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RESUMO

Foram avaliados os niveis de nitratos e nitritos em queijos comercializados nos
supermercados da cidade de Santa Rosa — Rio Grande do Sul. No Brasil, a adicdo destes
aditivos € permitida no limite méaximo (LMP) de 50 mg/kg. O método analitico validado
fundamenta-se na reducdo do nitrato a nitrito em coluna de cadmio e quantificagéo
espectrofotométrica com comprimento de onda de 474 nm. Das 8 amostras analisadas, 3 ndo
apresentaram nitrito e 1 ndo apresentou nitrato em nivels detectévei's, sendo que destas 1 ndo
apresentou nivel detectavel de ambos. Das amostras em que foram quantificados niveis de
nitrato e nitrito, todas apresentaram teor abaixo do LMP. Do ponto de vista toxicol dgico,
todas as amostras podem ser consideradas seguras, apesar dos resultados também poderem
significar maiores risco de contaminagao bacteriana.

Palavras chaves. Queijos, nitratos, nitritos.

1 INTRODUCAO

Os queijos podem ser afetados por diversos tipos de defeitos, 0 mais temido é o
estufamento tardio, sendo na maioria das vezes causados pelo Clostridium tyrobotyricum cuja
presenca causa fermentacdo do lactato produzindo na massa acido butirico, gas carbonico e
hidrogénio. O acumulo destes gases causa estufamento interno, com numero variavel de
olhaduras grandes e irregulares. Pode apresentar trincas na casca, odor de ranco desagradavel
e sabor estranho, devido ao &cido butirico. Os queijos duros, com casca, ou 0s embalados em
pelicula pléstica possuem facilidade a retencdo de gases e aos estufamentos. Portanto, quando
o defeito ocorre, 0os queijos sdo profundamente alterados do ponto de vista estético, fisico-
guimico e organoléptico, de maneira que dificilmente podem ser vendidos no mercado
regular.
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Nitratos sd0 usados na fabricagdo de queijos como meio tradiciona de evitar o
estufamento tardio. Normalmente, sdo utilizados os sais de nitrato de potassio ou de sodio, a
base de 10 a 20 gramas por 100 litros de leite. Outros sais como bromato de potassio e clorato
de potéassio, tém sido usados, porém, em escala muito menor.

Nitratos vém sendo estudados ha muitos anos e sua eficécia contra o crescimento de
germes butiricos é comprovada. O nitrato € adicionado como preventivo em relacdo a
fermentacdo butirica; sem sua adicdo, bastariam 10 esporos por litro de leite fermentando
lactatos, para que ocorresse a contaminacdo. Mesmo sob condicdes higiénicas de producdo do
leite, este nimero dificilmente seria evitado e, assim 0 uso de nitrato pode ser considerado
uma necessi dade tecnol 6gi ca.

Considera-se que 0 nitrato de potéssio é o inibidor mais eficaz dos germes butiricos,
guando utilizados a base de 10 a 20 gramas por 100 litros de leite, 0 efeito inibidor € devido a
formacéo do nitrito, que impede o estufamento do queijo, mesmo quando este ndo € salgado,
dependendo do nivel de contaminacdo do leite (até 10 esporog/litro). Em queijos grandes sao
necessarias varias semanas para que a concentracdo de sal no centro do queijo se iguae a de
outras partes,; durante este periodo, nitratos devem estar presentes no queijo a fim de evitar a
fermentacdo butirica. Os nitratos inibem tanto Clostridium como bactérias do grupo
Coliformes, mas permitem o crescimento de leveduras. Nao possuem, em geral, efeito
prejudicial sobre a flora latica desgdvel do queijo, ndo afetando o crescimento de
microrganismos desgjaveis. Entretanto, podem atrapalhar o crescimento da flora propiénica,
motivo pelo qual devem ser usados com cautela.

O uso de nitratos em queijos tem sido fonte de controvérsias em alguns paises devido
a degada formacdo de nitrosaminas, que possuiriam acdo carcinogénica. Muitos desses
compostos (as chamadas N-nitrosaminas), aém de carcinogénicos, possuem efeitos
mutagénicos, embriopaticos e tetarogénicos, constituindo um risco para a saide. Como néo
ocorre acumulo de nitritos no queijo, evidencia-se que estes sdo convertidos em outros
produtos, e hd interesse em saber se poderia dar origem a formacdo de N-nitrosaminas. A
maneira principal em que as N-nitrosaminas sdo formadas vem da reacéo entre o0 &cido nitroso
(oriundo do nitrito de sodio) e aminas secundarias.

Indmeras pesquisas usando nitrito, ao invés de nitrato, mostraram que 0s nitritos
possuem efeito inibidor no crescimento de bactérias sendo mais efetivo anaerobicamente que
aerobicamente e que o acido nitroso na forma nédo dissociada € necessario para uma étima
atividade.

O presente trabalho tem como objetivo quantificar a presenca de residuos de nitratos e
nitritos em queijos industrializados coletados em mercados de Santa Rosa— RS.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e Métodos

Foram andlisadas 8 amostras de queijos. tipo Parmesdo ralado, processado tipo
Cheddar, tipo Mussarela, tipo Prato, tipo Provolone, tipo Col6nia, tipo Edan e processado
tipo Mussarela, adquiridas em supermercados da cidade de Santa Rosa. As analises foram
realizadas em outubro de 2006 e agosto de 2007. Pesou-se 10g de cada amostra,
homogeneizada em um béquer de 200 mL. Adicionou-se 100 mL de &gua destilada em
temperatura em torno de 70°C. Em seguida, agitaram-se as amostras em um agitador
magnético por volta de uns 15 minutos até atingir a temperatura de 50°C. Esperou-se 0
resfriamento da amostra até temperatura ambiente e apos adicionou-se 10 mL de solucéo de
sulfato de zinco e 10 mL de solucéo de NaOH 0,78N, agitando-se vigorosamente. As solugoes
contendo cada tipo de amostra foram transferidas para baldo volumétrico de 250 mL,
completou-se 0 volume com &gua destilada e estes foram mantidos em repouso por 30



minutos, a temperatura ambiente. Apds, homogeneizou-se e filtrou-se a solugdo em papel
filtro livre de nitritos e nitratos, rejeitando os primeiros 20 mL do filtrado de cada solucéo
desproteinizada, e assim procedeu-se a determinacg&o de nitrito e nitrato nas amostras.

Para a determinacdo de nitrito pipetou-se 10mL da solucéo desproteinizada da amostra
para um baldo volumétrico de 50mL, em seguida adicionou-se 5mL da solucdo tampé&o
(pH=9,6) e 10mL da solucdo de a-naftol, completando-se o volume com é&gua destilada,
deixou-se em banho-maria a temperatura de 28°C durante 30 minutos. Esfriou-se até
temperatura ambiente por 30 minutos e depois se fez aleitura a 474nm no espectrofotdmetro.

Para a determinacdo de nitrato pipetou-se 20 mL da solucdo desproteinizada para um
béquer de 100 mL e se adicionou 5 mL de solugcdo-tampdo. Passou-se a solucéo
desproteinizada na coluna de cadmio, que estava devidamente preparada, com o auxilio de
uma bomba a vacuo e depois lavou-se a mesma com agua, até recolher aproximadamente 100
mL de eluato em um kitassato, cuidando-se para que a coluna ndo secasse, transferiu-se o
eluato pra um baldo volumétrico de 100 mL e completou-se o0 volume. Em seguida pipetou-se
10 mL do eluato em outro baldo volumétrico de 50 mL, adicionaram-se 5 mL de solucéo
tampdo e 10 mL de a-naftol e completou-se o volume com agua destilada. Deixou-se em
banho-maria a 25°C por 30 minutos. Esperou-se resfriar a amostra a temperatura ambiente e
fez-se aleituraa 474 nm no espectrofotdmetro.

2.2 Resultados e Discussao

Segundo a legislagdo vigente a concentragdo maxima de nitrato de sodio ou potéssio
gue pode ser adicionado em queijos € de 50mg/kg estipulados pela Portaria N°: 146 de 7 de
marco de 1996 do Ministério da Agricultura, Abastecimento e Pecuaria, ndo existindo valor
estipulado para nitrito.

Na pesquisa realizada os valores médios de nitrito e nitrato podem ser observados na
Tabela 1.

TABELA 1: Vaores médios de nitrito e nitrato nas amostras de queijos industrializados:

Valor médio (mg/kg)

Amostra Nitrito Nitrato

Queijo Ralado nd nd
Queijo processado Cheddar nd 6,7714
Queijo Musssarella nd 3,7619
Queijo Prato 0,3665 1,8057
Queijo Provolone 1,8564 6,6062
Queijo Colbnia 1,4438 7,1144
Queijo Edan 1,2376 16,2613
Queijo processado Mussarela 1,6501 6,8603

nd: valor ndo detectado

O método validado apresentou-se adequado para aplicacdo na determinacdo de nitratos
e nitritos em queijos, com variacfes intra e interensaio aceitéveis e limite de deteccdo menor
de que o valor considerado limite maximo permitido de nitratos em queijos no Pais. A
metodologia utilizada foi da AOAC (Official Methods of Analysis) para determinacéo de
nitrato e nitrito em queljos.

Os procedimentos adotados foram de facil execucdo, relativamente répidos
(aproximadamente 3 horas para cada analise, utilizando coluna de cadmio).

Plutta et al.(1986), analisaram niveis de nitrato e nitrito em queijo produzido na
Polonia, onde 0,01 a 0,02% de nitrato de sodio foi adicionado durante a fabricacéo,



encontraram quantidades relativamente baixas, médias de 10 mg/kg de nitrato e 1 mg/kg de
nitrito.

Na China, Su et al. (1992) conduziram seus estudos sobre a composi¢cado de 41
amostras de queijos importados, sendo a concentracdo de nitrito detectada entre 1,1 e 6,3
mag/kg.

No Brasil, Seraphim e Siqueira (1998) analisaram 43 amostras de queijo sendo que
ndo foi verificada a presenca de nitritos e nitratos em quantidades superiores de 10mg/kg.
Outro trabalho desenvolvido no Brasil, na cidade de S&o Paulo por Silveira et. al., em 1991,
gue analisaram 112 amostras de queijo foi verificado que em 104 n&o havia nitrito e nitrato
detectavel, em 8 apenas o nitrato estava presente. Os baixos niveis de nitrato e nitrito
encontrados poderiam ser explicados pela ata solubilidade desses ions em agua.

3 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos através dos ensaios realizados a maioria das
amostras pode ser considerada segura do ponto de vista toxicologico, apesar dos resultados
também poderem significar maiores riscos de contaminacdo bacteriana.

Conclui-se que grande parte dos produtores de queijo no Brasil ndo faz uso de nitratos
e nitritos como conservantes ou utilizam quantidades muito baixas ndo ultrapassando o limite
maximo permitido pela legislacdo vigente, visto que ndo foram verificados excessos de
residuos no produto final.

Quando a adicdo de nitrato e nitrito se fizer necessaria, e sendo o limite estabelecido
pela legisacdo brasileira coerente, deve-se promover orientagdo para 0 uso correto, mas so a
juncéo dos esforcos de autoridades sanitérias, produtores de leite, técnicos de laticinios e
pesquisadores podera garantir bons produtos alimenticios.
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