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INTRODUCAO

Desde o século passado é sabido que o nitrito de sédio (ou potas-
sio) esta associado ao desenvolvimento de coloracsio vermelha ou ro-
sada em produtos cérneos; nestes, o anion nitrito pode estar presente
devido a adicdo daquelas substancias a carne, diretamente, ou & sua
formac@o, em certas condices, a partir de nitrato (WILSON, 1960).

O nitrito & téxico ao homem, havendo, como em geral acontece
com substancias toxicas, perigo maior no caso de sua ingestdo, em
doses excessivas, por criancas (FASSET, 1966). Em muitos paises, a
presenca de nitrito é permitida em produtos carneos, até um limite ma-
ximo que, no caso do Brasil, & de 200 ppm.

No inicio da década passada foi apontada a possibilidade de pos-
suir o nitrito efeito carcinogénico, através da formacdo de nitrosaminas
(Druckey et alii, 1963, citado por FASSET, 1966): estas substancias se-
riam formadas a partir de nitrito e aminas, em certos produtos ou ““in
vivo" (no estdmago).

Ao lado da evidéncia de que o nitrito, em produtos carneos, con-
tribui para inibir o agente do botulismo (Clostridium botulinum), existe
a incerteza de que o emprego de nitrito, quando feito de acordo com a
legislacdo e em condicBes normais de dieta, possa ser responsavel
pelo aparecimento de cancer no homem (I.F.T., 1972; TANNENBAUM
& FAN, 1973; FRIEDMAN, 1973).

O teor residual de nitrito em produtos carneos pode variar bastan-
te, na dependéncia de diversos fatores, inclusive o tipo de produto. Na
analise de 197 amostras de varios tipos, PANALAKS et alii (1973) obti-
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veram o valor médio de 28 ppm e uma faixa de variagéo de 0 a 252
ppm. Uma redugdo desse teor residual no armazenamento refrigerado
de certos produtos tem sido demonstrada, assim como uma redugdo
na cocgdo (HILL et alii, 1973).

No presente trabalho, foi determinado o teor residual de nitrito em
alguns embutidos fabricados em Piracicaba, SP, levando-se em consi-
derac%o também o efeito da cocg#io (preparo para o consumo), desse
material, assim como o do armazenamento refrigerado das amostras.

MATERIAIS E METODOS

Amostras e seu preparo

Cinco amostras diferentes de lingliicas curadas (A, B, . . . E) e
duas de salsichas (F, G), elaboradas por trés estabelecimentos localiza-
dos na cidade de Piracicaba, SP, de abril a junho de 1975, e vendidas a
granel, foram utilizadas. O peso das amostras variou de 500 a 650 g,
sendo cerca da metade de cada uma destinada a andlise sem cocgdo e
a outra porc3o, a analise ap6s coccdo em laboratério.

A coccdo das linguicas foi realizada em forno elétrico a 130 - 150°
C, até ser atingida a temperatura interna de 70°C (20 a 35 min.) e a das
salsichas, em agua fervente (1 litro} até ser atingida a mesma tempera-
tura no seu interior (cerca de 5 min.}. Apds resfriamento e pesagem, 0s
produtos foram preparados da mesma maneira utilizada para as por-
cBes ndo submetidas & cocgdo no laboratorio.

O material foi moido trés vezes em moedor de carne elétrico, atra-
vés de disco com orificios de 3 mm de didmetro, e transferido para fras-
cos de vidro que foram hermeticamente fechados. As analises do ma-
terial assim preparado foram conduzidas no dia de sua aquisicdo e
ap6s 2 dias de armazenamento refrigerado (cerca de 2°C). Por ocasido
dessa aquisicio, as amostras apresentavam 1 a 2 dias de conservagdo,
com exceco de uma das amostras de salsicha (F), com 5 dias.

Analises

0O teor de umidade foi determinado com base em HORWITZ (1970),
em estufa a 1256°C, usando-se capsulas de aco inoxidavel sem tampas.
O teor de nitrito foi determinado pelo método espectrofotométrico do
reagente de Griess modificado (HORWITZ, 1970); os valores foram ex-
pressos em nitrito de sédio. Duas repetices foram feitas para cada de-
terminacdo. Os dados obtidos foram analisados estatisticamente se-
gundo o modelo inteiramente casualizado, um esquema fatorial (7 x
2 x 2) (PIMENTEL GOMES, 1970).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O quadro | mostra os valores observados para a perda de peso na
cocgdo e para o teor de umidade (médias de duas repetigBes) das di-
versas amostras. No quadro Il acham-se os valores médios obtidos pa-
ra o teor de nitrito de sddio expresso em relagdo & matéria Gmida e, no
quadro I, esse teor expresso em relagdo a matéria seca. O quadro IV
resume a andlise da variancia dos dados obtidos para os teores de umi-
dade e de nitrito. No quadro V encontram-se resumidos os desdobra-
mentos realizados para as interac8es significativas, conforme o quadro
anterior.

O teor de umidade variou de maneira significativa (quadros I, IV e
V) entre as amostras de embutidos, tanto para as ndo cozidas no labo-
ratério como para as cozidas. Deve-se observar que, no caso das salsi-
chas, as amostras foram submetidas a processamento térmico nas in-
dustrias, o que ndo ocorreu com as lingtiicas analisadas. Com excecdo
da amostra 6, a coc¢do influiu no teor de umidade, que diminuiu no
caso das lingliicas, aquecidas em forno elétrico, e aumentou para a
amostra F de salsicha, aquecida em agua fervente. Ndo houve perda
significativa de umidade no armazenamento das amostras preparadas
para analise, em frascos de vidro fechados e refrigerados. A perda de
peso na cocgdo das lingliicas (quadro |) foi devida, em parte, & perda
de umidade e, parcialmente, a fus&o de gordura, principalmente no ca-
so da amostra D.

Houve grande variag&o entre os valores encontrados para o teor
de nitrito de s6dio residual das diferentes amostras, tanto antes como
apos a cocgdo em laboratérios (quadros Il, IV e V). Para os embutidos
analisados no dia de sua aquisicdo, aquele teor variou de 3,3 a 109,2
ppm, ndo tendo havido, portanto, amostras com excesso da substan-
cia (limite maximo permitido = 200 ppm). Grande variac3o do teor re-
sidual de nitrito em produtos carneos foi também relatada por PANA-
LAKS et afii (1973), e o fato pode ser esperado em face dos diversos
fatores que podem influir, como tipo de produto, propor¢sio de ingre-
dientes, variagcBes no processamento, condicdes e tempo de armaze-
namento.

Com excecdo da amostra E, o teor de nitrito residual aumentou
significativamente com a coc¢do para todas as amostras de lingliica
(quadros 11, IV e V), mas nenhum valor chegou a aproximar-se do limi-
te maximo permitido para o produto terminado (200 ppm). No caso
das salsichas, aquele teor diminuiu. Essa diferenca observada para os
dois tipos de embutidos pode, pelo menos em parte, ser devida aos di-
ferentes métodos de cocc#o utilizados para ambos. HILL et afi (1973)
observaram diminuic&o de teor de nitrito residual na cocg3o de alguns
produtos, inclusive salsichas.
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Quadro | — Perda de peso (%) na cocclo e valores médios observa-
dos para o teor de umidade (%) I-Andlise no dia de aqui-
sicdo das amostras; |lI-Andlise de 2 dias apos.

Teor de Umidade
Produto | Amostra | Perda de Sem Cocglo Com Coccdo
Peso

| Il | Il
Lingtiica A 16,1 56,85 56,49 55,66 56,41
Linglica B 231 53,99 54,49 48,57 49,49
Lingtiica C 10,0 45,51 44,76 42,99 44,63
Lingtiica D 321 41,70 41,87 39,59 41,83
Lingtiica E 16,7 49,48 50,00 48,24 48,87
Salsicha F -3,6 53,08 52,23 53,48 53,68
Salsicha G 0,0 57,93 58,52 57,51 58,19

Quadro Il — Teor de nitrito de sédio (ppm) na matéria iGmida (Valo-
res médios). I-Andlise no dia de aquisi¢do das amostras;
i1-Analise 2 dias apos.

Teor de Nitrito de Sédio

Produto Amostra Sem Cocgho Com Cocglio

I [ | Il
Linguica A 109,2 91,0 115,2 106,4
Linglica B 33 3,0 10,7 93 -
Lingliica Cc 45,0 21,8 47,4 424
Lingliica D 24,8 26,2 314 304
Linglica E 21 28,0 21,5 241
Salsicha F 47,3 48,8 46,8 4.0
Salsicha G 56,6 63,2 45,0 45,1

Quadro /Il — Teor de nitrito de sédio (ppm) na matéria seca {(valores
médios). I-Anélise no dia de aquisicdo; II-Andlise 2 dias

apoas.
Teor de Nitrito de Sédio
Produto Amostra Sem Cocgéio Com Cocglo
P [ Il
Lingtiica A 253,1 209,2 269,2 2441
Lingtiica B 72 6,6 20,8 188
Lingtica C 82,6 39,5 83,1 76,6
Lingtiica D 425 45,1 52,0 52,2
Lingtiica E 43,7 56,0 47,1 47,1
Salsichas F 100,8 102,1 100,6 94,8
Salsichas G 134,56 162,4 105,9 107,8
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Quadro IV — Resumo da andlise da variadncia: teores de umidade e
nitrito de s6dio na matéria imida (MU) e na matéria se-

ca (MS).

Umidade Nitrito (MU) Nitrito (MS)
Causas de GL CV =108% CV =413% CV =407%
Variagao E E F
Amostras (Am) 6 987,33 ** 2450,95 ** 3210,87 **
Armazenamento (Ar) 1 712 * 47,02 ** 33,23 **
Cocgo (co) 1 79,50 ** 24,62 ** 6,06 *
Am x Ar 6 2,42 N.S. 33,69 ** 32,98 **
Am x Co 6 23,68 ** 53,26 ** 55,04 **
Ar x Co 1 0,63 N.S. 0,84 N.S. 3,68 N.S.
Am x Ar x Co 6 2,98 * 13,79 ** 14,95 **
(Tratamentos) (27) 229,08 5766,20 737,99
Residuo 28
Total 55 B == o=

A variag&o do teor residual de nitrito no armazenamento refrigera-
do {2°C) das amostras por 2 dias foi significativa apenas em alguns ca-
sos (quadros Il, IV e V), tendo havido diminuic3o para as amostras A e
C (lingliica) e aumento para a amostra G (salsicha).

A observacdes semelhantes com relac3o ao teor de nitrito de so-
dio nos produtos carneos analisados, pode-se chegar considerando-se
aquele teor na matéria seca (quadros llI, IV e V).

RESUMO

O teor residual de nitrito, expresso em nitrito de sédio, foi deter-
minado em 7 amostras (2 tipos) de embutidos fabricadas em Piracica-
ba, SP. Para lingliicas, analisadas no dia de sua aquisic3o, os valores
encontrados variaram de 3,3 a 109,2 ppm, em relacdo & matéria-umida,
e de 7,2 a 253,1 ppm, em relacio & matéria seca. Para salsicha, esses
limites foram, respectivamente: 47,3 - 56,6 e 100,8 - 134,5. Nenhuma
das amostras apresentou teor de nitrito superior ao permitido para pro-
dutos terminados (200 ppm na matéria iumida). A cocgdo (em forno
elétrico) aumentou, em geral, o teor de nitrito para as amostras de lin-
guica (10,7 - 115,2 ppm na matéria Umida); no caso das salsichas, em
que a coccao foi feita em agua fervente, aquele teor diminuiu (45,0 -
46,8 ppm na matéria umida).

SUMMARY

Nitrite was determined in 7 samples of sausage products made in
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Quadro V — Resumo dos desdobramentos realizados para as intera-
¢cdes significativas assinaladas no Quadro 4.

Causa de Umidade Nitrito (MU) Nitrito (MS)
Variagao GL F F F

Am sem Ar 6 1402,41 ** 1800,11 **
Am com Ar 6 S 1082,23 ** 1443,72 **
Residuo 28

Ar/ A 1 113,65 ** 123,42 **
Ar/B 1 0,45 N.S. 0,24 N.S.
Ar/C 1 s 123,97 ** 87,22 **
Ar/D 1. o 0,07 N.S. 0,24 N.S.
Ar/E 1 - 3,74 N.S. 5,36 *
Ar/F 1 0,26 N.S. 0,72 N.S.
Ar/ G 1 -—- 7,00 * 13,90 **
Residuo 28 e

Am sem Co 6 485,75 ** 1222,10 ** 1625,87 **
Am com Co 6 525,16 ** 1282,11 ** 1640,01 **
Residuo 28

Co/A 1 452 * 71,39 ** 59,60 **
Co/B 1 181,50 ** 29,26 ** 23,78 **
Co/C 1 11,73 ** 82,47 ** 50,39 **
Co/D 1 7,79 ** 19,04 ** 9,42 **
Co/E 1 9,38 ** 0,13 N.S. 1,07 N.S.
Co/F 1 511 * 4,38 * 2,05 N.S.
Co/G 1 0,95 N.S. 137,61 ** 189,97 **
Reslduo 28 e e i

Piracicaba, SP. The values varied from 3.3 to 109.2 ppm for raw and
cooked products.

Oven cooking in the laboratory increased the amount of nitrite in
the samples of raw sausages; simmering, used to heat the cooked
samples, decreased the amount of nitrite.
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