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Introducao |

O salame é um embutido obtido através da
fermentacdo, tendo um sabor acentuado e
agradavel, muito utilizado como

acompanhamento de queijos e vinhos. Os sais de
nitrito (NO,) e nitrato (NOj3) sao geralmente
utilizados para evitar a putrefacdo e o
desenvolvimento  de  bactérias  patogénicas,
como Clostridium botulinum. Além disso, o nitrito vai
servir como adjuvante de processamento no sentido
de que promove a formacdo de cor, retarda a
oxidacao de lipidios e confere ao produto um sabor
tipico de carne curada.’ Apesar das vantagens
apresentadas, a ingestdo excessiva de nitrito pode
causar efeitos téxicos, agudos e cronicos. O Nitrito
pode interagir com a Hemoglobina (Hb)
transformando-a a em metahemoglobina (MeHb),
prejudicando o transporte de oxigénio dos alvéolos
pulmonares para os tecidos, em altas concentracfes
de MeHb o individuo pode apresentar pigmentacéo
acinzentada, tontura, cefaléia, dispnéia, e em casos
mais severos ser levados a o6bitos. Além disso,
quando ingerido o nitrato pode ser convertido a
nitrito, o qual reage com aminas biogénicas e forma
componentes nitrosgzs, como as nitrosaminas, que
séo carcinogénicos.” Portanto, a adicdo de nitrito e
nitrato em produtos carneos é restrito a 150 ppm
para cada aditivo. As doses orais consideradas
letais para seres humanos adultos com massa
corporal em torno de 70k, sdo de 5,69 e 2,3g para
NO; e NOj, respectivamente.2 Geralmente o0s
salames caseiros ndo sao submetidos aos 6rgaos
de fiscalizacdo, sendo assim, ndo tem exigéncia de
padronizagcdo de métodos e concentragbes de
ingredientes e aditivos, situacdo que motivou a
realizacdo deste estudo.

Resultados e Discussao |

Para realizacdo do estudo foram realizados
amostragem de salames caseiro em algumas
cidades de Mato Grosso. Sendo estabelecido como
critério histérico de producdo e proximidade com o
IFMT — Campus Sao Vicente. As cidades escolhidas
foram: Primavera do Leste (PVAl e PVA2), Campo
Verde (CV1 e CV2), Jaciara (JC) e uma marca
industrializada com distribuicdo nacional (SD). As
amostras foram cortadas em pequenos pedacos e
trituradas em liquidificador em presenca de agua
deionizada. Na sequencia foi realizado filtracdo e o
fitrado utilizado na determinacdo analitica. A
quantificacéo da espécie de interesse foi realizada
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por espectrofotometria molecular usando para isso
espectrofotdbmetro UV-VIS. O principio do método
baseou-se na reacao do ion nitrito com sulfanilamida
em meio acido para formar um sal diazénio, que por
sua vez reage com n — (1-naftil) etilenodiamina para
resultar na formacé@o de pigmento azdico réseo que
sera quantificado a 540 nm. Conforme Tabela 1, a
marca SD estd acima do estabelecido na legislagao
em mais de 20%, enquanto que nas demais
amostras de salame caseiro as concentracfes estao
abaixo em mais de 50% da estabelecida na

legislacao.

Tabela 1. Concentragdo de nitrito, em ppm, nas
amostras analisadas.

Amostra PVA1 PVA2 CVl Cv2 JC SD
NO2 11,27 18,47 74,46 5851 40,05 190,00

Dada a necessidade de conservagdo, a presenca
em quantidade suficiente para tal se faz necessario
no produto, valores de concentragdo muito inferior
ao estabelecido na legislagdo pode representar risco
a seguranca alimentar do consumidor. Como é o
caso da amostra PVA1, na qual foi encontrada
concentracdo inferior a 10% do maximo
estabelecido na legislacéo.

Conclusodes

A presenca do nitrito é ameacadora em altas
concentracdes, como é o caso do valor encontrado
na marca industrializada. Porém, imprescindivel em
concentracdes adequadas para impedir o
desenvolvimento de microrganismos que possa
ameacar a seguranca alimentar do consumidor.
Nesse sentido surge a preocupagdo se 0s baixos
valores de concentracdo de nitrito encontrados nas
amostras caseiras sé@o suficientes para cumprir 0
seu papel de conservacgao adequada do produto.
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