0 Encontro de Atividades Cientificas

B3 a 07 dé novémhio e 2025 Ewanta Dmling

ANALISE QUALITATIVA DE NITRITO DE SODIO EM LINGUIGAS FRESCAIS
COMERCIALIZADAS NA REGIAO DE ARAPONGAS - PR.

Autor(res)

Elsa Helena Walter De Santana
Luan Rafael Da Silva Santos
Maria Carolina Risso Milano
Manuela Amanda Jorge

Categoria do Trabalho

Pesquisa

Instituicdo

UNOPAR / ANHANGUERA - ARAPONGAS
Introducéo

As linguicas sdo produtos comestiveis elaborados com carnes de diferentes espécies de animais, adicionados de
ingredientes de cura ou ndo. Dentre os ingredientes de cura mais utilizados estao os sais de nitrito e nitrato.

A adicdo 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, impedindo que ela exerca a fungdo normal de transportar
oxigénio. A reacao do ion nitrito com aminas e amidas presentes no meio pode dar origem as nitrosaminas e
nitrosamidas, substancias consideradas carcinogénicas, mutagénicas e teratogénicas (MELO FILHO et. al 2004,
PAULA et. al. 2009).

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

Objetivo

O objetivo desta pesquisa foi avaliar de forma qualitativa a presenca de nitrito nos embutidos comercializados nos
municipios da regido de Arapongas — Pr.

Material e Métodos

Foram coletadas 8 amostras de linguica frescal suina (200 g) comercializadas, de forma fracionada, em acougues
de supermercados localizados nos municipios de Arapongas, Astorga, Pitangueira, Apucarana, Califérnia,
Mandaguari, Rolandia e Cambé. Os estabelecimentos foram selecionados por sorteio e por estarem até 30 km da
Unopar, Arapongas. Ap@s a aquisi¢do, as amostras foram imediatamente enviadas refrigerados em caixa térmica
com gelo reciclavel ao laboratério de bromatologia da Unopar.

A determinacao qualitativa de nitrito em carnes ¢ feita pela reacao de Griess-llosvay, que faz com que o nitrito
forme um sal de diaz6nio que produz uma coloracao résea. Amostras que possuem nitrito em excesso produzem
uma coloracéo vermelha fugaz e escuro (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2009).

Como padrao limite foi produzido uma amostra de linguigas frescal com carne suina e adicionado 0,015 g de nitrito
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em 100 g da carne, que corresponde ao limite maximo permitido pela legislacéo brasileira (BRASIL, 2006).
Resultados e Discussao

Durante a pesquisa para presenga de nitrito de sédio nos embutidos suinos, ficou identificado a presencga de nitrito
de sédio em todas as amostras, porém com maior quantidade em uma (12,5%) das amostras pesquisadas, que
apresentou reacado colorimétrica um rosa-avermelhado mais intenso, indicando que a mesma se apresentava
acima do limite maximo permitido pela legislacéo.

A organizacdo mundial da saude (OMS) utilizou dados baseados no risco de metemoglobinemia para estabelecer
uma ingestéo diaria aceitavel de nitrito de 0,07mg/kg de peso corporal por dia, valores estes menores do que 0
permitido na legislacéo Brasileira, que é de 0,015g de nitrito em 100g de carne.

Concluséo

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 ingestao de embutidos, sendo fundamental seguir boas praticas de manipulacao,
armazenamento e a moderagao no consumo.
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