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RESUMO

O método de Foallett e Ratcliff foi utilizado para a determinagdo de nitrato e nitrito em 99 amostras de derivados de
carne (embutidos e patés) adquiridos em supermercados e padarias da cidade de Londrina (Pr). Constatou-se que as amostras
de mortadela, salsichas e patés enlatados apresentaram niveis de nitrato e nitrito de acordo com a legislagao 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 patés acondicionados em embalagem pléstica, a concentracdo de nitrito foi superior ao limite legal permitido.

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

1 - INTRODUCAO

Os compostos nitrogenados séo encontrados em abun-
dancia na natureza e participam da maioria dos processos
bioldgicos. Nitratos e nitritos estéo presentes no solo, agua
e véarios tipos de alimentos. Em vegetais, €les sdo encontra-
dos naturalmente sendo uma das fontes de nitrogénio ne-
cesséria a0 crescimento.”'® Em carnes curadas e enlata-
das, os teores existentes se devem principalmente, a adi¢éo
de nitrato e/ou nitrito de sodio ou potéssio durante o pro-
cessamento do produto. Estes sais sdo utilizados como
agentes conservantes devido a sua acdo inibidora sobre o
grupo "“clostridio" responsavel por infeccbes e intoxica-
cOes alimentares °' 8.

Nos ultimos anos, vérios trabalhos mostraram que os
nitratos e nitritos presentes nos alimentos podem ser
considerados como potencialmente perigosos. Estes estudos
se referem a0 envolvimento destes ions com aminas secun-
darias na formagdo de certos tipos de nitrosaminas carci-
nogénicasg' 14, 16, 17, 18.

Os niveis de nitrato e nitrito em alimentos sdo objeto
de regulamentacdo. Em produtos carneos curados, a Orge
nizacgdo Mundia da Salde e os Ministérios da Salde e da
Agricultura permitem um limite maximo de 500 p.p.m.
para nitrato e 200 p.p.m. para nitrito®.

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

2 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado em amostras de embutidos e de
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patés adquiridas em supermercados e padarias da cidade
de Londrina. Para os embutidos, foram efetuadas 44 andli-
ses, sendo 14 de mortadela, 10 de salsicha, 10 de presunto
e 10 de salame. No caso dos patés, analisamos 25 amostras
de patés enlatados e 30 amostras de patés acondicionados
em embalagem pléstica. Para cada tipo de material estuda-
do, foram adquiridas amostras de marca e data de fabrica
¢do diferentes. Como o tempo de armazenamento influen-
cia na concentragdo dos fons estudados® & ' 8 rea
lizamos as andlises, no caso dos embutidos e dos patés acon-
dicionados em embalagem pléastica, apds um prazo fixo de
25 dias contados a partir da data de fabricagdo existente
na embalagem. A conservacdo durante este tempo foi efe-
tuada em ambiente refrigerado, a temperatura de 4°C.

Apesar das técnicas mais recentes de andise de ni-
trato e nitrito usarem a cromatografia liquida
(HPLC)> 3 15 gptamos por um método foto-
colorimétrico em fungdo das condigdes técnicas do nosso
laboratério. O método escolhido foi de Follett e Rat-
cliff* por permitir a determinacdo simultanea dos fons
estudados. Ele consiste na conversdo do nitrato em ni-
trito, por coluna de cadmio, e andlise do nitrito por espec-
trofotometria com base na cor desenvolvida nareacdo com
o alfa-naftol.

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

As amostras foram desproteinizadas usando atécnica
descrita por Lara et alii*?. As leituras foram efetuadas em
espectrofotbmetro Shimadzu UV-100 no comprimento de
onda de 474 nm e os resultados confrontados com uma
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curva padrdo variando de O 2 404 g/1 de N-NO . Todas as - M 126,90 33,12
medidas foram realizadas em triplicata. - 08 146,84 73,82
_ 06 59,69 12,35
_ i o7 34,00 3845
TABELA | — Eficiéncia da coluna de cddmo, 8 10476 20,00
Quantidade de | NaNO, corres- NaNO, | recupersqio 4 55»9'1" gggi
NaNQ; passada pondente (ted- encontrado 10 45.1 *
aa coluna rica) : 1) 288,32 179,20
u P ug % : 12 179,81 28,13
8 - 1% 67,09 63,21
] 4,87 4,64 95,28 14 86,57 14,93
10 8,02 99,01
:2 1?’30 11.07 97.96 Salsicha 01 108,92 35,23
18 1462 14,58 99,73 g; ;;’gg }3’23
1,23 : / ’
20 16,20 1640 101, o 6761 4301
~ 05 14742 23,66
3 - RESULTADOS E DISCUSSAO 05 73,22 106,08
' o7 56,00 32,16
As tabelas 2, 3 e 4 apresentam os resultados, das Gg 34,86 11!6,32
andlises efetuadas em embutidos, patés enlatados e patés ?0 ' 1;2’2?) N 42’37
acondicionados ern embalagem pléstica respectivamente. ’ ’
Para cada amostra aparecem, nas tabelas, os teores do Presunto o1 158,54 247,36
nitrato e nitrito expressos em p.p.m. 02 341,69 28,04
Para os embutidos, observase uma grande variabi- 3 119,58 63,08
lidade dos resultados, sendo que 3 amostras de presunto gg i;zﬁé 132’33
ultrapassaram o limite maximo de 2’00 p.p.m. de nitritq e Dﬁ 149:20 115:49
uma amostra de salame apresentou nivel de nitrato superior 7 82,68 254,42
ao permitido. Esses resultados sdo comparaveis com oS [17:3 371,73 271,00
obtidos por Lara et alii*?> em andise de presunto comer- 09 47,22 15,66
cializado em Séo Paulo. 10 69,21 192,13
Os patés enlatados apresentaram concentragoes néo Salamne 01 30,11 5,53
ultrapassando 81,15 p.p.m paranitrato e 142,15 p.p.m. para 02 34,82 6,09
nitrito, muito abaixo, portanto, dos valores encontrados i3 39,39 4,83
para 0s outros tipos de conservas estudadas. Em relagso ao o 50,21 g,g
teor de nitrito, esse fato j& foi constatado por Fudge gz ?}‘;2’3 3178
et zilii5 e poderia ser relacionado ao processo de esterili- I—ﬁ?: 66:09 6:45
zagdo sofrido por produtos. b8 253,66 31,00
No caso dos patés acondicionados em embalagem o¥ 49,13 10,83
pléstica, os teores de nitrato encontrados n&o ultrapassa- 10 133,22 6,76
ram 0 maximo de 500 p.p.m. permitido pela legislagéo.
Entretanto, «os niveis de nitrito sdo elevados, superiores a TABELA 3 — Niveis de nitrato ¢ nifrito em patés enfatados
200 p.p.m. em 17 amostras sobre as 30 analisadas. Os pro- :
dutos que apresentaram as maiores concentrages de nitri- Amostra NaNO4y NaNQy
to foram os patés de presunto e de galinha sendo que, no Produto n ppm ppm
c?tso do paté detz presu,nt_o, das 1(_)t_?jmo|satras ana{ljlltsiagas 9 Paté de camne o1 47,05 16,75
Ultrapassaram o teor maximo permitido. Para o paté de ga- 02 4454 2781
linha, € interessante notar que as 6 anz_allses que apresenta- . 3. 28,13 19,40
ram uma concentragdo de nitrito acima de 200 p.p.m. 4. 18,16 26,37
foram realizadas durante o segundo semestre de 1988 en- as 42,63 16,70
guanto que, nas andlises subsequentes, efetuadas durante -F gg gé,gg gg.g;
g| epr;|21e| ro semestre de 1989, ndo foi detectado este pro- o 38.50 3138
Paté de fipado 01 15,17 3,21
02 29,23 5,9¢
TABELA 2 — Niveis de nitrato e nitrito em embutidos o3, 28,13 29,27
04 1342 13,48
Amostra NaNO; NaNO, 05, 20,88 4,90
Produto . ppm ppm ot 21,98 13,50
- a7 12,90 31,44
Mortadela 0l 164,33 191,31 08 7,50 23,97
02 143,24 28,03
03 126,26 36,84 Paté de presunto a1 1241 23,93
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02 18,95 19,93 03 59,27 229.45
03 81,15 17,63 04 <21,00 262,46
04 55,00 37,71 05 66,77 235,33
05 36,35 41,76 06 63,99 22997
06 24,72 142,15 7 51,87 271,02
07 44 .41 54,52 08 59,99 220,57
09 275,83 230,08
Paié de sardinha 01 23,57 4,64 10 200,06 192,20
02 24,67 4,49
Paté de galinha 01 23297 236,87
02 28597 249,22
TABELA 4 — Niveis de nitrato e nitrito em conservas de carnes 03 43,43 289,54
acondicionadas em embalgens plasticas 04 124,43 262,06
05 52,84 261,00
Amostra NaNO4 NaNO, 06 16,74 304,42
Produto n ppm ppm 07 57.60 36,83
08 30,42 143,48
Paté de figado 01 211,91 59,37 09 54,02 130,77
02 58,75 235,44 10 67,06 179,15
03 41,85 246,90
04 48,57 19,08 ~
0s 57,36 62,25 4 - CONCLUSAO
06 5643 101,63
a7 65,91 152,16 As andlises efetuadas em amostras de mortadela,
gg 2‘_‘;;2 gi»;i’ sdlsicha e patés enlatados mostraram teores de nitrato
10 103’42 62>24 e nitrito de acordo com as exigéncias legais vigentes. Por-
’ ’ rém, em 1 amostra de salame, 3 de presunto e na maioria
Paté de presunto 01 42,47 231,61 dos patés acondicionados em embalagem pléstica, encontra-
02 16.69 226,16 mos niveis 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.

KEY WORDS:. Preserved meat, Nitrate, Nitrite.
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