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RESUMO - O nitrito desempenha varias fun¢bes primordiais durante o processamento dos
produtos carneos, de modo que sua acdo como conservante na industria de alimentos visa
prolongar a vida util e garantir a fixacdo das caracteristicas sensoriais (cor, sabor e textura).
Entretanto, o uso do aditivo quimico acima do limite estabelecido pela legislacdo, pode
implicar em efeitos adversos a satde humana. Dessa forma, este trabalho objetivou quantificar
a concentracdo de nitrito residual e determinar o pH de produtos carneos embutidos de
diferentes marcas comerciais. Para isso, foram obtidas amostras de salsichas, salame e
presunto, para quais o teor de nitrito foi determinado por método espectrofotométrico e
avaliado por potenciometria. As anélises indicaram que 100% dos produtos avaliados possuem
niveis de nitrito residual em conformidade com a legislacdo brasileira, com valores variando
entre 1,36 a 8,36 mg/kg. Além disso, as faixas de pH apresentaram correlacbes com 0s
intervalos considerados ideais para os produtos embutidos. Desse modo, 0s itens exibiram
teores residuais em adequacédo com os limites preconizados pelas normas vigentes, garantindo
aos consumidores 0 acesso a produtos seguros para 0 consumo.

Palavras-chave: Aditivo quimico; Legislacdo brasileira; Nitrito; Produtos carneos.

QUANTIFICATION OF RESIDUAL NITRITE CONTENT AND
DETERMINATION OF PH IN DIFFERENT EMBEDDED PRODUCTS

ABSTRACT - Nitrite performs several essential functions during the processing of meat
products, so its action as a preservative in the food industry aims to extend shelf life and ensure
the fixation of sensory characteristics (color, flavor and texture). However, the use of chemical
additives above the limit established by legislation may result in adverse effects on human
health. Therefore, this work aimed to quantify the concentration of residual nitrite and
determine the pH of embedded meat products from different commercial brands. For this,
samples of sausages, salami and ham were obtained, for which the nitrite content was
determined by spectrophotometric method and evaluated by potentiometry. The analyzes
indicated that 100% of the products evaluated have residual nitrite levels in accordance with
Brazilian legislation, with values varying between 1.36 and 8.36 mg/kg. Furthermore, the pH
ranges showed correlations with the ranges considered ideal for embedded products. In this
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way, the items exhibited residual levels in compliance with the limits recommended by current
standards, guaranteeing consumers access to safe products for consumption.

Keywords: Chemical additive; Brazilian legislation; Nitrite; Meat products.

1. INTRODUCAO

O nitrito € um aditivo alimentar comumente empregado no processamento de produtos
carneos, em virtude de sua potencial capacidade em melhorar as caracteristicas sensoriais, como
atributos vinculados a cor, textura e sabor. Além disso, desempenha crucial importancia na
atuacdo contra a oxidacdo lipidica e inibicdo do crescimento de bactérias deterioradoras e
patogénicas, especialmente o Clostridium botulinum (Jo et al., 2020).

O aditivo destaca-se por sua alta solubilidade na matriz carnea, atuando como um
conservante multifuncional e versatil, que contribui na extensdo da vida util do produto. Seu
baixo custo tem se tornado uma escolha atraente para a inddstria de alimentos (Stoica et al.,
2022).

A legislacdo brasileira preconiza um limite maximo de 0,015g/100g para a utilizacdo
desse composto em carnes e produtos carneos (Brasil, 2019). No entanto, a aplicacdo em taxas
acima do estabelecido, pode resultar em efeitos toxicos e agudos a saide humana. O consumo
continuo e excessivo do aditivo pode acarretar danos aos tecidos humanos, podendo ainda
desencadear situacGes mais agravantes, como asfixia e até ocasionar a morte (Huang et al.,
2020).

A interacdo do nitrito de s6dio com as aminas secundarias ou terciarias presente nos
produtos carneos, tende a favorecer a formacgéo das N-nitrosaminas, as quais sdo consideradas
constituintes carcinogénicos (Lirio et al., 2017). A formacdo desses compostos nitrosos €
influenciada por varios fatores, como a concentracdo de nitrito adicionado, o tipo de carne, as
condicdes de processamento, o pH, a presenca de catalisadores, inibidores, entre outros (Deng
etal., 2021).

Embora esse aditivo quimico seja frequentemente adicionado em produtos embutidos,
visando assegurar a qualidade sensorial e retardar o crescimento dos microrganismos, sua
adicdo direta a matriz carnea, pode resultar em altas taxas de nitrito residual no produto final
(Chatkitanan e Harnkarnsujarit, 2021). Diante da crescente preocupacéo, torna-se essencial a
vinculacdo de pesquisas direcionadas aos produtos embutidos, uma vez que estes tém tido
presenca marcante na alimentacdo dos brasileiros, principalmente por sua praticidade, preco
acessivel e disponibilidade no mercado.

Com base nisso, 0 objetivo deste estudo foi avaliar a concentracao residual de nitrito e
determinar a faixa de pH em diferentes marcas comerciais de produtos embutidos.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Obtencéo das amostras
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Foram adquiridas diferentes amostras de salsicha, salame e presunto, nos quais
abrangeram a selecdo de quatro distintas marcas de cada produto embutido, sendo estas
comercializadas na cidade de Itapetinga — BA, Brasil.

2.2. Quantificacdo do Nitrito residual

Uma amostra de 5 g de cada produto carneo foi triturado no turrax com 40 mL de &gua
destilada, e em seguida, submetida ao aquecimento em banho-maria a 80°C por 2 horas.
Posteriormente, as amostras foram filtradas em filtros quantitativos com porosidade de 3 Micra
(Unfil, Alemanha). Aliquotas de 2 mL do filtrado foram transferidas para tubos de ensaio
envolto com papel aluminio, ao qual foi adicionado 1 mL de &gua destilada e 0,2 mL de solucéao
de sulfanilamida 1%. A mistura foi mantida em repouso no escuro durante 5 minutos. Passado
o0 tempo, essa fracdo foi colocada no baldo volumétrico de 10 mL, onde foram adicionados 0,2
mL de N-(1-naptil)-etilenodiamina (NED) 0,1%. Na sequéncia, o volume foi completado com
agua destilada e novamente disposto no escuro por mais 15 minutos. Por fim, foi efetuada a
leitura da absorbancia a 540 nm no espectrofotdmetro UV-Vis (Shimadzu, Japao), conforme a
metodologia descrita por Souza et al. (2024).

A analise foi executada em triplicata e o nitrito residual foi quantificado mediante a
construgdo da curva padrdo de nitrito de sodio na faixa de concentragdo 0,2 - 5,0 mg.kg™.

2.3. Determinacao do pH

O potencial hidrogenioénico (pH) das amostras foi determinado utilizando o pHmetro
digital (MS Tecnopan Instrumentagdo, Brasil), equipado com um eletrodo de imersdo
previamente calibrado com solugbes tampdo correspondentes ao pH 4 e 7. As amostras
analisadas foram preparadas triturando 5 g de cada produto carneo em 40 mL de agua destilada,
com posterior aquecimento em banho-maria a 80°C. Na sequéncia, as amostras foram
homogeneizadas e submetidas a leitura do pH, com base na metodologia estabelecida pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as marcas analisadas (A, B, C e D) apresentaram teores de nitrito residual inferior
aos limites méaximos estabelecidos pela legislacdo brasileira (maximo 150 mg/kg), indicando
adequagdo dos produtos avaliados. Os valores médios de nitrito residual nos produtos
embutidos estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Concentracdo média de nitrito residual (mg/kg) em diferentes produtos embutidos.

Produtos
Marcas Salsicha Salame Presunto
A 8,35 + 0,25° 1,75+0,11° 4,56+0,11°
B 7,63+0,19° 2,470,062 5,47+0,032
C 4,94 + 0,09¢ 1,36+0,13° 1,85+0,09¢
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D 4,36 + 0,02¢ 1,73+0,24° 1,58+0,001¢

*Meédias seguidas de letras iguais na mesma coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).

De maneira geral, os niveis de nitrito residual nas diferentes marcas analisadas variaram
entre 1,36 a 8,35 mg/kg. Esses valores estdo dentro dos limites aceitaveis para os produtos,
visto que as quantidades destacadas ndo representam riscos a saide humana, uma vez que teores
acima do recomendado podem ocasionar efeitos adversos.

Entre as distintas marcas de salsicha, o contetdo de nitrito apresentou diferencas
significativas entre si (p<0,05), evidenciando uma menor concentragdo na marca D, enquanto
em relacdo ao salame e ao presunto, a marca B exibiu estatisticamente maior teor desse
composto. Contudo, todos os niveis de nitrito residual continuaram dentro do padrdo
preconizado pelas normas vigente, tornando os produtos aptos a comercializa¢do e ao consumo.

Em um estudo realizado por Lirio et al. (2017) foi constatado que 0s niveis de nitrito em
trés marcas de salsicha estavam em conformidade com os limites permitidos, variando entre
11,506 e 75,112 mg/kg. De maneira semelhante, Cunha (2016) observou adequagdo nas marcas
de presunto comercializadas em Natal-RN, abrangendo concentracdes de 2,74 a 8,39 mg/kg.
Por outro lado, estudos revelam indicios de elevado teor de nitrito em produtos embutidos
comerciais, como a pesquisa efetuada por Tavella (2023) onde foi verificado que 53% das
amostras de linguiga do tipo frescal apresentaram taxas acima do estabelecido. Assim, é de
suma importancia a verificacao da concentracdo desse aditivo, a fim de garantir que o alimento
atenda aos padrdes de seguranca para o consumidor.

Em relacdo ao pH (Tabela 2), os valores obtidos para as diferentes marcas de salsicha
apresentaram variagGes semelhantes as reportadas por Dana e Rosa (2018), com uma média em
torno de 6,5, dado que a faixa recomendada tende a variar entre 6,0 a 6,6, indicando valores
proximo a neutralidade. J& para o presunto, os niveis de pH normalmente variam entre 5,9 a
6,1, dependendo do tipo e da formulac¢do do produto, conforme elucidado por Volcan et al.
(2012). No entanto, os resultados do presente estudo foram compativeis com os dados
fornecidos pelo Conselho Regional de Quimica (CRQ — IV) que ratificam faixas ideais de 6,3
a 6,4 para presunto cozido, correspondendo ao item avaliado na analise. No caso do salame,
especialmente os tradicionais, o pH pode variar entre 4,67 a 6,09 no decorrer de sua vida Util,
de forma que a faixa ideal concentra-se entre 4,6 a 5,7, sendo este intervalo resultante da etapa
de fermentacdo do produto (Vedovatto et al., 2019), corroborando com os resultados da
pesquisa.

Tabela 2. Valores de pH em diferentes produtos embutidos.

Produtos
Marcas Salsicha Salame Presunto
A 6,52 4,64 6,35
B 6,56 5,63 6,36
C 6,41 512 6,34
D 6,41 4,71 6,40
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Com base nisso, a variagdo do pH nos produtos carneos pode diferir dependendo do tipo
e do processo empregado na producdo desses alimentos. Alteracbes mais expressivas, seja um
aumento ou diminuicdo do pH em relacdo as faixas determinadas, podem ser ocasionadas pela
atividade metabolica dos microrganismos, ou pela decomposicéo das proteinas, o que confere
impacto nas caracteristicas sensoriais, afetando diretamente o sabor e a textura dos produtos.

Assim, as distintas marcas exibiram valores de pH proximos as faixas recomendadas para
produtos embutidos, tendo em vista que o potencial hidrogenidnico (pH) é considerado um
parametro determinante para a conservacao e qualidade dos produtos carneos.

4. CONCLUSAO

Os diferentes produtos embutidos apresentaram teores de nitrito residual em
conformidade com os limites estabelecidos pela legislacéo brasileira e os valores de pH estavam
alinhados com as faixas recomendadas para esses produtos. Em sintese, todas as marcas
analisadas, cumpriram com as normas vigentes, assegurando aos consumidores 0 acesso a
produtos seguros e isentos de riscos a saude humana.
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