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1. INTRODUÇÃO

Produtos embutidos têm sido cada vez mais consumidos no mundo. Isso 
se deve a alguns fatores como a praticidade,  baixo  custo e sabor.  Entretanto 
esses  produtos  alimentícios  necessitam  da  adição  de  conservantes,  como  o 
nitrato e nitrito de sódio, por exemplo, os quais possuem a função de retardar a 
oxidação  lipídica,  conferir  cor  e  sabor  ao  produto  final  e  possuem  ação 
antimicrobiana, inibindo principalmente o crescimento e a produção de toxina das 
várias espécies de  Clostridium,  aumentando assim a vida útil  desses produtos 
(REIS, 2006). Tendo em vista tal condição, tem-se um valor máximo de adição 
desses conservantes nesses alimentos, pois o nitrito reage com as aminas do 
produto  formando  as  nitrosaminas,  as  quais  estão  associadas  a  doenças 
carcinogênicas(DUARTE, 2010). 

O  órgão  fiscalizador  desses  níveis  de  conservantes  adicionados  aos 
alimentos  em geral  no Brasil  é  o  MAPA (Ministério  de Agricultura,  Pecuária  e 
Abastecimento), o qual limita em 150 mg/Kg de nitrito e 300 mg/Kg de nitrato 
(MAPA, 2006). Para quantificação de nitrato, é necessário que este seja reduzido 
a nitrito, sendo um dos métodos mais comuns o que faz uso da coluna de cádmio 
para que essa redução ocorra. Neste sistema, o nitrato é reduzido então a nitrito 
pela  ação  do  ácido  fosfórico,  e  o  nitrito  total  é  determinado 
espectrofotometricamente  após  a  reação  de  Griess.  A coloração  desenvolvida 
consiste na reação do nitrito com sulfanilamida formando um sal diazônico, o qual 
é  complexado  com  Dicloridrato  de  N-1(naftil)-Etilenodiamina,  resultando  num 
azocomposto de coloração rósea, mensurado no comprimento de onda de 540 
nm(LIMA et al, 2006).

Na literatura, os métodos disponíveis para determinação de nitrato e nitrito 
envolvem  o  uso  de  técnicas  como  a  cromatrografia,  eletroforese  capilar, 
infravermelho  ou  fluorimetria.  Porém,  esses  métodos  apresentam  algumas 
desvantagens tais como o longo tempo de análises,a infraestrutura necessária e 
reagentes de alto custo.

Desta  forma,  o  objetivo  deste  trabalho  foi  desenvolver  um  método 
espectrofotométrico simples e de baixo custo para determinação de nitrato em 
amostras de salsicha tipo viena, utilizando o ácido fosfórico como agente redutor. 
Para isso foi utilizado como base o método de determinação de nitrito de sódio 
em produtos cárneos desenvolvido por ANTHONISEN et al. (2013).
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2. METODOLOGIA

A amostra utilizada para este estudo foi salsicha enlatada tipo Viena que foi 
homogeneizada em processador previamente às análises. O nitrito de sódio foi 
determinado de acordo com ANTHONISEN et al. (2013).

A determinação  do  nitrato  de  sódio  foi  realizada  da  seguinte  maneira: 
pesaram-se 0,5  g  da  amostra  de  salsicha que foi  dissolvida  em 1.600 µL de 
hidróxido  de  tetrametilamônio  25%  (v/v)  (TMAH)  por  no  mínimo  2  horas  e 
subsequentemente avolumadas a 50 mL. Retirou-se 8 mL desta  solução para 
outro frasco e adicionou-se 75µLde ácido fosfórico 42,5%, deixando em repouso 
por 5 minutos para ocorrer a redução do nitrito de sódio para nitrato de sódio. 
Após esse período, ajustou-se o pH para 7,0 com TMAH 25% (v/v)  utilizando 
pHmetro. Adicionou-se 1 mL de sulfato de zinco (ZnSO4.7H2O) 10% m/v, utilizado 
como clarificante, avolumando-se a 10 mL com água deionizada e centrifugou-se 
por 10 minutos. Em seguida retirou-se 7 mL do sobrenadante e passou-se para 
outro frasco, adicionou-se 400 µL da solução de ácido fosfórico com sulfanilamida 
e  dicloridrato  de  N(1-NAFTIL)  etilenodiamina,  conhecido  como  reagente  de 
Griess, sendo este o reagente que desenvolve a cor formando o complexo de 
coloração rosa, e o restante do volume completado com água deionizada até 10 
mL. 

As  leituras  foram  realizadas  em  espectrofotômetro  UV-Visível  Perkin 
Elmerno comprimento de onda de 540,0 nm.Para quantificação, foi realizada a 
curva  de  calibração  de  nitrato  de  sódio  P.A.  com  concentração  variando  no 
intervalo  de  90  a  540  mg/mL.  Os  valores  obtidos  por  este  procedimento 
representam a soma de nitrito e nitrato de sódio. As concentrações de nitrato de 
sódio  foram  mensuradas  pela  subtração  dos  valores  obtidos  pelo  método 
proposto (nitrito+nitrato) e pelos valores obtidos pelo método de ANTHONISEN et 
al. (2013) (nitrito).

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Ao analisar salsichas,PRIETO et al.(2009), encontraram níveis de nitrato de 
4,8 mg/kg, enquanto que MELO FILHO et al.(2004) encontraram níveis de nitrato 
de  78,5  mg/kg.  Ambos estudos utilizaram coluna de cádmio como método de 
redução  do  nitrato  para  nitrito,  porém  esse  método  apresenta  algumas 
desvantagens  como longo  tempo,  problemas  ambientais  pelo  uso  do  cádmio, 
múltiplas  etapas  envolvidas,  além  de  ser  uma  técnica  laboriosa.  Apesar  dos 
diferentes níveis de nitrato encontrados, assim como no trabalho realizado, todos 
encontram-se de acordo com a legislação brasileira (MAPA, 2006).

Neste estudo o acido fosfórico foi utilizado para que ocorresse a redução 
do nitrato em nitrito de sódio. Um dos fatores críticos na determinação de nitrato e 
nitrito em alimentos é o pH, já que em pH ácido favorece a formação de óxido 
nítrico ou ácido nítrico. É por esse motivo que, antes da reação com o reagente 
de Griess,  é ajustado o pH para a neutralidade,  evitando essas interferências 
(USHER, TELLING, 1975)

Os valores encontrados para nitrito de sódio e nitrato de sódio, na salsicha 
analisada foram 63,1 mg/kg e 5,0 mg/kg, respectivamente. O método proposto 
apresentou uma boa precisão, já que o coeficiente de variação foi de 8,7% para 3 
medidas.



4. CONCLUSÕES

O  método  proposto  apresenta  algumas  vantagens  em  relação  aos 
disponíveis na literatura como menor tempo, menor quantidade de amostra, baixo 
custo, maior simplicidade aos convencionais, além de apresentar boa eficiência. 
Dando continuidade ao trabalho, serão analisadas outros tipos de amostras como 
patês e mortadelas.
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