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Resumo:

A industrializacao da carne € um mercado promissor, e, atualmente, a principal demanda deste setor € o aumento
da vida de prateleira dos produtos carneos. Para isso, sao utilizados aditivos quimicos, como conservantes e
antioxidantes, principalmente nitrito e nitrato de sodio. Eles proporcionam a formagao da cura, desenvolvendo
sabor, cor e aparéncia tipicos, além de retardar a oxidacao lipidica e inibir o crescimento de bactérias indesejaveis.
Entretanto, o uso de nitritos pode trazer riscos a saude devido a formagao de nitrosaminas carcinogénicas. Dessa
forma, a quantificagdo desses aditivos, expressa na forma de nitrito residual total € fundamental para saude publica.
Seu limite de utilizacdo € 0,03g/100g para nitrato e 0,0159/1009g para nitrito (BRASIL, 1998) em produtos carneos
curados. O objetivo deste trabalho foi determinar nitrito de sodio residual em salame tipo lItaliano, produzido na
unidade de processamento de carnes e derivados do Instituto Federal Catarinense - campus Concordia, produto
consumido por alunos e servidores no refeitorio do mesmo. Foram coletadas 3 amostras, em diferentes datas de
producao, durante o processo fermentativo (0 e 7 dias) e na maturacao (data de liberagcao para o consumo). Foram
realizadas analises (triplicata) do teor de nitrito e nitrato, e pH, seguindo a metodologia de IAL (2008), e também
analise de cor atraves dos parametros CIELAB obtidas por espectrocolorimetro. Os resultados de nitrito total do
salame 1, variaram de 221,1 ppm (0 dia) até 126,7 ppm (20 dias). Para o salame 2, os resultados foram de 180,19 ppm
(0 dia) e 130,86 ppm (15 dias). Ja o salame 3 apresentou um valor de 242,8 ppm, no dia 0, e com 13 dias (data de
consumo) o valor foi de 174,15 ppm, estando acima do limite estabelecido pela Legislacao Brasileira. Isso pode ser
explicado pelo envio da amostra para o consumo ter ocorrido antes do término da maturacao. Houve uma
acentuada queda de pH nos primeiros 7 dias, o que € caracteristico de produtos carneos fermentados, pela
formacao de acido latico. Apos esse periodo o pH estabilizou-se e teve um ligeiro aumento no final. Atraves dos
resultados de cor constatou-se que os valores apresentaram variacdes entre as amostras, e entre os dias de
processamento, ocorridas pela heterogeneidade do produto, porém estando de acordo com a literatura. Portanto,
para assegurar produtos com qualidade deve-se monitorar o teor de nitrito e adequar o periodo de maturacao dos
salames na unidade de processamento de carnes e derivados.
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