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RESUMO

Foram realizadas coletas de 12 amostras de lingui¢a do tipo frescal em Pouso Alegre — MG. As amostras foram
submetidas a ensaios para determinacdo de conservadores nitrito e nitrato. Algumas amostras se mostraram com teores
de nitrito acima do permitido pela legislacdo. Os teores de nitrato para todas as amostras se mantiveram dentro do
permitido.
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1. INTRODUCAO

A linguica é um produto obtido através do processamento de carne bovina, suina ou de aves e
sua aceitacdo pelo consumidor esta diretamente ligar ao sabor e economicidade (DIAS; DUARTE,
2007). De acordo com a tecnologia de fabricagdo ¢ classificada como produto fresco, seco ou cozido.
J& pela matéria-prima ela ¢ denominada como linguica calabresa, portuguesa, toscana ou paio. Carne
e sal sdo ingredientes obrigatorios. A umidade deve variar entre 55-70%, teor de gordura de 30-35%,
proteina 12-15%, calcio 0,1-0,3%. Em linguicas frescais o uso de carne mecanicamente separada
(CMS) ¢ proibido. Nas cozidas, o uso deve limitar-se a 20%.

A linguica do tipo frescal se destaca entre os embutidos pela sua aceitacdo. Possui elevada
atividade de agua e ndo sofre nenhum tratamento térmico no processo produtivo, reduzindo sua vida
util (MILANI, 2003). Outro item que aumenta as chances de contaminacdo ¢ o grande niumero de
etapas na manipulagdo (TUTENEL et al, 2003). Desta forma, para manuten¢do da umidade méxima
permitida sdo utilizados os sais de cura no seu processamento, como o nitrito e nitrato de sdédio que
auxiliam na conserva¢do, aumentam a vida de prateleira, confere sabor, aroma, textura, cor e inibe
principalmente o crescimento da bactéria Clostridium botulinum. Quando utilizados em altas
concentragdes, também inibem o crescimento de Staphylococcus aureus (OLIVEIRA, 2014).

O emprego destes sais permite que o produto atinja os pardmetros de qualidade necessarios
em uma escala industrial, sendo que sua eficacia estd diretamente ligada ao pH do alimento
(TAKAHASHI, 1993).
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Aingestdo diaria aceitavel (IDA) de nitrato e nitrito preconizados no Brasil e no Mercosul sdo
os mesmos da FAO/OMS, que ¢ de 0,06 mg/ Kg/dia de nitrito (ion), e de 3,7 mg/ Kg/dia para nitrato.
Esta recomendagdo nao se aplica a criangas menores de 6 meses de vida (WHO, 1996). O limite
maximo regulamentado para adigdo em carnes e produtos carneos ¢ de 0,015 g/100 g e 0,03 g/100 g,
respectivamente para nitrito e nitrato de sédio (BRASIL, 1998).

Neste trabalho foram medidas quantidades nitrato e nitrito em linguicas do tipo frescal em

pouso alegre.

3. MATERIAL E METODOS

Foram obtidas 12 amostras de linguica frescal do municipio de pouso alegre. O procedimento
para cada amostra foi realizado como descrito abaixo:

Pesar 10 g de amostra homogeneizada em béquer de 50 mL. Transferir para erlenmeyer de
500 mL com o auxilio de 100 mL de agua quente. Adicionar 5 mL de solucdo de tetraborato de sodio
a 5 %. Deixar em banho-maria por 15 minutos, agitando frequentemente. Esfriar a temperatura
ambiente. Com o auxilio de um funil e bastdo de vidro, passar o conteddo do erlenmeyer,
quantitativamente para baldo volumétrico de 250 mL. Lavar bem o erlenmeyer com aproximadamente
50 mL de agua quente (60 °C). Deixar esfriar e adicionar 5 mL de solugéo de ferrocianeto de potassio
a 15 % e 5 mL de solucdo de sulfato ou acetato de zinco a 30 %. Agitar por rotacdo apds a adicao de
cada reagente e completar o volume com agua. Filtrar em papel de filtro qualitativo. Transferir uma
aliquota de 20 mL do filtrado desproteinizado para um erlenmeyer de 125 mL e adicionar 5 mL da
solucao tampdo pH 9,6 9,7 e levar a amostra para a coluna de cAdmio. Aferir o filtrado da coluna em
baldo volumétrico de 100 mL. Pipetar 10 mL para baldo volumétrico &ambar de 50 mL. Adicionar 5
mL da solucdo tampéo pH 9,6-9,7. Adicionar 5 mL da solucao de sulfanilamida a 0,5 % e agitar.
Apds 3 minutos adicionar 3 mL da solucdo de cloreto de alfa-naftiletilenodiamina na a 0,5 % e
completar o volume com agua. Ap6s 15 minutos fazer a leitura a 540 nm. O resultado obtido refere-
se ao teor de nitritos totais. O nitrato € obtido pela diferenca de nitritos totais e solucdo de filtrado
desproteinizado sem passar pela coluna de cadmio. As andlises foram feitas em duplicata. A coluna

exibiu um grau de recuperagéo superior a 97%.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

O método é baseado na diazotagdo dos nitritos com acido sufanilico e copulagdo com
cloridrato de alfa-naftilamina em meio &cido formando o éacido alfa-naftilamino-p-azobenzeno-p-

sulfonico de coloracdo rosea. O produto resultante é determinado espectrofotometricamente a 540
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nm. O nitrato é reduzido a nitrito por agdo do cadmio esponjoso em meio alcalino e assim quantificado

como nitrito. Na figura 1 esta a curva analitica obtida por esta reacéo.
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Figura 1: Curva analitica obtida para determinacdo de nitrito com coeficiente de correlagdo

acima de 0,9999.

O resultado das analises das amostras de linguiga esta disposto na tabela abaixo:

Tabela 1: Resultado das andlises de nitrito e nitrato em linguicas frescais.

AMOSTRA NITRITO/(g/100g) NITRATO/(g/100g)
A 0,000016 0,000337
B 0,006322 0,000062
C 0,036808 0,000963
D 0,004594 0,001766
E 0,012972 0,001279
F 0,031040 0,005236
G 0,004418 0,000675
H 0,008776 0,015689
1 0,008307 0,015318
J 0,006000 0,005774
K 0,007576 0,012649
L 0,008162 0,018845

Os valores na tabela 1 se refere a média entre as analises com desvio de no maximo + 6,0%.

A legislacao vigente limita a 0,015g/100g para nitrito de so6dio e 0,030g/100g para nitrato de sodio.

Como se pode observar as amostras C e F excedem os limites pela legislacdo. E interessante frisar

que a amostra A apresenta baixos teores de nitrito e nitrato. Em relagcdo as quantidades de nitratos

todas amostras permaneceram abaixo do limite previsto em legislacao.

O uso do nitrito excessivo de nitritos traz riscos a saude, ja que pode haver a formacgao das

substancias toxicas nitrosaminas e nitrosamidas, que estdo associadas a atividade carcinogénica,
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teratog€nica e mutagénica, e agem sobre a hemoglobina impedindo o transporte de oxigénio devido
a formacao da substincia metahemoglobina. No trato gastrointestinal o nitrato ¢ reduzido a nitrito,
gerando as mesmas consequéncias.

Valores muito baixo de sais de cura reduzem drasticamente a validade do produto
proporcionando o crescimento de micro-organismos que sao potencialmente danosos a saude.
5. CONCLUSOES

A maior parte das amostras analisadas estdo dentro dos limites estabelecidos pela legislacéo.
Duas amostras se mostraram bem acima do permitido, sendo que algumas amostras apresentaram
praticamente inexisténcia de sais de cura, 0 que também é preocupante. Ha necessidade de analises

mais frequentes para melhor controle da qualidade.
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