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Instituicdo

UNOPAR / ANHANGUERA - ARAPONGAS
Introdugéo

As linguicas séo produtos comestiveis elaborados com carnes de diferentes

espécies de animais, adicionados de ingredientes de cura ou ndo. Dentre os
ingredientes de cura mais utilizados estéo os sais de nitrito e nitrato.

A adicéo de nitrito, evita principalmente o desenvolvimento de esporos de

Clostridium botulinum, cuja toxina causa o botulismo, além de conferir sabor, aroma e
cor avermelhada desejavel em produtos carneos. Esse conservante ingerido em
excesso pode agir sobre a hemoglobina e originar a metahemoglobinemia, impedindo
gue ela exerca a funcdo normal de transportar oxigénio. A rea¢do do ion nitrito com
aminas e amidas presentes no meio pode dar origem as nitrosaminas e nitrosamidas,
substéancias consideradas carcinogénicas, mutagénicas e teratogénicas (MELO
FILHO et. al 2004, PAULA et. al. 2009).

A legislagao brasileira atribuiu um limite maximo para a quantidade desses
conservantes nos produtos a serem consumidos, sendo o limite de nitrito de sddio de
0,015g por 100g de produto carneo (BRASIL, 2000).

O objetivo desta pesquisa foi analisar qualitativamente os embutidos

comercializados em supermercados da regido de Arapongas — Pr.

Objetivo

O objetivo desta pesquisa foi avaliar os teores de nitrito nos embutidos
comercializados nos municipios da regido de Arapongas — Pr, comparando os padrées
de identidade das linguicas com aqueles determinados pela legislacao vigente.

Material e Métodos
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Foram realizadas coletas de linguica frescal suina, em um supermercado de cada cidade com uma distancia de
até 30 Km da Unopar - Arapongas, sendo as cidades de Arapongas, Astorga, Pitangueira, Apucarana, Califérnia,
Mandaguari, Rolandia e Cambé.

ApOs a aquisicdo, as amostras foram imediatamente enviadas ao laboratério de bromatologia da Unopar
Arapongas. No Laboratério as amostras foram maceradas com agua destilada e filtradas. Em um tubo de ensaio
foi pipetado 10 mL do filtrado, e adicionado 1 mL da solugdo de acido sulfanilico. Os tubos foram agitados em
vortex, por 10 seg. 1 mL de cloridrato de alfa-naftilamina foi adicionado e novamente os tubos foram agitados por
10 seg.

Resultados e Discusséo

A determinacao qualitativa dos nitritos em carnes é feita pela reagdo de

Griess-llosvay, por meio da sua diazotagdo com acido sulfanilico e copulagéo com
cloridrato de alfa-naftilamina em meio acido, formando o &cido alfanaftiiaminopazobenzeno-p-sulfénico, de
coloragdo résea. A pesquisa demoesclareceram que ao

adicionar o acido sulfanilico, sua reagdo com o nitrito forma um sal de diazénio que
produz uma coloragdo rosea. Amostras que possuem nitrito em excesso produzem
com o reativo de Griess-llosvay uma coloragéo vermelha fugaz e mais escura
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2009).

A presenca de nitrito foi identificada em todas as amostras de embutido frescal

suina, contudo 12,5% das linguicas apresentaram reacao colorimétrica compativel
com o controle positivo, mostrando na reacgdo colorimétrica um rosa - vermelhado mais
intenso, indicando que a mesma se apresentava no limite maximo permitido pela
legislacéo (0,015¢g de nitrito em 100g de carne) (BRASIL, 2000). Organiza¢do Mundial
da Saude (OMS) utilizou dados baseados no risco de metemoglobinemia para
estabelecer uma ingestao diaria aceitavel (DDA) de nitrito de 0,07 mg/kg de peso
corporal por dia, (valores estes menores do que € permitido no Brasil.

Concluséo

Durante a pesquisa, ficou identificado a presenca de nitrito de sédio em todas

as amostras, com maior quantidade em uma (12,5%) das amostras pesquisadas, que
apresentou reacao colorimétrica acima do limite maximo permitido.

A presenca de nitrito na dieta tem sido historicamente associada a um alto risco

de desenvolvimento de cancer em diferentes locais devido a sua capacidade de se
transformar em N-nitrosaminas altamente cancerigenas. Portanto, recomenda-se
cautela na ingestédo de embutidos, sendo fundamental seguir boas praticas de
manipulacdo, armazenamento e consumo. Isto inclui a escolha de produtos de
qualidade, a prevencgéo da contaminacdo e a moderag&o no consumo.
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