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O que sabemos sobre o Nitrito?

Aditivo alimentar (E249 & E250) utilizado frequentemente na indistria
alimentar, inclusive no setor das carnes

Tem um efeito bactericida, em particular contra Clostridium botulinum,
auxiliando na manutencao das carateristicas dos produtos durante o tempo
de prateleira [1]

Avaliar o impacto da reducao

Ao ligar-se a mioglobina presente na carne, forma um complexo responsavel
dos nitritos em produtos de pela coloracao rosa, normalmente associada pelo consumidor aos produtos

charcutaria, nomeadamente de charcutaria (fiambre, bacon, entre outros) [2]

Em todos os produtos, odor, sabor e
cheiro foram 0S parametros
comparados pelo painel de
consumidores. No fiambre, nao houve
diferencas entre os produtos A e B, mas
o C tinha um aspeto nao aceitavel.

na seguranga alimentar e nas Impacta quer nas propriedades sensoriais do produto, quer nos parametros
propriedades organoléticas « tecnologicos (atividade da agua, pH, exsudado)

Reage com as aminas secundarias presentes na carne, produzindo

: . . . Figura 1: Protdtipos de chourigao (cima) Todas as amostras de chouricdo foram
compostos nefastos - nitrosaminas - considerados um grupo de e fiambre (baixo) utilizados na analise consideradas idénticas.
carcinogenicos quimicos altamente periogosos [3, 4] sensorial

Tabela 1: Resultados da analise tecnoldgica realizada aos produtos durante o seu tempo de vida util

Prepriedades tecnoldgicas Flambre Chourigao

Fiambre
» Fatiamento e textura
> Presenca de exsudado A 6.15-6.01 0.9669-0.9571 Bom Facil Ausente ‘ S
> Atividade da dqua (a,,) B 6.16-6.01 0.9656-0.9527 Bom Facil Ausente N "'! :
> pH C 6.16-5.95 0.9521-0.9482 Bom Facil Presente \ _
Injecao com Picagem
\EWKIA‘ Chouricao salmoura
_ _ 2 Ci NV NV
A: Produto Standard (fiambre ou chouricio) A 6.25-6.15 0.9430-0.9354 Bom Faci Ausente S '
B: Produto com reducao de nitrito, de acordo com B 6.27-6.17 0.9448-0.9380 Bom Faci Ausente
o Regulamento n2 2108/2023 ‘ F
C: Produto sem adico de nitrito C 6.32-6.16 0.9417-0.9309 Bom Facil Ausente H‘
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Figura 2: Contagens totais (A) e Bactérias do Acido Latico (B) expressos em Log Figura 3: Contagens totais (I) e Bactérias do Acido Latico (1) expressos em Log
(CFU/g) ao longo do tempo de prateleira do fiambre. (CFU/g) ao longo to tempo de prateleira do chourigo. A linha representa o limite de A reducao de nitritos em produtos de charcutaria
detecdo da técnica de enumeracgso. como fiambre e chouricao, parece nao impactar a

nivel de seguranca alimentar e tambem na
manutencao das propriedades organoleticas dos
produtos, o que viabiliza a producao de alimentos
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