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I. INTRODUCAO
Resumo — O principal objetivo deste trabalho é verificar se,
nas salsichas comercializadas em Macaé, o teor do ion nitiesta o
dentro do limite estipulado pela legislag&o vigente. O traslho se A adicdo de conservantes no preparo de produtos
justifica pois, quando ingerido em excesso, este aditivoialentar embutidos de carne vem aumentando gradativamente.
apresenta inimeros males ao organismo humano. Porém, sewus Isto se d& devido ao poder que os aditivos conservantes
é indispensavel no processo de cura de alimentos embutidos proporcionam as inddstrias alimenticias de manipular seus
devido ao seu poder de inibir o crescimento e proliferacdo de produtos para obterem maior durabilidade, cor e textura mai
esporos de algumas_bactérias. Foram entdo reqlizadas ars’d's,de atrativa, assim como realce de sabor (SEMEDO, 2009)
03 amostras de diferentes marcas de salsicha pelo método A sisicha ¢ um embutido de facil preparo e de baixo custo.
disponibilizado pelo Instituto Adolfo Lutz com o intuito de o - ~ .
verificar se estes produtos estdo de acordo com o limite gstilado Sua_s m‘;ite”as primas sao as carcacas, V'S(_:eras e ,SObras da
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Os ensaioofam  fabricac@o de outros produtos de carnes bovinas, suinas e de
realizados em triplicatas e determinados utilizando frango. No processamento de produgéo da salsicha, as earnes
espectrofotometria  UV-visivel. Nenhuma das 3 amostras a gordura sdo moidas até formarem uma massa bem fina, a
estudadas apresentou teores de nitrito acima do limite mémio  qual depois sdo adicionados os temperos e o sal. Os
estabelecido. extensores, como proteina de soja, amidos e carragena s&o
adicionados para melhorar a ligacdo entre as gorduras e a
agua. Também sdo acrescentados os aditivos conservantes
(sais de cura), resultando numa massa homogénea. A Ultima
Evaluation of Nitrite Levels in Hot Dogs Marketed n eFapa do_ processo, consi_ste em inserir a massa resultante em
The City of Macaé/RJ tripas artificiais. Em seguida, esta massa € cozida, emabanh
maria, até atingir 72°C. Depois, o produto é resfriado e
Abstract — This works seeks to verify if nitrite ion content in ~ retirado dos invélucros, podendo receber um banho de @rant
the hot dog sausages marketed in Macaé is within the limits para que o produto se torne mais atraente (SAT(R)20
stipulated by the legislation in force. This is work is justiied Os conservantes mais utilizados sdo os sais de cura nitrato
because, when ingested in excess, this food additive causegje sodio ou de potassio, nitrito de sodio ou de potassiopacid
innumerable evils to the human organism. However, its use is g4 hicg o seus derivados. Esses conservantes sdo pesmitido

essential in sausage curing process because of its ability inhibit S
the growth and proliferation of some bacteria spores. Analgis of legalmente pela Portaria n® 1004, de 11 de dezembro de 1998.

03 samples of different brands of hot dog were carried out usig Destaque Para o nitrito de sodio e poEéSSiq’ pois s&o
the method provided by the Adolfo Lutz Institute to check fundamentais para o processo de conservagao deigasbu

whether these products are in accordance with the limit Bloedow (2012) afirma que o0s nitritos possuem
stipulated by Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria [N&ional — caracteristicas peculiares de eliminar ou inibir o
Health Surveillance Agency]. The tests were performed in desenvolvimento de bactérias, fungos e protozoarios
triplicates and determined using UV-visible spectrophotanetry.  patogénicos, assim como impedir a fermentacéo, protegendo
None of the three sampleg §tudied presented nitrite levelsbave alimento contra a degradacdo (CARTAXO, 2015). E
the established maximum limit. . . - .
importante mencionar que o0 nitrito, por ter efeito

bacteriostatico em meio acido, é altamente eficiente no
combate de micro-organismos com&mstridium botulinum
principal responsavel pela intoxicacdo alimentar denadan
botulismo (GANHAO, 2010).

Em contrapartida, quando consumido em excesso, 0 nitrito
combina-se com a hemoglobina, transformando-a, mediante
uma reacdo de oxidagdo, em metahemoglobina. Isto causa
reducdo no transporte de oxigénio para os tecidos, levamdo a

Palavras-chave: salsicha; nitrito; limite maximo; limite de
ingestao diaria; espectrofotometria.
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aparecimento de sintomas como cianose, fadiga, dispnéimm método padronizado para determinacdo
cefaléia e morte (SANTOS, 2013). Segundo os peritos easpectrofotométrica de nitritos em produtos céarneos. Tal
Aditivos Alimentares JECFA - Joint Expert Committee on método se encontra no capitulo Xlll da obra, e baseia-se nas
Food Additive} do comité Food and Agriculture reacdes de diazotacdo de nitritos com &cido sulfanilico e
Organization/World Health OrganizationfFAO/WHO), o copulagdo com cloridrato de alfa-naftilamina em meio 4cido
limite de ingestao diaria aceitavel (IDA) para o nitrito é@le formando o acido alfa-naftilamino-pazobenzeno-p-sitidn
0,07 mg . kg de massa corpérea. de coloragdo rosea. O produto resultante é determinado

Os nitritos podem reagir com aminas secundarias espectrofotometricamente a 540 nm conforme instrui o
terciarias, formando N-nitrosaminas que sao potentésstituto.
carcinégenos (ANDRADE, 2004). Com o intuito de diminuir Com base nesse método, iniciou-se as analises no
0s riscos a saude, a Agéncia Nacional de Vigilancia Saaitafiaboratorio de Quimica da Faculdade Salesiana Maria
(ANVISA), determinou pela Portaria n® 1004/1998, o limiteAuxiliadora, localizado em Macaé, utilizando amostrasrée t
maximo de 150 mg/kg de uso de nitrito em carnes ou produtasarcas diferentes de salsichas, denominadas marca A, B e C,
carneos. para andlise do teor de nitrito. Todas as analises foram

Muitas pessoas desconhecem os efeitos maléficos querealizadas em triplicata.
alimentos que contém nitrito podem causar ao organismoAs amostras foram compradas em supermercados diferentes
humano. E impossivel saber se um embutido esta dentro dos mesmo dia, sendo de lotes iguais para cada marca. As
padrées especificos pela legislacdo somente avaliandomarcas escolhidas foram as lideres de mercado da cidade de
aspecto do produto. Para o consumidor, resta apenas confiéacaé.
no fabricante.

Com isto, o objetivo deste artigo € verificar, por meio de =

. o o . A. PREPARACAO DA AMOSTRA

uma analise quantitativa, se o teor de nitrito das salsichas

comercializadas no municipio de Macaé se encontra no limite . ) ) i
estipulado pela ANVISA. Ou seja, se os fabricantes estédo Co_rr_1 0 balcdo prewamente limpo (c_:om agua e detergente) e
respeitando a legislacao vigente. esterilizado (com etanol e agua destilada), as amostramfor

~ 4 N
Para tanto, este artigo esté organizado da seguinte maneﬂ%?paradas segun(_jo ‘f’l Instrugao l\_lormatwa n_ 2,0’ de 21 de
Na secio Il, nés descrevemos os materiais e méto o de 1999. Primeiramente, retirou-se os invélucros das

utilizados neste trabalho, incluindo a descricio teériea daSichas € em seguida as cortou em pedacos. Posteriomente
importancia dos nitritos e a metodologia usada ngsS amostras foram trituradas em um processador até que

experimento. Na secéo Il nés discutimos os resultadogiabti formasse uma massa homogénea (Figura 1). As amostras

e, finalmente, na secéo IV nés elaboramos algumas conglusé@ram devidamente rotuladas e lacradas para evitar erros e

baseadas nos resultados obtidos. Ao fim do trabalho, na sef¥SSiveis contaminacbes. Respeitando o procedimento de
V, apresentamos a bibliografia utilizada. preparacdo de amostras estabelecido pelo Instituto Adolfo

Lutz, as amostras foram mantidas no congelador a temparatur
de 2°C até o momento das analises, para que ndo oxidassem a

II.MATERIAIS E METODOS | temperatura ambiente.

Os ions nitrito sdo formados na natureza através do
processo de nitrificacdo, a partir do cation amonio. As@eag
1 e 2 abaixo, ocorrem através do processo de oxidacaoy®
biolégica:

2NH +20H +30; <= 2NO7 +2H +4H;0 (Reacio1) : f.‘ e
Iy I

2NOy + 0; — 2NOy (Reacho 2) : . qﬁ‘gﬁﬁ

Estas reacdes s&o realizadas pelas nitrosomonas,
microrganismos do solo, que oxidam o ion amdnio (Nt
nitrito (NO;), etapa da reacéo (1), e as nitrobactérias, etapa d@g. ANALISE QUALITATIVA DE NITRITO
reacdo (2), que oxidam o nitrito (MPa nitrato (NQ).

Para determinar a concentracdo de fons nitrito em pepois de preparadas as amostras, realizou-se 0 método de
embutidos, é necessario realizar uma analise |ab0rat0ri6leterminagéo espectrofotométrica de nitritos: pesamagded
Visando atender as exigéncias legais quanto & qualidade,@qstra triturada e a homogeneizamos em um béquer de 200
seguranca dos alimentos, o Instituto Adolfo Lutzy, “Agicionou-se, entdo, 5 mL de solugdo de tetraborato de
disponibilizou, na edigéo IV da obra denominaddétodos sédio, misturou-se com bastdo de vidro e acrescentou-sa cer

fisico-quimicos para andlise de alimento® ano de 2008, de 50 mL de agua quente (80°C), deixando posteriormente em
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banho-maria por 15 minutos com agitador magnético.

Procedeu-se da mesma forma com um branco de reagentes Concentracéo de

sem a adi¢éo da amostra, pois em toda analise, determina-se o Nitrito (ug/ml) Absorbancia
branco primeiro (que € a curva de referéncia) para depois 0.16 0253
comparar-se com os dados obtidos Com auxilio do bastao de : :
vidro e de um funil, o conteiddo foi transferido 0,32 0,563
quantitativamente para baldo volumétrico de 200 mL. Quando 0,48 0,854
este esfriou, adicionou-se 5 mL de solucéo de ferrocianeto d 0,64 1,130
potassio e 5 mL de solucao de sulfato de zinco. Agitou-se por 0,80 1,420
rotacdo apos a adicdo de cada reagente e completou-se o 096 1706
volume com agua. Depois de ter deixado em repouso por 15 : .
minutos, agitando vigorosamente varias vezes nesse period 1,12 1,985

filtrou-se em papel de_ filtro qual'tat'vo_ para um _frascoQuadro 1 — Valores de absorbéncia em concentracdo obseriado
Erlenmeyer de 250 mL (figura 2). Em seguida foram pipetadqgityra da curva padréo no espectrofotdmetro.

10 mL do branco de reagentes e das amostras,

respectivamente, para bal6es volumétricos de 50 mL.A figura 2 apresenta a plotagem da curva, assim como a
Imediatamente foram adicionados 5 mL de reagentequacdo da reta e o coeficiente de determinacdo (R?). E
sulfanilamida e deixado reagir por 5 minutos, e 3 mL d@ossivel notar que os valores observados sdo explicados em
reagente NED, agitando apés cada adigdo. Completou-se2$,98% com o modelo sugerido. A equagéo que determinou a
volume com agua. Apés 15 minutos em repouso e formacao ¢ia padréo para indicacdo do teor residual de nitrito fok C
acido alfa-naftilamino-p-azobenzeno-p-sulfénico deocatdo 0,066 + 0, 0201*A, ondeC representa a concentragdo de
résea, foi feita a leitura da absorbancia a 540 nm contra fitrito empg/ml eA, a absorbancia a 540 nm.

branco de reagentes.
B. NITRITO

lll. RESULTADOS E DISCUSSOES Nas analises de nitrito das marcas A, B e C, obteve-se a

formacao de acido alfa-naftilamino-p-azobenzeno-pasitb
A CURVA PADRAO de c9|0raga9 rosea esperac,w_zlgura 3),, Ou seja, ocorreu
reacdo de diazotacdo com &cido sulfanilico e copulacdo com
. o . _cloridrato de alfa-naftilamina em meio &cido. Ao analisar o
A curva padréo de nitrito, absorbancia x concentracaroquio resultante espectroscopicamente a 540 nm, foi

(Figura 2) foi construida no espectrofotdmetro, que gncontrado as absorbancias correspondentes as condestrac
instrumentoque mede a intensidade de radiacdo para ca

comprimento de onda (DICIONARIO GOOGLE, 2017),
conforme 0 método 283/IV Determinacao
espectrofotométrica de nitritbsdo Instituo Adolfo Lutz
(2008), baseando-se nos diferentes niveis de concentdacao
solugéo padrdo de nitrito e das respectivas absorbancié@ a 5
nm determinadas pelo aparelho contra o branco de reagentes.
Tal curva é necessaria para verificar a linearidade da oeaca
assim como calcular um fator de conversdo de valores de
absorbancia em concentragéo (quadro 1).

T
g
5
@ 1,500
o
g e C=0.066 + 0.5597* A
5 R#=0.9993 Wi
8
<L 0,500

vvvvv 0,2 4 0,& ,80 1,0 1,2

Concentracdo (pg/mL)

Figura 2 - Curva padréo obtida para determinagautdeo Figura 3 - Amostras das marcas A,BeCe

suas respectivas coloracdes
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Os valores de concentragdo de nitritos foram calculados O método de determinacdo espectrofotométrica de nitritos
mediante a equacdo sugerida pelo Instituto Adolfo Lutz ndesenvolvido pelo Instituto Adolfo Lutz, que foi utilizado
obra digital ‘Métodos fisico-quimicos para andlise deneste estudo cientifico foi eficiente.
alimento$ (2008). A equacédo se encontra abaixo e relaciona Os niveis de nitritos estédo dentro dos padrfes estabetecido
0s parametros encontrados na curva padrdo e os valorespeéa Portaria n°® 1004/1998 da ANVISA, ou seja, nenhuma
absorbancias determinados no espectrofotdmetro. marca verificada excedeu o limite maximo de 150kmg/

(A-b]x1000 - concentragdo de nitrito de sodio, em mg/kg (Equagdo 1)

pxa IV. CONCLUSAO
Onde: . R )
A = absorbancia da amostra Nas analises das amostras das trés marcas diferentes de
b = coeficiente linear da reta obtida na curva-gadr salsichas que foram coletadas em supermercados do monicipi
a = absortividade (coeficiente angular da reta obtida rf# Macaé, os niveis de nitritos (Mestdo dentro das normas
curva-padréo) e legislacGes vigentes. Os resultados encontrados afaes®an
p = massa da amostra em gramas teores abaixo dos limites maximos permitidos pela Portsfria
1000 = fator de diluig&o 1004/1998 da ANVISA, constatando entdo, que os fabricantes
das trés marcas analisadas estdo respeitando os padrdes
Nitrito de sodio estabelecidos e atentando-se ao risco quanto a preseriea des
Amostra| Absorbancia  (mg/kg) ion (NG;) nos alimentos.
Al 0,427 75,112
A2 0,428 75,290 AGRADECIMENTOS
A3 0,437 76,898 As autoras agradecem a Faculdade Salesiana Maria
B1 0,084 13,829 Auxiliadora pelo auxilio e suporte prestados para a co#olus
B2 0,071 11,506 deste estudo cientifico.
B3 0,071 11,506
C1 0,351 61,533 REFERENCIAS
Cc2 0,350 61,354 [1] ANDRADE, Raquel. Desenvolvimento de métodos analiticos para
determinagéo de nitrato, nitrito e n-nitrosaminas em primucarneos
C3 0,292 50,992 Unicamp. Tese de doutorado. Campinas, Out, 2004.
Quadro 2 - Amostras e suas respectivas absorbacias [2] BLOEDOW, M. de los S.Andlise do cardapio de uma empresa de
concentracoes refeicdes coletivas em relacdo a oferta de nitrato de mitdbs seus

consumidores no Estado do Rio Grande do Sul. Trabalho delesft
de especializagde Universidade Federal do Rio Grande do sul. Porto
Percebe-se que a coloracdo obtida em cada amostra é alegre, 2012. Pag. 27.

proporcional & concentragdo de nitritos na amostra. Adigur [31 BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional da Vigitaa

Sanitaria — ANVISA.Portaria n° 1004/1998. Regulamento Técnico —
nos mostra, por exemplo, como as amostras da marca B, de Atribui¢do de fungdo de aditivos e seus limites maximos depasa a

menor concentracdo e menor a_bsorbénda: apresentaram categoria 8 — carnes e produtos carmnedirio Oficial da Unido
coloracdo résea com tonalidade mais fraca. (secdo 1), Brasilia, 11/12/1998.
Para validacdo e confiabilidade dos dados encontrados, i BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteento.

oy A . . Secretaria de Defesa Agropecuatisstru¢cdo Normativa n° 20 de 21 de
calculado o coeficiente de variancia (medida relativa de julho de 1999. Oficializa os Métodos Analiticos Fisico-Qigios, para

dispersao pf.idronilz_ada para compar:_;lgéo de uma diSFribUi(}aO Controle de Produtos Carneos e seus IngredienSzd e Salmoura

de frequéncias utilizada em probabilidade e estatistiea) (6] CARTAXO, J. L. da S.Riscos associados aos niveis de nitritos em

absorbancias das amostras. Conforme mostra a quadro 8, todo @alimentos: uma revisdoMonografia (Graduagéo) — UFPB/CCS. Jodo
- o= Pessoa, 2015.

0s dados apresentaram C(_)ef|(:|ente de_ variagéo me,no_r € CORREA S. M. B. B. Probabilidade e Estatistica2® ed. Belo

15%. Logo, segundo a teoria de probabilidade e estatistica, ~ Horizonte: PUC Minas Virtual, 2003.

distribuicéo dos dados teve baixa disperséo, confirmam®o g[7] DICIONARIO GOOGLE. Espectrofotdmet. Disponivel em: <

os valores de absorbancia encontrados foram homogéneos https://www.google.com.br/search?q=espectrofot

(CORREA, 2003)_ %C3%B4metro&og=espectro&ags=chrome.5.69i57j69i@YH1120.
7806j1j9&sourceid=chrome&ie=UTF-8>. Acesso em 9 de ddmende
2017.
Marca | Coeficiente de variancia (%b) [8] GANHAO, F. M. C. Evolugéo do Teor de Nitritos e de Nitratos e da
A 1.3 Concentracdo de Pigmentos no Fiambre e na Mortadqla ao Lalgo
’ seu Processo Produtivo e do seu Prazo de Vida.Udissertacéo
B 10,91 (Tecnologia e Seguranca Alimentar) - Universidade Nova thbda,
C 10,41 2010. p.20.

[9] INSTITUTO ADOLFO LUTZ (IAL/SP). Métodos fisico-quimicos para
andlise de alimentosi? Edicéo, 12 Edigao Digital. Sdo Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2008 p. 1020.

[10] SANTOS, J. L. OEstratégias analiticas para determinagdo de nitrito
e nitrato em matrizes ambientais e alimenticias, empregaathlise

Quadro 3 - Coeficiente de variancia das marcaficanias.
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de imagens digitaisDissertacdo (Quimica) - Instituto de Quimica,
Universidade Federal da Bahia, Salvador. 2013..p.16

[11] SATO, P.Do que é feita a salsicta Editora Abril. Revista Nova
Escola Mai. 2009

[12] SEMEDO, J.Aditivos alimentares em Cabo Verde: Riscos associados
a ingestdo de produtos alimentares com Cloreto de Sodioatui e
Nitritos. UNIVERSIDADE DE CABO VERDE - Departamento de
Ciéncias e Tecnologia, Cabo verde, p. 22, 2009.

[13] WHO (World Health Organization). Food Additives Saridlo 50.
Safety Evaluation of Certain Food Additivesifty-ninth Report of the
Joint FAO/WHO Committee on Food AdditivE&gneva, 2003.
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