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RESUMO

A ac¢do dos nitratos e nitritos na cura em produtos carneos, dois fatores sobressaem: sua propriedade
na fixacdo da cor e sua acdo antimicrobiana, influindo na conservacdo do produto e na preservacio
contra agentes toxinfecciosos. O presente trabalho objetivou determinar a influéncia de nitratos e
nitritos na formagdo de pigmentos de carnes. Este estudo utilizou carne bovina moida, solucdo de
nitrito de sédio, solugdo de nitrato de sddio, solucdo de acido ascorbico e solugdo de perdxido de
hidrogénio. Para este estudo, utilizou-se cinco dos dezoito tubos contendo 2 grama de carne. A cada
um desses tubos, adicionou-se 1 mL de solu¢@o de nitrito de sédio de diferentes concentracdes. Em
cinco tubos contendo carne moida foram adicionados 1 mL de solucdo de nitrito de sédio de diferente
concentracdes e 0,2 mL de solugdo de 4cido ascérbico. Homogeneizou-se com auxilio de bastdo de
vidro e deixou-se os tubos em repouso por 30 minutos a temperatura ambiente. Apds repouso,
aqueceu-se os tubos em banho-maria 80°C por 30 minutos. A ac¢do conjunta do nitrito com o 4acido
ascorbico auxiliou na manutencdo da cor da carne. J4 o per6xido de hidrogénio nio auxiliou na
manuten¢do da cor. O nitrito conservou melhor os pigmentos apds o aquecimento, enquanto que O
nitrato preservou a cor da carne crua. O 4cido ascérbico conservou a coloracdo da carne apds o

aquecimento, devido a interacdo com nitratos € nitritos.

Palavras-chave: mioglobina, metamioglobina, nitrosomioglobina, porfirina oxidase.
1 INTRODUCAO

A qualidade da carne € definida pela cor, maciez, sabor e suculéncia, que sdo
caracteristicas determinantes na decisdo de comprar carne. O consumidor escolhe o corte
carneo baseado na experiéncia anterior com o modo de preparar e com o grau de satisfacdo na
refeicdo, sendo influenciado pela aparéncia, ou seja, pela cor da carne, quantidade e

distribuicdo da gordura, firmeza e pela quantidade de liquido livre (FELICIO, 2008). A cor é
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a caracteristica mais importante para o consumidor no momento da compra e reflete o estado
quimico e o teor de mioglobina no musculo. A cor vermelho brilhante da carne se relaciona a
animais jovens com carne mais macia (FELICIO, 1999).

A despeito dos imensos progressos da frigorificagdo das carnes, persiste o emprego
dos nitratos e nitritos por outras razdes, ainda que em menor propor¢do que antes. A propria
acdo antimicrobiana dos nitratos e nitritos tem sido questionada. Tendo em vista ser
controlada a transformacao do nitrato em nitrito, a indidstria vem optando, na maioria absoluta
de suas prdticas, pelo emprego direto do nitrito. Os sais utilizados para o nitrato € o nitrito sdo
o sddio, em especial, e os de potdssio. Em sua a¢cdo de cura em produtos cdrneos, dois fatores
sobressaem: sua propriedade na fixacdo da cor e sua agdo antimicrobiana, influindo na
conservagdo do produto e na preservagdo contra agentes toxinfecciosos (PARDI et al, 1994).

O presente trabalho objetivou determinar a influéncia de nitratos e nitritos na

manuten¢do de pigmentos de carnes.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

Este estudo utilizou carne bovina moida, solucao de nitrito de sddio, solug¢ao de nitrato
de sédio, solugao de 4cido ascoérbico e solugdao de peréxido de hidrogénio. Utilizou-se cinco
dos dezoito tubos contendo 2 g de carne. A cada um desses tubos, adicionou-se 1 mL de
solucdo de nitrito de sodio de diferentes concentragdes (10, 20, 50, 100 e 200 ppm). Em cinco
tubos contendo carne moida foram adicionados 1 mL de solu¢do de nitrito de sédio de
diferente concentracdes e 0,2 mL de solucdo de 4cido ascérbico (20 mg.mL™). Adicionou-se
1 mL de solucdo de nitrato de sédio de diferente concentragdes (50 ppm, 250 ppm e 500 ppm)
a cada um dos trés tubos que foram utilizados nesta etapa. Adicionou-se 1 mL de solucdo de
nitrato de sédio de diferente concentra¢des e 0,2mL de dcido ascérbico (20 mg.mL™") a cada
um dos trés tubos que foram utilizados nesta etapa. Adicionou-se 1 mL de dgua destilada a um
tubo de ensaio contendo 2 g de carne moida e adicionou-se 1 mL de H;O, apds o
aquecimento. No tubo controle, colocou-se a carne moida e apenas dgua destilada.
Homogeneizou-se com auxilio de bastdo de vidro e deixou-se os tubos em repouso por 30 min
a temperatura ambiente. ApOs repouso, aqueceu-se os tubos em banho-maria a 80°C por 30

min. Observou-se a colora¢io da carne nos tubos, anotou-se os resultados.
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2.2 Resultados e Discussao

Quando se usa nitrato de s6dio ou de potassio (NOs), ele € inicialmente reduzido a
nitrito (NO;) por enzimas bacterianas (nitrato-redutases). Na presenca de condi¢des redutoras
apropriadas (dcido comumente presente na carne), o nitrito é posteriormente desdobrado em
acido nitroso e em oxido nitrico. O 4cido nitroso e o oxido nitrico estdo em equilibrio, ou seja,
a reacdo depende da condicdo redutora da carne. Para que seja efetiva a fixacdo da cor em
quantidades suficientes no estado de oxido nitrico devem permanecer.

Na Figura 1, estdo demonstrados os tratamentos 1 e 6, onde respectivamente
encontram-se 10 ppm de solucao de nitrito de sddio e solucao de nitrito de s6dio 10 ppm mais
solucdo de acido ascorbico. Na Figura 1 estdo apresentados, também, os tratamentos 1 e 6
depois do cozimento. Na Figura 2, estio demonstrados os tratamentos 2 e 7, onde
respectivamente encontram-se 20 ppm de solu¢@o de nitrito de sédio e solucdo de nitrito de
sodio 20 ppm mais solugc@o de acido ascérbico. Na Figura 2 estdo apresentados, também, os
tratamentos 2 e 7 depois do cozimento. Na Figura 3, estdo demonstrados os tratamentos 3 e 8,
onde respectivamente encontram-se 50 ppm de solucdo de nitrito de sédio e solucdo de nitrito
de s6dio 50 ppm mais solucdo de acido ascérbico, Na Figura 3 estdo apresentados, também, os
tratamentos 3 e 8 depois do cozimento. Na Figura 4, estdo demonstrados os tratamentos 4 € 9,
onde respectivamente encontram-se 100 ppm de solu¢@o de nitrito de sédio e solugdo de
nitrito de sédio 100 ppm mais solu¢do de dcido ascorbico, Na Figura 4 estdo apresentados,
também, os tratamentos 4 e 9 depois do cozimento. Na Figura 5, estdio demonstrados os
tratamentos 5 e 10, onde respectivamente encontram-se 200 ppm de solucdo de nitrito de
sédio e solucdao de nitrito de s6dio 200 ppm mais solucdo de 4cido ascoérbico. Na Figura 5

estdo apresentados, também, os tratamentos 5 e 10 depois do cozimento.
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Figura 1 Tratamentos 1 e 6 antes e apds 0 cozimento
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Figura 2 Tratamentos 2 e 7 antes e apds 0 cozimento

Figura 3 Tratamentos 3 e 8 antes e apds o0 cozimento
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Figura 4 Tratamentos 4 e 9 antes e apds 0 cozimento
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Figura 5 Tratamentos 5 e 10 antes e apds o cozimento

Nos tubos, aos quais adicionou-se nitrito a cor manteve-se a cor vermelha devido a
formacgao de nitrosomioglobina, mostrando que o dcido nitrico mantém a colorag¢ao da carne.
ApdOs a acdo do calor, observou-se um aumento gradativo da acdo do agente redutor,
resultando na formacdo de uma coloragdo rosada, cor de carne curada, isto por causa do
pigmento nitrosohemocromo formado, por meio de uma reacdo irreversivel. A acgdo
combinada de nitrito de sédio e dcido ascorbico intensifica a formacdo do nitrosomioglobina
através da formacdo do 6xido nitrico. Apds o aquecimento o pigmento formado foi o

nitrosohemocromo. Apenas o dcido ascérbico ndo ajuda na manuten¢do da cor, mas quando
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utilizado em conjunto com o nitrito de sédio ele atua como um agente redutor,
potencializando a formagao do pigmento.

Na Figura 6, estdo demonstrados os tratamentos 11 e 14, onde respectivamente
encontram-se 50 ppm de solu¢@o de nitrato de sédio e solucdo de nitrato de sédio 50 ppm
mais solugdo de 4cido ascorbico, Na Figura 6 estio apresentados, também, os tratamentos 11 e
14 depois do cozimento. Na Figura 7, estdo demonstrados os tratamentos 12 e 15, onde
respectivamente encontram-se 250 ppm de solugdo de nitrato de sédio e solucao de nitrato de
s6dio 250 ppm mais solugdo de 4cido ascorbico, Na Figura 7 estdo apresentados, também, os
tratamentos 12 e 15 depois do cozimento. Na Figura 8, estdo demonstrados os tratamentos 13
e 16, onde respectivamente encontram-se 500 ppm de solucao de nitrato de sédio e solucdo de
nitrato de sédio 500 ppm mais solu¢ao de dcido ascérbico. Na Figura 8 estdo apresentados,

também, os tratamentos 13 e 16 depois do cozimento.
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Figura 6 Tratamentos 11 e 14 antes e apds o cozimento
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Figura 7 Tratamentos 12 e 15 antes e apds o cozimento

Figura 8 Tratamentos 13 e 16 antes e apds o cozimento
O nitrato por acdo de microrganismos transforma-se em nitrito durante a cura, que é

responsavel pelo desenvolvimento da cor caracteristica de produtos curados. Observando-se

os resultados da acdo do nitrato sobre a mioglobina, verificou-se que a adi¢do do nitrato ndao
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ajudou na manutencdo da coloragdo da carne, visto que seu funcionamento para manter a
coloragdo da carne estd baseado na sua transformac¢do em nitrito. Porém isso somente
acontece em vias longas de contato com a carne, que nao foi o caso dos experimentos
realizados, nos quais o nitrato permaneceu em contato com a carne por um pequeno periodo,
sendo insuficiente para que esta transformacdo ocorresse. O nitrato sobre a acdo do calor
permitiu a oxidagdo da mioglobina resultando no pigmento metamioglobina de coloragao
cinza-marrom, que € cor de carne cozida fresca.

Através dos resultados obtidos da acdo combinada de nitrato de sédio e dcido ascérbico,
observou-se em todos os tubos a formagdo de metamioglobina, evidenciada pela formacgdo da
cor cinza-marrom. O nitrato de sédio quando utilizado puro nao mantém a coloragdo da carne,
em conjunto com o 4cido ascorbico percebeu-se o mesmo, pois para que o dcido ascérbico
haja como agente redutor deve-se esperar um periodo longo. Assim ocorrerd a formacao de
nitrito e conseqiientemente a formacdo de oOxido nitroso potencializando a formagdo
nitrosomioglobina, mantendo a coloragdo résea da carne.

Na Figura 9, estd demonstrado o tratamento 17 onde encontram-se solucdo de nitrito
de sédio com concentragdo de 200 ppm e peréxido de hidrogénio. Na Figura 9 esta

apresentado, também, o tratamento 9 depois do cozimento.
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Figura 9 Tratamento 17 antes e apds 0 cozimento

Na ac¢do conjunta de nitrito de sddio e peroxido de hidrogénio sobre a cor da carne
observou se que na presenca de agente oxidante ocorreu a formagdo de porfirina oxidase, a
qual potencializa a redugdo de elétrons, ou seja, oxidou a mioglobina. Formou-se pigmentos
esbranquicados ou branco-amarelados, ndo sendo caracteristicas boas quanto ao aspecto

visual.
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3 CONCLUSAO

A acdo conjunta do nitrito com o 4cido ascorbico, que € um agente redutor, auxiliou na
manutencao da cor da carne. J4 o per6xido de hidrogénio ndo auxiliou na manutencao da cor.
O nitrito conservou melhor os pigmentos apds o aquecimento, enquanto que o nitrato
preservou a cor da carne crua. O 4cido ascorbico também conservou a coloragdo da carne

apos o aquecimento, devido a intera¢cao com nitratos € nitritos.
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