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Introducgéo

Os produtos carneos processados constituem componentes importantes da dieta moderna, servindo como fonte
de nutrientes essenciais (Ursachi; Pera-Crian; Munteanu, 2020). No processamento de produtos curados, o nitrito
de sédio é amplamente utilizado como aditivo conservante, embora sua aplicacéo esteja associada a formacao de
N-nitrosaminas, compostos com potencial carcinogénico (De Mey et al., 2017). Para mitigar esse risco, 0 acido
ascorbico (vitamina C) é empregado como um eficaz agente inibidor da formacdo dessas substancias (De Mey et
al., 2017). Nesse cenario, o controle de qualidade torna-se essencial, sendo empregados métodos analiticos como
a reacdo de Griess para o monitoramento de nitrito e a titulagdo de Tillmans para a quantificacdo da vitamina C (Li
et al., 2024; Hoehne; Marmitt, 2019). A aplicacdo desses métodos é, portanto, crucial para garantir a seguranca
alimentar, assegurando o uso adequado tanto do aditivo de conservacdo quanto do agente de protecéo.

Obijetivo

O presente estudo tem como objetivo revisar, por meio de levantamento bibliografico, os principios dos métodos
analiticos utilizados na quantificagéo do nitrito de sodio e do antioxidante acido ascérbico em produtos carneos
curados.

Material e Métodos

O estudo consiste em uma reviséo de literatura nas bases de dados Google Académico e SciELO, considerando
publicacdes entre 2015 e 2024, em portugués e inglés, utilizando os seguintes descritores: “produtos carneos”,
“nitrito de sddio”, “vitamina C”, “N-nitrosaminas” e “métodos de analise”. Os critérios de inclusao definiram a
selecéo de artigos que abordassem a fungéo dos aditivos e os principios de sua quantificacdo. Foram excluidos
trabalhos cuja metodologia nédo era detalhada ou cujo foco divergia do objetivo central. Inicialmente, 10 artigos
foram pré-selecionados, dos quais 4 foram escolhidos como referéncia para este estudo.

Resultados e Discussédo

O principal problema associado aos produtos carneos curados refere-se a adicdo de nitrito de sodio e a sua
relacdo potencial com a carcinogénese por meio da formacao de N-nitrosaminas, conforme relatado por De Mey et
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al. (2017). Para o monitoramento deste aditivo, 0 método de referéncia de Griess € amplamente empregado,
fundamentando-se na formac¢do de um composto azo de coloracdo rosa, cuja intensidade é proporcional a
concentracdo e pode ser medida espectrofotometricamente, permitindo analise sensivel e rgpida (Li et al., 2024). A
mitigacdo dos riscos a saude inclui a adigdo de vitamina C, cuja agdo antioxidante impede a formacao de
nitrosaminas. A quantificacdo dessa vitamina é realizada pelo método de titulacdo de Tillmans, baseado em
reacbes de oxirreducdo, com observacdo da viragem de cor utilizando uma solucéo indicadora, garantindo
precisdo na determinacéo do teor de vitamina C presente no alimento (Hoehne e Marmitt, 2019). Do ponto de vista
regulatorio, limites maximos de adi¢éo de nitrito sdo estabelecidos por organismos internacionais e nacionais,
como a FAO/WHO e a legislacao brasileira (0,015 g/100 g de produto) (Brasil, 2019), justamente para equilibrar a
funcao tecnoldgica desse aditivo na inibi¢cdo do crescimento de Clostridium botulinum com a reduc¢édo de potenciais
riscos a saude. Nesse sentido, a andlise integrada de aditivos, antioxidantes e condi¢cées de processamento
fornece subsidios importantes para a garantia de seguranca alimentar e conformidade legal, sem comprometer a
aceitacao sensorial dos produtos carneos curados.

Concluséo

Conclui-se que a segurancga dos produtos carneos curados esta diretamente relacionada a um rigoroso controle
analitico. A quantificagéo do nitrito por meio do método de Griess e de vitamina C pela técnica de Tillmans sdo
ferramentas essenciais para assegurar a utilizacdo adequada dos aditivos, minimizando os riscos de formacao de
N-nitrosaminas e promovendo a protecdo da saude do consumidor.
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