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Presenca de aditivos conservantes (nitrito e sulfito) em carnes
bovinas moidas, comercializadas em mercados varejistas

Presence of additive conserving (nitrite and sulphite) in grounded beef,
commercialized in the retail markets

Carla da Silva,* Maria Lucia Guerra Monteiro,* Roberta de Oliveira Resende Ribeiro,*
Carlos Frederico Marques Guimaraes,** Sérgio Borges Mano,** Henrique Silva Pardi,** Eliane Teixeira Marsico**

Resumo

No presente trabalho, objetivou-se avaliar a pratica fraudulenta da adi¢éo de nitrito e sulfito, e parametros fisico-quimicos de
qgualidade em carnes bovinas moidas in natura e resfriadas, comercializadas em mercados varejistas do estado do Rio de
Janeiro. Avaliou-se também o grau de depleg¢do do nitrito pds-coccao. Os resultados obtidos demonstraram que de 35
amostras analisadas, 37,14% apresentaram nitrito, 11,42% sulfito, 17,14% amoénia e 17,14% odor desagradavel na prova da
coccao. Todas as amostras apresentaram o valor de pH dentro do padrdo oficial. A maior concentracdo de nitrito detectada
foi 1,17mg.Kg* e a menor 0,173 mg.Kg*. ApGs cozimento de amostras onde se detectou nitrito, houve deplecao significativa
desta substancia. A detecgdo de nitrito e sulfito em carnes in natura além de caracterizar o descumprimento da legislacéo
vigente por parte dos comerciantes, pode representar um risco a saude da populagdo, devido ao potencial téxico destas
substancias quando ingeridas em excesso.
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Abstract

So, the present work aims to evaluate the quality physiochemical parameters as well as the nitrite and sulphite fraudulent
addition to “in natura” grounded beef which was cooled commercialized in the State of Rio retail markets. The nitrite depletion
degree after cooking was also evaluated. Our results have demonstrated that in 35 analyzed samples, 37.14% presented
sodium nitrite while 11.42% sulphite, 17.14% ammonia and 17.14% unpleasant smell at cooking test. All the samples
presented standard pH value. 1.17 mg.Kg* and 0.173 mg.Kg* were the highest and the lowest nitrite concentration detected,
respectively. We found significant depletion of the nitrite after cookihg the samples with this substance. The detention of nitrite
and sulfite in meats “in natura” characterizes the disobedience of the current law. The addition of these substances can
represent a risk to the health of the population. They are potentially toxic substances when ingested in excess.
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Introducéo

A carne bovina é uma excelente fonte de proteinas, é rica em
acidos graxos essenciais, em vitaminas do complexo B e
minerais, sendo fonte de importantes nutrientes para a salude
humana. A qualidade da carne destinada ao consumo é
motivo de constante preocupacdo em todo o mundo, em
especial no Brasil, pais considerado um dos mais
importantes produtores de carne bovina e com consumo per
capita de 29,6kg/ano (Anulpec, 2006). Apo6s processo de
cominui¢cdo, a carne passa a ter maior superficie de
exposicdo, que aliada a manipulagdo excessiva com baixo
padrdo higiénico sanitario e a um problematico sistema de
conservagado pelo frio artificial, favorece a oxidacao lipidica e
a multiplicagdo microbiana, fazendo com que se deteriore
rapidamente.

A Secretaria de Estado da Saude do Rio de Janeiro proibe o
comércio de carnes pré-moidas, no entanto, a Secretaria de
Estado da Agricultura tem autorizado a venda da carne moida
homogeneizada, que obedece a padrdes estabelecidos pelo
orgéo (Guia SUS do cidadao, 2006). Em fungédo da velocidade
de perda de qualidade da carne moida, comerciantes vém
utilizando o artificio fraudulento de acrescentar aditivos
conservantes ao produto, com a finalidade de prolongar a
validade comercial, ou até mesmo de mascarar um possivel
estado de putrefagdo incipiente. Esta pratica ilegal pode
causar efeitos adversos a saude do consumidor, devido a
toxicidade de alguns aditivos.

De acordo com a Portaria n° 540 (Brasil, 1997a), aditivo ali-
mentar é todo e qualquer ingrediente adicionado intencional-
mente aos alimentos sem propédsito de nutrir, com objetivo
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de modificar caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou
sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, prepara-
¢do, tratamento, embalagem, acondicionamento, transporte
ou manipulagdo de um alimento. Segundo esta mesma
Portaria, aditivos conservadores sdo substancias que im-
pedem ou retardam a alteracdo dos alimentos provocada
por micro-organismos ou enzimas.

Em inimeros paises, os aditivos alimentares sdo usados
amplamente, exercendo diferentes fung6es no produto final.
Seu emprego é, entretanto limitado por legislacbes especifi-
cas, apoiadas em critérios restritivos que levam em consi-
deracéo recomendagdes da Organizacdo Mundial de Saude
(Cunha et al., 2003).

No Brasil, a legislagdo vigente prevé limites residuais
maximos de 0,015g/100g de nitrito em carnes e produtos
carneos. Entretanto, é importante ressaltar que essa mesma
legislacéo proibe o uso de qualquer aditivo em carnes frescas
(resfriadas e congeladas) (Brasil, 1998).

Nitritos e nitratos, adicionado na forma de sais de potassio
ou sédio, sdo aditivos intencionais utilizados em alimentos
embutidos e carnes curadas, com o objetivo de fixar a cor,
conferir sabor e aroma caracteristicos, retardar a oxidagéo
lipidica e inibir o crescimento de alguns micro-organismos
como o Clostridium botulinum (Nitrini et al., 2000; Marsico et
al., 2002; Lira et al., 2003; Petenuci et al., 2004). Sais de ni-
trato séo aparentemente constituinte efetivo dos sais de cura
(Toledo, 1996). Quando se usa nitrato, ele é inicialmente
reduzido a nitrito por enzimas bacterianas (Pardi et al., 2001).

O nitrito ingerido em excesso pode agir sobre a hemoglobina
e originar a metemoglobina (Hill, 1999), que se liga
irreversivelmente ao oxigénio, sendo menos efetiva em
transporta-lo para todo o organismo (Nitrini et al., 2000). Outro
aspecto toxicoldgico importante, em relagdo a ingestéo de
nitritos, € a possibilidade de estes interagirem com aminas
e amidas, originando compostos N-nitrosos, como as
nitrosaminas que, sob certas condi¢cdes de exposi¢do, sdo
agentes potencialmente mutagénicos, carcinogénicos e
teratogénicos (Martins e Midio, 2000).

O sulfito e suas diversas formas sdo adicionados em
alimentos por diversas razdes, dentre as quais o controle do
escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico nos alimentos,
por sua acdo antimicrobiana, antioxidante, redutora e
clarificante (Araudjo, 2004; Tancredi e Silva, 2007). O uso de
sulfito em carnes é proibido, pois suprime maus odores e
devolve a carne cinza-esverdeada, em vias de alteracdo, uma
cor vermelho viva, 0 que propicia aspecto atraente a carne
alterada (Lederer, 1991).

A adi¢do de sulfito em alimentos é objeto de debate devido a
certas observagfes que sugerem riscos potenciais a saude.
Certos individuos apresentam sensibilidade quando
expostos a esta substancia, especialmente os asmaticos,
gue podem apresentar graves espamos bronquiais; uma
segunda preocupacédo se refere aos efeitos carcinogénicos
e mutagénicos desta substancia (Wong, 1989; Fennema,
1993). Também é responsavel por destruir com muita rapidez,
no tubo digestivo, a vitamina B1, ndo somente a que se
encontra no alimento tratado, mas também a que provém de
outros alimentos, podendo do mesmo modo afetar outras
vitaminas (Lederer, 1991).
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O presente trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a
presenca de nitrito e/ou sulfito, e parametros fisico-quimicos
de qualidade em carnes bovinas moidas in natura. Foi
avaliado também a deplecéo dos niveis de nitrito pos-cocgéo
da carne.

Material e métodos

Foram analisadas 35 amostras de carnes bovinas moidas
in natura resfriadas, provenientes de diversos estabele-
cimentos varejistas do estado do Rio de Janeiro, durante o
periodo de novembro de 2006 a julho de 2007. Tais
estabelecimentos foram classificados como A (grandes
redes varejistas) e B (pequenos comércios), perfazendo um
total de 21 amostras de estabelecimentos A e 14 de
estabelecimentos B.

As amostras colhidas foram imediatamente encaminhadas,
sob condicdes de refrigeracdo, ao Laboratério de Controle
Fisico-Quimico de Alimentos da Faculdade de Veterinaria da
Universidade Federal Fluminense, para a realizagdo das
andlises.

Segundo métodos analiticos oficiais descritos pelo Labora-
tério Nacional de Referéncia Animal (LANARA) (Brasil, 1981)
foram realizadas: prova de cocgdo, pH, amdnia e nitrito
guantitativo (espectrofotometria), e de acordo com as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005) realizou-se a prova
qualitativa para sulfito de sédio.

Para verificar a deplecdo do nitrito apds a coccédo da carne,
10g de oito amostras positivas para nitrito, foram cozidas a
uma temperatura de 100°C por cerca de 3 a 5 minutos e,
novamente analisadas para quantificacdo de nitrito.

No tratamento estatistico dos resultados utilizou-se o Teste
qui-quadrado para verificar se houve diferenca estatistica
entre a deteccdo de conservantes em estabelecimentos
classificados como A e B, e para comparacdo entre as
médias dos valores de nitrito detectados antes e apds a
cocgdo das amostras utilizou-se Teste t de “Student”. Ambos
os testes forma realizados ao nivel 5% de probabilidade.

Resultados e discussao

Do total de 35 amostras de carne bovina moida in natura, 13
(37,14%) apresentaram nitrito e 4 (11,42%) sulfito, ou seja,
em 48,57% das amostras analisadas foi detectada a
presenca de um dos dois conservantes. Deve-se ressaltar
gue nenhuma das amostras apresentou os dois aditivos
concomitantemente. Entretanto, a presenca destas
substancias caracteriza desobediéncia a Portaria n°. 1004
(Brasil, 1998), que proibe o uso de aditivos em carnes frescas.
Em relagédo a aspectos de qualidade e frescor, 6 (17,14%)
amostras de carne apresentaram amonia e 6 (17,14%) odores
desagradaveis (amoniacal ou sulfidrico) na cocgdo. O pH
das amostras analisadas variou de 5,5 a 6,1 encontrando-
se dentro da faixa preconizadas pela legislagdo vigente
(Brasil, 1997b).

Em relacdo aos estabelecimentos classificados como A, 10
amostras (47,62%) apresentaram nitrito, 3 (14,28%) sulfito,
3 (14,28%) amobnia e 4 (19,05%) odor desagradavel. Das
amostras oriundas dos estabelecimentos de classificagéo
B, foi detectado nitrito em 3 (21,43%), sulfito em 1 (7,14%),



aménia em 3 (21,43%) e 2 (14,28%) apresentaram odores
desagradaveis. Constatou-se com o teste qui-quadrado que
ndo houve diferenga estatistica significativa entre a presenga
de aditivos (nitrito e sulfito) por tipo de estabelecimento.

A adicdo de sulfito em carnes in natura é uma fraude ja
relatada por outros autores. Tancredi e Silva (2007)
analisando 56 amostras de carnes bovinas preparadas,
cortadas e pré-moidas, oriundas de agougues e
supermercados do municipio do Rio de Janeiro, detectaram
sulfito em 13,6% das amostras. Mantilla (2006) ao analisar
30 amostras de carnes bovinas pré-moidas, oriundas de
acougues do municipio de Niter6i, no Rio de Janeiro, detectou
a presenca de sulfito em 17 (56,7%), percentual maior do
gue o detectado pelos presentes autores. Estes resultados
corroboram com os obtidos neste trabalho, sustentando a
afirmativa de que a adigdo de sulfitos em carnes in natura é
uma pratica atualmente comum no estado do Rio de Janeiro.

N&o foram encontrados na literatura relatos de fraude por
adi¢do de nitrito em carnes in natura, sendo este conservante
empregado legalmente em produtos carneos curados e
embutidos. Entretanto, no presente estudo, detectou-se nitrito
em amostras de carnes bovinas moidas. A maior
concentracao de nitrito encontrada foi 1,17 e a menor 0, 173
mg.Kg?.

Observa-se que a quantidade de nitrito detectada foi bem
pequena, porém quantidades maiores do que as encontradas
podem ter sido adicionadas. O nivel residual de nitrito
detectado em carnes é bastante reduzido em relacao ao teor
adicionado, pois o0 mesmo reage com radicais aminas da
carne durante a estocagem (Jay, 2005). Segundo Pardi et al.
(2001), acima de 50% do nitrito adicionado é perdido em 24
horas. Essa afirmativa é apoiada por Pinho et al. (1998), que
concordam que o nitrato e o nitrito sao detectados em
quantidades inferiores as adicionadas aos produtos. Pérez-
Rodriguez et al. (1996), afirmam que o nitrito quando
adicionado em produtos carneos pode ser detectado
parcialmente, sendo denominado nitrito residual, sendo que
o valor detectavel diminui rapidamente como tempo. Muitas
carnes defumadas apresentam baixas concentracdes,
mesmo quando foram adicionadas de até 150ppm (Araujo e
Midio,1989).

Ap6s cozimento de oito das 13 amostras nas quais foi
detectado nitrito, verificou-se a deplecdo desta substancia
em todas. Antes da cocgéo, as amostras apresentaram teor
médio de nitrito residual de 0,267mg.Kg* e pds-coccéo de
0,152mg.Kg*. A reducdo poés-coccdo variou de 13,87% até
66,21%, sendo estatisticamente significativa (Tabela 1).

A deplecédo de nitrito em produtos carneos ap6s tratamento
térmico é salientada por alguns autores. Ao avaliar a deplecao
desta substancia em amostras de “Corned Beef”, Duarte
(2006) observou que antes da esterilizacdo comercial o
produto apresentou teor médio de nitrito residual de
50,90ppm e imediatamente apds a esterilizagdo comercial
esse valor sofreu uma diminuicdo expressiva, apresentando
teor médio de nitrito residual de 6,58ppm. No presente
trabalho, a reducdo média na quantidade de nitrito apos
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tratamento térmico talvez ndo tenha sido tdo alta quanto a
relatada pelo autor citado acima, devido a diferenca na
temperatura e tempo de aquecimento, visto que a
esterilizacdo comercial é feita em altissima temperatura e
por mais tempo. Esta reducdo na concentracdo de nitrito
devido ao tratamento térmico é comentada pela “European
Food Safety Authority” (2003), que ao relatar a perda do nitrito
em produtos carneos, afirmam que essa € dependente de
uma série de fatores, inclusive do aquecimento do produto.
Do mesmo modo, Pérez-Rodriguez et al. (1996) também
afirmam que o nitrito adicionado a produtos carneos é
reduzido em grande escala através do aquecimento.

Tabela 1: Teor de nitrito (mg.Kg?) detectado nas amostras de
carne bovina moidas in natura que foram
submetidas ao cozimento (100°C) antes e apds a
cocgado, e seus respectivos percentuais de
reducgédo

Teor (mg.Kg™) Teor (mg.Kg") (%) de reducéo

Amostras antes da coccéo apés acoccdo do r]itrito devido

a cocgao

Al 0,222 0,124 44,14%

A2 0,441 0,149 66,21%

A3 0,271 0,124 54,24%

A4 0,173 0,149 13,87%

A5 0,271 0,149 45,02%

A6 0,246 0,173 29,67%

A7 0,295 0,173 41,35%

A8 0,222 0,173 22,07%
Teor médio 0,267 0,152 39,57%

Conclustes

Com os resultados obtidos é possivel concluir que existe no
mercado varejista do estado do Rio de Janeiro, fraude no
comércio de carne bovina moida; seja por adi¢do de sulfito,
fato relatado em outros trabalhos, ou, por adi¢do de nitrito,
pratica ainda pouco observada em carne in natura.

Em termos tecnoldgicos, as variagdes nos teores de nitrito
detectados antes e pos-cocgdo das amostras sugerem que
o tratamento térmico ocasiona deplegdo significativa desta
substancia.

Quanto a adigdo de aditivos conservantes em carnes bovinas
moidas in natura, a atuagdo dos 6rgdos de governo
responséaveis pelo controle e fiscalizagdo de alimentos é
fundamental, visto o risco de natureza quimica que estes
produtos oferecem quando ingeridos em excesso. Esses
6rgaos devem informar ao consumidor os perigos da
aquisicdo de carnes previamente moidas e expostas a venda,
e também garantir a populacdo, mediante a orientacéo e a
fiscalizacdo no comércio de alimentos, o fornecimento de
produtos indcuos segundo padrdes de qualidade e
seguranca estabelecidos pelas legislagBes vigentes.

R. bras. Ci. Vet., v. 16, n. 1, p. 33-36, jan./abr. 2009



36

Referéncias

ANUALPEC-ANUARIO DA PECUARIA BRASILEIRA. S&o Paulo, 2006.

ARAUJO, A.C.P; MIDIO, A.F. Nitratos, nitritos e compostos N-nitrosos
em alimentos: onde esta o problema? Ciéncia e Cultura, Séo Paulo,
v.41,n.10, p. 947-956, 1989.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 3. ed. Vigosa:
UFV, 2004.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Métodos
Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de Origem Animal e
seus Ingredientes. 2 v. Brasilia, DF: Ministério da Agricultura. Secretaria
Nacional de Defesa Agropecuéria: Laboratério Nacional de Referéncia
Animal, 1981.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Portaria n° 540, Brasilia, DF, 27 out. 1997a. Aprova o Regulamento
Técnico: Aditivos alimentares.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Secretaria
de Defesa Agropecuéria. Deparatmento de Inspecéo de Produtos de
origem Animal. Regulamento da Inspeg&o Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Aprovado pelo Decreto n°
30.691, de 29 de marco de 1952, alterado pelos Decretos n° 1.255
de 25 de junho de 1962, n°1.236 de 2 de setembro de 1994, n°1.812
de 8 de fevereiro de 1996 e n° 2.244 de 5 de junho de 1997. Brasilia,
DF, 1997b. 241 p.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Portaria n° 1004, Brasilia, 11 dez. 1998. Aprova o Regulamento
Técnico: Atribuicdo da fungdo de aditivos, aditivos e seus limites
maximos de uso para a categoria 8 — carne e produtos carneos.

CUNHA, FA. et al. Determinacao de nitritos em alimentos carneos.
Revista Brasileira de Andlises Clinicas (RBAC), v. 35, n. 1, p. 3-4,
2003.

DUARTE, M.T. Avaliagc&o da depleg&o do nitrito em “Corned Beef”
fabricado em estabelecimentos sob inspec&o federal, em Barretos,
S&o Paulo, Brasil. 2006. 75 f. Dissertacéo (Mestrado)—-Faculdade de
Veterinaria — Universidade Federal Fluminense, 2006.

EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY (EFSA). Opinion of the
Scientific Panel on Biological Hazards on a request from the
commission related to the effects of Nitrites/Nitrates on the
Microbiological Safety of Meat Products. The EFSA Journal, v. 14, p.
1-34, 2003.

FENNEMA, O.R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993.
GUIA SUS DO CIDADAO. Secretaria de Estado da salde RJ.
Precauc6es especificas: leite e derivados, chocolate, agua, bebidas,
carne e derivados, pescado e derivados, congelados, produtos
naturais e produtos clandestinos. Atencdo a sua satide. Capturado
em 6 ago. 2007. Online. Disponivel em: <http://www.saude.rj.gov.br/
guia_sus_cidadao/pg_61.shtml>.

R. bras. Ci. Vet.,, v. 16, n. 1, p. 33-36, jan./abr. 2009

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.

HILL, M.J. Nitrite toxicity: myth or reality? British Journal of Nutrition,
v.81,n.5, p. 343-344, 1999.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analises
de alimentos do Instituto Adolfo Lutz. Cédigo de Alimentos. 4. ed.
Sé&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005.

LEDERER, J. Enciclopédia moderna de higiene alimentar.
Intoxicagdes alimentares. Sdo Paulo: Manole Dois, 1991. 4 v.

LIRA, G.M. et al. Teores de nitrito de s6dio em produtos carneos
comercializados em maceid-AL. Rev. Inst. Adolfo Lutz, Sao Paulo, v.
63, n. 3, p.165-170, 2003.

MANTILLA, S.P.S. Listeria spp. Em carne pré-moida bovina:
isolamento, sorologia, sensibilidade das cepas aos antimicrobianos
e relagdo com a presenca de sulfito de sédio. 2006. 115 f. Dissertagao
(Mestrado) — Faculdade de Medicina Veterinaria — Universidade
Federal Fluminense, 2006.

MARSICO, E.T. et al. Determinacéo do teor de umidade e presenca de
nitrito em amostras de charque. Higiene Alimentar, S&o Paulo, v.16,
n. 91, p. 45-49, 2002.

MARTINS, D.I.; MIDIO, A.F. Toxicologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo:
Varela, 2000.

NITRINI, S.M.O.0O. et al. Determinagé&o de nitritos e nitratos e linglicas
comercializadas naregido de Braganca Paulista. LECTA, Braganca
Paulista, v. 18, n. 1, p. 91-96, 2000.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania:
UFG, 2001.2v. 623 p.

PEREZ-RODRIGUEZ, W.L. et al. Monitoring nitrite and nitrate residues
in frankfurtes during processing and storage. Meat Science, v. 44, n.
1, p. 65-73, 1996.

PETENUCI, M. E. et al. Nitratos e nitritos na conservacao de carnes.
Revista Nacional da Carne, v. 333, p. 1-2, 2004.

PINHO, O. et al. FIA evaluation of nitrite and nitrate contents of liver
patés. Food Chemistry, v. 62, n. 3, p. 359-362, 1998.

TANCREDI, R.C.P.; SILVA, Y. Fraude por sulfito de sédio (SO,) em
carnes bovinas comercializadas na cidade do Rio de Janeiro, R.J.
Higiene Alimentar, S&o Paulo, v. 21, n. 149, p. 62-66, 2007.
TOLEDO, M.C.F. Nitrato e nitritos:presenga em alimentos e riscos de
suaingestdo. Revista Nacional da Carne, n. 230, p. 54-58, 1996.
WONG, D.M.S. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria.
Zaragoza: Acribia, 1989.



