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Linguica do tipo frescal € um derivado carneo obtido através do processo de
embutimento. Os embutidos s&o obtidos a partir da moagem da carne em uma
granulometria que varia de grossa a fina, conforme o tipo de produto, condimentada e
acondicionada em envoltérios naturais ou artificiais, a fim de proteger os produtos de

influéncias externas, além de |he dar forma e estabilidade.

Nas ultimas décadas, os embutidos alcancaram significativa expansdo e alta
competitividade, sua ingestdo tornou-se habito diario para boa parte de consumidores
brasileiros, sendo a linguica um dos mais consumidos devido a seu preco acessivel e seu
processamento simples (CORREIA, 2008).

Nitratos e nitritos séo utilizados como sais de cura em linguicas do tipo frescal por
possuirem acao conservante, principalmente por serem considerados 0s que possuem
melhor agéo para inibir a germinacdo do Clostridium botulinum. Por outro lado, 0 seu uso
possibilita a geracdo de compostos nitrosos de acao carcinogénica, mutagénica e
teratogénica (TERRA, 2003).

Os maiores riscos toxicoloégicos decorrentes da ingestao de nitratos e nitritos sao
a ocorréncia de metahemoglobinemia (MetHb) e a formacdo de composto N-nitrosos
(WALTERS, 1992). A metahemoglobina é incapaz de transportar oxigénio, mas a enzima
NADH-Metahemoglobina-redutase (NADH-diaforase) presente nos eritrécitos converte-a
novamente em hemoglobina. Desta forma, quando os niveis de exposi¢cao ao nitrito sao

baixos, a formacdo de MetHb é reversivel, sendo catalisada pela enzima NADH
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Metahemoglobina-redutase. Entretanto, quando o nivel de exposicdo € elevado, o sistema

de reducédo é saturado, resultando em aumento da concentragcdo de MetHb no sangue,
gue podem ser fatais em niveis superiores a 50% (CORTAS e WAKID, 1991).

Recentemente, a inclusdo de carnes processadas na lista do grupo 1 de
carcinogénicos, pela Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 2015), fez com que a
comunidade cientifica intensificasse a discussé@o sobre a utilizagéo de nitrito e nitrato em

produtos carneos.

No Brasil, produtos céarneos, para serem processados e comercializados,
precisam ser registrados nos 6rgdos de defesa sanitaria. O Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é responsavel pelas fiscalizagbes oficiais em
estabelecimentos que requerem registro federal, em que os produtos sao inspecionados
pelo Servico de Inspecdo Federal, sendo aptos a comercializacdo por todo pais e a
exportacdo. Quando o registro ocorre na esfera estadual, os produtos recebem o selo do
Servigo de Inspecdo Estadual (SIE), podendo ser comercializados dentro do estado,
enquanto os que estdo sob o Servico de Inspecdo Municipal (SIM) sdo comercializados

apenas no municipio de registro.

A legislacdo brasileira, conforme a Portaria n°. 1004/1998, estabelecida pelo
Ministério da Saude, e por meio da Instrucdo Normativa n° 51/2006, aprovada pelo
Ministério da Saude, Agropecuéria e Abastecimento, atribui um limite maximo para a
guantidade desses conservantes nos produtos a serem consumidos de 150 mg/kg (de
nitrito de sodio ou potassio) e 300 mg/kg (de nitrato de sédio ou potassio). A mesma
portaria permite a combinac¢do de nitrito e nitrato, caso a soma das suas concentragdes
nao seja superior a 150 mg/kg (BRASIL, 1998; BRASIL, 2006)

O objetivo desse estudo foi determinar a seguranca das linguicas do tipo frescal
produzidas na microrregido de Anapolis-GO, através das quantificacbes de nitrato e
nitrito, ja que concentracdes acima do preconizado pela legislacéo vigente podem causar
sérios riscos a saude do consumidor. Além disso, ndo foram encontrados na microrregiao

supracitada estudos com esse proposito.

Para o desenvolvimento do trabalho, foram adquiridas 20 amostras, sendo 10
amostras com inscricdo no SIE, portanto, industrializadas e inspecionadas com base nas

normas de padrdes e identidade preconizados pelas legislacdes vigentes (denominadas

VIl Simpésio Nacional de Ciéncia e Meio Ambiente — Anais Eletronicos (ISSN: 2179-5193)
PPSTMA — UniEVANGELICA - 2016

4de8



de grupo A) e 10 amostras obtidas em feiras livres e comércios locais na microrregido de

Andpolis, elaboradas artesanalmente, portanto, sem registro no SIE e sem qualquer
inspecéao (grupo B).

A microrregido de Anapolis-GO possui uma populacao de 540.220, distribuida em
20 municipios. Os 20 municipios que compdem a Microrregido de Anapolis sdo: Anapolis,
Aragu, Brazabrantes, Campo Limpo de Goias, Caturai, Damolandia, Heitorai, Inhumas,
Itaberai, Itaguari, Itaguaru, Itaucu, Jaragua, Jesupolis, Nova Veneza, Ouro Verde de
Goias, Petrolina de Goias, Santa Rosa de Goias, Sdo Francisco de Goias e Taquaral de
Goias. Foram encontradas empresas sob regime SIE apenas nos municipios de Anapolis-
GO e Inhumas-GO. As amostras foram identificadas e transportadas em caixas térmicas
contendo gelo até o laboratério de Andlise de Alimentos do Centro Tecnoldgico de
Ané&polis-UniEVANGELICA, onde foram mantidas congeladas (-12 °C) até o inicio das

analises.

As quantificagbes do nitrato e nitrito foram realizadas conforme BRASIL (1999),
em duplicata. Foram realizadas as analises estatisticas (média, coeficiente de variacao,
desvio padrao e analise de variancia através do teste de Tukey) utilizando-se o programa
ASSISTAT (2016).

Todas as 20 amostras analisadas, considerando as trés etapas, apresentaram
guantidades de nitrato abaixo do preconizado pela legislacdo vigente (Instrucao
Normativa n° 51/2006), sendo que as médias dos grupos variaram entre 0,0002 e 0,0004
g/ 100 g de produto. Ndo houve diferenca significativa entre as amostras inspecionadas e
artesanais (p=0.05). Quando se usa nitrato de sddio ou de potassio, € ele inicialmente
reduzido a nitrito por enzimas bacterianas (nitrato redutases). As bactérias necessarias
para que essa reducdo se processe estdo comumente presentes na carne (TERRA,
2004). Atualmente ndo séo utilizados os nitratos devido a essa conversdao que ocorre,
levando aos fabricantes por optarem pela utilizacao direta do nitrito por questdes de custo
e beneficio e rapidez na agao conservante. Portanto, baixos valores para nitrato ja eram

esperados.

Entretanto o coeficiente de variacdo médio para as trés etapas foi de 28,05 %
para as amostras inspecionadas e 52,34 % para as amostras artesanais, indicando falta

de padronizagéo nos produtos quanto a utilizacdo do nitrato como conservando, indicando
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desconhecimento quanto as rea¢des quimicas necessarias para que o nitrato seja efetivo

como agente conservante.

Com relagéo a quantificagdo de nitritos, considerando as 60 amostras analisadas
para nas trés etapas, 58 amostras (96,67% do total) apresentaram resultados abaixo do
estabelecido pela legislacao vigente (Instrucdo Normativa n° 51/2006), como médias das
etapas variando de 0,004 e 0,009 g / 100 g de produto. Apenas as amostras A4 e A8 na
segunda e terceira etapa respectivamente e ambas inspecionadas (3,33% do total)
apresentaram valores acima do preconizado, de 0,01597 e 0,02541 g / 100 ¢

respectivamente.

A média geral (considerando os resultados das trés etapas) encontrada para as
linguicas inspecionadas foi 75% superior a média geral encontrada para as linglicas
artesanais, sendo que os resultados da 32 etapa do grupo das linguicas inspecionadas
foram significativamente (p<0.05) mais altos que os resultados da 12 etapa das linguicas

artesanais.

Apesar do baixo numero de amostras em desacordo (3,33%), os resultados s&o
relevantes, uma vez que a utilizacdo de produtos com valores acima do considerado
seguro esta relacionado a sérios problemas a saude do consumidor. Segundo Cortas e
Wakid (1991), em adultos sadios, 0s nitratos e nitritos sdo absorvidos pelo trato
gastrintestinal, sendo o nitrato rapidamente excretado por via renal. Os nitritos, por sua
vez, combinam-se com a hemoglobina, transformando-a em metahemoglobina (MetHb),
por processo de oxidacdo do ion ferroso a ion férrico no complexo porfirinico. A
metahemoglobina € incapaz de transportar oxigénio, mas a enzima NADH-
Metahemoglobina-redutase (NADH-diaforase) presente nos eritrécitos converte-a
novamente em hemoglobina. Entretanto, podem ser fatais em casos em que a

metahemoglobina encontra-se em niveis superiores a 50% no sangue.

Além disso, a Organizacdo Mundial da Saude incluiu carnes processadas na lista
do grupo 1 de carcinogénicos no ano de 2015, haja vista que em certas situacdes, 0 nitrito
residual poderda, junto as aminas secundarias, naturalmente existentes na carne, originar
as nitrosaminas, que sao compostos potencialmente cancerigenos, visto que geram o
cation nitrogénio, que ao reagir com o DNA, provoca mutacdes (TERRA, 1998). Foi

comprovado em varios estudos a acdo carcinogénica dessas nitrosaminas. Farrow et al.

VIl Simpésio Nacional de Ciéncia e Meio Ambiente — Anais Eletronicos (ISSN: 2179-5193)
PPSTMA — UniEVANGELICA - 2016

6de 8



avaliaram a associacao da ingestdo de precursores de nitrosaminas, de antioxidantes,

incluindo vitamina C, e de carotendides com o risco de cancer nasofaringeo ou de um
subtipo histolégico da doenca. O risco de tumor nasofaringeo ndo queratinizado e
indiferenciado aumentou em consumidores freqiientes de carnes curadas que continham

altos niveis de nitrito.

Podemos concluir que as linglicas do tipo frescal artesanais e inspecionadas
elaboradas e comercializadas na microrregido de Anapolis-GO apresentam resultados
para nitrato em conformidade com a legislacdo vigente. Apenas 3,33% das amostras
analisadas, ambas inspecionadas, apresentaram resultados em desacordo com a
legislagédo vigente. Neste contexto, cabe ressaltar a importancia da fiscalizagdo desses
fabricantes afim de preservar a saude do consumidor visto que o excesso desses aditivos
causa problemas graves de saude. Por outro lado, baixos teores desses produtos nao
podem ser considerados seguros do ponto de vista microbiologico, pois a concentracéo
muito inferior pode n&o ser suficiente para inibir a germinacdo do Clostridium botulinum,
ainda pode-se inferir que valores encontrados muito baixos podem ser reflexo da

utilizacao deste, na fermentacéo bacteriana, ou seja, um crescimento microbiano.

Palavras Chave: Nitrato; Nitrito; Linguicas Frescal; Anapo6lis-GO
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