en-
quanto que, nas análises subsequentes, efetuadas durante 
o primeiro semestre de 1989, não foi detectado este pro-
blema. 
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4 - CONCLUSÃO 

As análises efetuadas em amostras de mortadela, 
salsicha e patês enlatados mostraram teores de nitrato 
e nitrito de acordo com as exigências legais vigentes. Por-
rém, em 1 amostra de salame, 3 de presunto e na maioria 
dos patês acondicionados em embalagem plástica, encontra-
mos níveis de nitrato ou nitrito acima do permitido. 

ABSTRACT 

Nitrates and nitrites in 99 samples of preserved meat commercialized in Londrina (Brazilj were measured by Follett 
and Rate liff´s method. If was shown that the samples of mortadella, sausage and canned pates had nitrate and nitrite levels 
according to current legislation. One sample of salami gave a value of more than 500 p.p.m of nitrate. For 3 samples of ham 
and the greater number of pates in plastic packing, the levels of nitrite were higher than the legal limits. 
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