CAPITULO 35
NITRITOS EM PRODUTOS CARNEOS ARTESANAIS ELABORADOS EM AGOUGUES
DE UBERLANDIA, MG

lara Herculano de Lima Santos’;

'Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM),
Campus Uberlandia, MG.

http://lattes.cnpq.br/4431620488745060

Elaine Alves dos Santos?;

2Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM),
Campus Uberlandia, MG.

http://lattes.cnpq.br/7870619050486209

Fernanda Raghiante>.

SInstituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro (IFTM),
Campus Uberlandia, MG.

https://lattes.cnpg.br/1258710253836494

RESUMO: O consumo de produtos carneos artesanais contendo aditivos proibidos
representa um grave risco a saude publica. Este estudo objetivou pesquisar a presenca
de nitritos em produtos carneos artesanais comercializados em agougues de Uberlandia,
MG, verificando sua conformidade com o Decreto Municipal n® 13.013/2011 e a Resolugao
SES/MG n° 7.123/2020. A pesquisa, de natureza aplicada e abordagem qualiquantitativa,
analisou amostras de linguica suina, quibe e almdndega de estabelecimentos distribuidos
pelas cinco regides do municipio. Os testes qualitativos, realizados seguindo a metodologia
do Instituto Adolfo Lutz, revelaram que 70 % das amostras apresentaram positividade para
nitritos, com destaque para a lingui¢a suina, que atingiu 90 % de irregularidade. Quibes
e alméndegas apresentaram, cada um, 60 % de positividade. Tais resultados indicam um
elevado indice de descumprimento das normas vigentes, que proibem o uso de sais de
cura em transformagdes artesanais no varejo. A presenca desses aditivos sem controle
técnico adequado eleva os riscos de intoxicagdes e patologias crénicas, como o cancer
gastrointestinal. Conclui-se que ha uma necessidade urgente de intensificar a fiscalizagcao
sanitaria e promover agdes educativas junto aos comerciantes para garantir a seguranca
alimentar da populagéo.

PALAVRAS-CHAVE: Aditivos. Legislacdo. Saude Publica.

NITRITES IN ARTISANAL MEAT PRODUCTS PRODUCED IN BUTCHER SHOPS IN
UBERLANDIA, MG

ABSTRACT: The consumption of artisanal meat products containing prohibited additives
poses a significant risk to public health. This study aimed to investigate the presence of
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nitrites in artisanal meat products from butcheries in Uberlandia, MG, verifying compliance
with Municipal Decree No. 13,013/2011 and State Resolution SES/MG No. 7,123/2020.
The research, applied in nature with a qualiquantitative approach, analyzed samples of
pork sausage, kibbeh, and meatballs from establishments across the city’s five regions.
Qualitative tests, conducted following the Instituto Adolfo Lutz methodology, revealed that
70 % of the samples were positive for nitrites, with pork sausage reaching a 90 % irregularity
rate. Kibbeh and meatballs each showed 60 % positivity. These results indicate a high
level of non-compliance with current regulations, which prohibit the use of curing salts in
artisanal retail transformations. The presence of these additives without proper technical
control increases the risks of intoxication and chronic pathologies, such as gastrointestinal
cancer. In conclusion, there is an urgent need to intensify sanitary inspection and promote
educational actions with local merchants to ensure food safety for the population.
KEYWORDS: Additives. Legislation. Public Health.

INTRODUGCAO

As carnes sao alimentos altamente pereciveis, cuja vida util varia conforme as
condicbes de armazenamento, como temperatura, umidade e controle microbioldgico.
Desde a Antiguidade, o ser humano tem buscado métodos para preservar as caracteristicas
sensoriais, nutricionais e sanitarias desses produtos, visando garantir a oferta continua de
alimentos, a segurancga alimentar e, consequentemente, a sobrevivéncia da espécie. Dessa
necessidade, surgiram diversas técnicas de conservacao e transformacgao, que inicialmente
eram rudimentares, como a salga, a defumacao e a secagem ao sol e que, ao longo do
tempo, evoluiram para processos tecnologicamente controlados. Atualmente, esses
meétodos sao regulados por padrdes técnicos rigorosos, que visam nao apenas aumentar
a durabilidade dos produtos carneos, mas também assegurar sua qualidade e inocuidade
durante toda a cadeia produtiva (Terra et al., 2022).

O uso de nitritos em alimentos estd associado a diversos efeitos toxicos,
provenientes tanto do consumo dietético excessivo quanto da formacado enddgena de
compostos nitrogenados reativos, os quais podem manifestar propriedades teratogénicas,
carcinogénicas e mutagénicas. Entre os agravos mais relevantes a saude, destaca-se
a indugcdo da metahemoglobinemia, condi¢cao clinica na qual o nitrito oxida o ferro da
hemoglobina de seu estado ferroso (Fe?*) para o estado férrico (Fe**), comprometendo
severamente a capacidade de transporte de oxigénio pelo sangue. Adicionalmente, os
nitritos podem interagir com aminas secundarias e terciarias no trato gastrointestinal para
formar N-nitrosaminas, compostos de elevada toxicidade e comprovada agao carcinogénica,
sistematicamente associados ao aumento do risco de neoplasias no sistema digestério
(Stos et al., 2025).

No municipio de Uberlandia, MG, o Decreto n° 13.013, de 2011 (Uberlandia, 2011),
aprovou o regulamento das acdes de Vigilancia Sanitaria em agougues, casas de carnes
e estabelecimentos varejistas que comercializam carnes in natura e/ou transformadas.
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De acordo com o artigo 7° dessa legislacao, é proibido o uso de sal de cura, composto
por nitrito e nitrato, na elaboracdo de produtos artesanais nesses estabelecimentos. E
permitido apenas o uso de sal (cloreto de sddio), agucar, vinagre, condimentos puros de
origem vegetal e corantes naturais. Complementarmente, foi promulgada a Resolugao
Estadual SES/MG N.° 7123, de 27 de maio de 2020 (Minas Gerais, 2020), que estabelece
o Regulamento Técnico de Boas Praticas para estabelecimentos que realizam comércio
varejista de carnes, no ambito do Estado de Minas Gerais, cujo artigo 92 também proibe a
adicao de sal de cura aos produtos de transformacéao artesanal.

A proibicao legal do uso de nitritos em produtos carneos artesanais transformados
em agougues, somada aos riscos a saude publica associados ao uso indiscriminado ou
inadequado desses aditivos e a escassez de dados oficiais sobre sua real incidéncia nesses
alimentos, reforca a necessidade de estudos sistematicos. Investigacbes que avaliem a
presenca de nitritos nestes produtos s&o essenciais para subsidiar agées de vigilancia
sanitaria, promover a seguranga dos consumidores e orientar praticas regulatorias e
educativas junto aos comerciantes.

OBJETIVO
Pesquisar nitritos em produtos carneos artesanais produzidos em agougues de
Uberlandia, MG e verificar se estdo de acordo com as legislagdes vigentes.

METODOLOGIA

A metodologia utilizada neste trabalho seguiu uma abordagem qualiquantitativa,
caracterizando-se como uma pesquisa de natureza aplicada. Quanto aos objetivos, o
estudo apresentou carater descritivo e exploratério, buscando verificar a conformidade de
produtos carneos artesanais com a legislagao vigente. Em relagdo aos procedimentos, a
investigacao configurou-se como uma pesquisa experimental integrada a uma pesquisa de
campo.

Foram selecionados 10 agougues distintos, distribuidos nas cinco regides do
municipio de Uberlandia, Minas Gerais (centro, zona oeste, zona leste, zona sul e zona
norte), sendo dois estabelecimentos por regido. De cada agougue, foram coletadas trés
unidades amostrais elaboradas de forma artesanal nos agougues, sendo elas: uma de
linguica suina, uma de quibe cru e uma de almdndega, totalizando 30 amostras, sendo 10
de cada produto carneo. Cada unidade amostral foi de 150g. Apds a coleta, as amostras
foram acondicionadas em sacos estéreis de polietileno de baixa densidade, armazenadas
em caixas isotérmicas com gelo e transportadas ao Laboratério de Pesquisa em Fisico-
Quimica de Alimentos do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo
Mineiro (IFTM), Campus Uberlandia, MG, para a realizagao das analises.

A analise qualitativa da presenca de nitrito nas amostras foi realizada conforme os
métodos descritos por Lutz (2008), sendo conduzida em triplicata. Inicialmente, as amostras
foram trituradas em liquidificador industrial de 2 litros (METVISA TA 2, Brusque—SC, Brasil),
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previamente higienizado. Em seguida, aliquotas de 10 g de cada amostra foram pesadas,
em ftriplicata, utilizando balanga analitica com calibragcdo automatica (Bel Engineering,
M214AIH, Monza, Italia), e transferidas para béqueres de vidro de 100 mL contendo 60 mL
de agua destilada. As misturas foram aquecidas em banho-maria a 65 °C por 60 minutos,
com homogeneizagao ocasional por meio de bastdo de vidro. Apos esse processo, o
material foi filtrado utilizando papel de filtro qualitativo. Do filtrado obtido, transferiram-se
10 mL para tubos de ensaio limpos e secos, aos quais foram adicionados 1 mL de solugao
de acido sulfanilico a 0,5% e 1 mL de solugao de cloreto de alfa-naftiletiienodiamina a 0,5
%. A formacgao de coloragao résea, de intensidade leve ou acentuada, indicou a presenga
de nitrito. Para o controle da reagao, foram utilizados um controle negativo (10 mL de agua
destilada) e um controle positivo (10 mL de solug¢ao de nitrito de sédio a 1 %).

Os dados obtidos foram submetidos a analise estatistica descritiva para determinar
a frequéncia de positividade do nitrito. A prevaléncia do analito foi calculada por meio da
taxa percentual, estabelecendo a razdo entre o numero de amostras positivas e o total de
amostras analisadas em cada categoria, com os resultados expressos em porcentagem
(%).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos revelam um cenario preocupante de descumprimento
das normas sanitarias vigentes em Uberlandia. A detecgdo de nitritos em produtos de
fabricacao artesanal indica que a maioria das amostras analisadas esta em desacordo com
o Decreto Municipal n° 13.013/2011(Uberlandia, 2011) e com a Resolugédo Estadual SES/
MG n° 7.123/2020 (Minas Gerais, 2020), que proibem expressamente o uso de sais de cura
(nitritos e nitratos) em produtos elaborados nesses estabelecimentos.

As porcentagens de positividade para nitritos nos 3 tipos de amostras analisados,
estdo descritas no grafico 1.

Grafico 1. Porcentagem de amostras positivas para nitritos por tipo de produto carneo.
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Fonte: os autores (2026).

ESTRATEGIAS INOVADORAS PARA O SUCESSO NA

, CAPITULO 35 353
AGROPECUARIA: UMA ABORDAGEM AMPLA, VOL. 3



Os resultados obtidos neste estudo revelam um cenario de alta desconformidade
sanitaria em Uberlandia, com 70 % das amostras de produtos carneos artesanais
apresentando positividade para nitritos, 0 que viola diretamente as legislagbes vigentes,
municipal e estadual. Essa proibicdo legal em estabelecimentos varejistas visa evitar o uso
indiscriminado desses aditivos sem o controle tecnologico rigoroso presente na industria,
uma vez que a adi¢cao de sais de cura em produtos artesanais de agougue pode resultar em
concentragdes perigosas para a saude publica. Na figura 2 € possivel visualizar os testes
positivos para os diferentes produtos carneos analisados e o controle negativo.

Figura 2. Resultados do teste qualitativo para nitritos em produtos carneos: tubos A, B e C positivos

(linguica suina, quibe cru e alméndega, respectivamente); tubo D, controle negativo.

Fonte: os autores (2026).

A elevada taxa de irregularidade, especialmente na linguiga suina (90 %), demonstra
que o uso desses aditivos ainda € uma pratica comum para garantir a cor rosada e a
conservagao do produto, mesmo em desacordo com as normas vigentes. Em pesquisas
semelhantes realizadas no estado de Sao Paulo, observou-se que 53% das linguicas
frescais comercializadas sem identificacdo de origem possuiam teores de nitrito acima
do permitido pela legislagao federal, evidenciando que a falta de fiscalizacdo e o acesso
facilitado a esses sais em mercados municipais contribuem para o uso errébneo (Tavella,
2023).

Do ponto de vista toxicologico, a presenga de nitritos em alimentos € motivo de
grande preocupacao devido a sua capacidade de reagir com aminas secundarias e terciarias
sob condigdes acidas no estbmago, formando N-nitrosaminas, que sdo compostos com
alto potencial carcinogénico e mutagénico. O consumo frequente de carnes processadas
contendo esses aditivos tem sido sistematicamente associado ao aumento da incidéncia
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de carcinomas no trato gastrointestinal, particularmente o cancer colorretal (Deveci; Tek,
2024).

Além do risco de cancer, a ingestdo aguda de altos teores de nitrito pode desencadear
a metahemoglobinemia, uma condi¢cdo clinica na qual o ion nitrito oxida o ferro da
hemoglobina, impedindo o transporte eficiente de oxigénio para os tecidos corporais. Essa
condicao € particularmente perigosa em criangas e idosos, podendo causar sintomas que
variam de cianose e hipdxia até o 6bito em casos mais graves (Stos et al., 2025).

A utilizagdo clandestina desses sais em agougues artesanais € motivada por
suas propriedades tecnologicas multifuncionais, que incluem uma agao antimicrobiana
eficaz contra o desenvolvimento do Clostridium botulinum e a fixacdo da cor e do aroma
caracteristicos dos produtos curados. Contudo, as normas brasileiras vigentes restringem o
uso desses aditivos apenas a produtos industrializados que operam sob inspegao sanitaria
oficial, exigindo que os limites residuais sejam monitorados com rigor para salvaguardar a
saude da populacéao A literatura aponta que a produgao de embutidos crus sem padroes de
identidade definidos resulta em uma enorme variagao na qualidade final, o que reforca a
necessidade de maior rigor na fiscalizagdo de produtos clandestinos (Andrade et al., 2025).

A literatura cientifica evidencia que embutidos fabricados sob a inspec¢ao de 6rgaos
fiscalizadores apresentam maior tendéncia de conformidade com os parametros legais,
ao passo que produtos de procedéncia desconhecida ou elaborados artesanalmente sem
fiscalizagcdo sanitaria expdem os consumidores a riscos a saude pela adi¢gao indiscriminada
de aditivos (Tavella, 2023). O risco a saude torna-se ainda mais evidente quando se analisa
0 cenario internacional, onde estimativas de exposicdao mostram que a ingestao diaria
aceitavel de nitritos pode ser facilmente ultrapassada por grandes consumidores de carne
processada, especialmente criangas. Pesquisas na Grécia demonstraram que mais de 15%
das criangas de até 9 anos excedem os niveis seguros de ingestao de nitrito apenas através
do consumo de carnes processadas, sugerindo a urgéncia de campanhas educativas e
medidas regulatérias mais rigidas (Kotopoulou et al., 2022).

Nesse contexto, a fiscalizagcdo em Uberlandia deve focar ndo apenas na apreensao
de produtos irregulares, mas também na orientacdo dos comerciantes sobre o perigo do
uso desses sais. A legislagdo permite o uso apenas de ingredientes naturais como sal,
agucar, vinagre e condimentos vegetais puros, visando mitigar os riscos de intoxicagao
crbnica acumulada ao longo da vida pela ingestdo de conservantes quimicos proibidos
(Zhang et al., 2023).

Como alternativas tecnolégicas para o futuro, o setor carneo tem explorado métodos
de clean label e o uso de extratos vegetais ricos em polifendis, além de tecnologias nao
térmicas como a alta pressao hidrostatica (HPP) e o plasma frio para garantir a seguranca
microbioldgica sem a necessidade de aditivos sintéticos. Essas inovagdes buscam atender
as exigéncias de um mercado consumidor cada vez mais atento aos riscos associados aos
nitratos e nitritos sintéticos (Andrade et al., 2025).

Por fim, a substituigcdo total de nitritos por culturas iniciadoras (starter cultures) de
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bactérias laticas e estafilococos coagulase-negativa tem mostrado resultados promissores
na manutencao da seguranga e qualidade sensorial de produtos curados artesanalmente.
Tais estratégias podem oferecer uma solugédo viavel para que os agougues locais de
Uberlandia comercializem produtos artesanais seguros e legalizados, protegendo a saude
da populacgéo (Li et al., 2026).

CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo cumpriu seu objetivo ao investigar as praticas de producéo de
produtos carneos artesanais em Uberlandia em relagao as legislagdes sanitarias vigentes.
A analise das amostras evidenciou um cenario preocupante de desconformidade, indicando
o uso de aditivos proibidos por normas municipais e estaduais. Essa falha no controle de
qualidade no varejo local sugere a existéncia de praticas culturais ou técnicas enraizadas
que priorizam aspectos sensoriais ou de conservagao em detrimento da legalidade.

A utilizagdo clandestina de tais aditivos ignora riscos toxicoloégicos severos, como
o potencial carcinogénico de compostos formados e a ocorréncia de condigbes graves,
expondo os consumidores a danos crénicos e agudos a saude. Conclui-se que a proibicao
legal, isoladamente, ndo tem sido suficiente para coibir essas praticas nos estabelecimentos
artesanais.

Diante desse cenario, torna-se imperativo que os 6rgaos de vigilancia sanitaria adotem
uma abordagem multifacetada. Além de intensificar as agdes de fiscalizagao e apreensao,
€ crucial desenvolver programas de capacitagao voltados aos produtores artesanais. Tais
programas devem focar na educagao sobre os perigos associados a esses aditivos e na
apresentacao de alternativas seguras, como condimentos naturais e novas tecnologias de
conservagao, visando proteger a saude publica e garantir a conformidade com os padrbées
de inocuidade exigidos para os alimentos consumidos pela populagéao.

Declaracao sobre IA Generativa e Ferramentas de Tradugao

De acordo com as diretrizes de integridade cientifica estabelecidas pela Coordenagéao
para o Aperfeicoamento do Pessoal de Ensino Superior (CAPES) relativas ao uso de
tecnologia na pesquisa académica, declara-se que a plataforma NotebookLM (Google) foi
utilizada como ferramenta de inteligéncia artificial para auxiliar na organizacao sistematica,
analise comparativa e sintese qualitativa da literatura cientifica. Além disso, o tradutor
online DeepL foi utilizado para auxiliar na tradugao técnica e no refinamento linguistico
do manuscrito. Os autores enfatizam que todos os resultados gerados com o auxilio da
IA foram revisados criticamente, editados manualmente e validados tecnicamente para
garantir a precisao cientifica e o cumprimento dos padrées académicos, mantendo total
responsabilidade intelectual pelo conteudo final e pelas conclusbes apresentadas.
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