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Introdução 

 Os produtos fatiados como os presuntos, 
salsichas, mortadelas e salames são conservados 
pela adição de sais de nitrato, evitando o 
desenvolvimento de microorganismos nos alimentos. 
Quando os alimentos possuem um valor de nitrito e 
nitrato acima do valor estabelecido pela Portaria n° 
1.004 de 11/12/1998 da ANVISA1 são considerados 
impróprios para consumo. Podendo ocorrer a 
formação de compostos nitrosos chamados de 
nitrosaminas, as quais, são compostos 
cancerígenos2,3. 
  Os produtos analisados neste trabalho são 
do LACEN/FUNSAU/MS, laboratório de Alimentos. 
Os valores encontrados foram submetidos ao controle 
de qualidade para curvas de calibração por bateria de 
amostras semanais, com cartas de controle, onde se 
estabeleceu o limite de detecção e testes de 
eficiência, cujo método utilizado foi de coluna 
redutora de cádmio4. O objetivo desse trabalho foi 
avaliar o teor residual de nitrito e nitrato advindo de 
conservantes em amostras coletadas no Estado de 
Mato Grosso do Sul.   
 

Resultados e Discussão 

 Dos resultados apresentados, as amostras 
analisadas foram dos seguintes Municípios: 4,60% de 
Alcinópolis, 3,85% de Fátima do Sul, 12,02% de 
Jardim e 79,53% de Campo Grande. A tabela 1 
mostra a quantidade de nitrito e nitrato encontrados 
nos alimentos. 
  
Tabela 1 - Resultados da análise de nitrito e nitrato 
nas amostras de alimentos. 

Tipo de 
amostra 

Nº de 
amostras 

Nitritos (NO2
-) 

Limite Portaria 
n° 1.004 de 
11/12/1998 

0,015 g/100 g 

Nitratos 
(NO3

-) 
Limite Portaria 
n° 1.004 de 
11/12/1998 

0,03 g/100 g 
Salame 1 0,00190 0,02860 
Salsicha 3 0,00476 0,00777 
Mortadela 5 0,00388 0,01824 
Presunto 6 0,00343 0,01136 

Charque 10 0,00001 0,00402 
  

Dos produtos analisados, 28% foram 
insatisfatórios, sendo que estes são todos charques. 

Conclusões 

 As amostras de fatiados apresentaram maior 
índice de resíduos de nitritos e nitratos em relação às 
amostras de charque. 
 Embora a Legislação estabeleça AUSÊNCIA 
de NO2

- e NO3
- em charques, a adição de sais 

minerais nas curas do produto cárneo, pode ser a 
fonte de tais compostos nestes alimentos. 
 Os resultados deste trabalho mostram que o 
controle de qualidade nas determinações destes 
compostos é imprescindível, assim como o 
comprometimento profissional para boas expectativas 
em qualidade de vida. 
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