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Background   
O que sabemos sobre o Nitrito?

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

Ao ligar-se à mioglobina presente na carne, forma um complexo responsável 
pela coloração rosa, normalmente associada pelo consumidor aos produtos 
de charcutaria (fiambre, bacon, entre outros) [2]

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

Impacta quer nas propriedades sensoriais do produto, quer nos parâmetros 
tecnológicos (atividade da água, pH, exsudado)

Reage com as aminas secundárias presentes na carne, produzindo 
compostos nefastos – nitrosaminas – considerados um grupo de 
carcinogénicos químicos altamente periogosos [3, 4]

Avaliar o impacto da redução 
dos nitritos em produtos de 
charcutaria, nomeadamente 
na segurança alimentar e nas 
propriedades organoléticas

Objetivo 
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Conclusão
A redução de nitritos em produtos de charcutaria 
como fiambre e chourição, parece não impactar a 
nível de segurança alimentar e também na 
manutenção das propriedades organoléticas dos 
produtos, o que viabiliza a produção de alimentos 
mais saudáveis com menor concentração de 
conservante. No entanto, mais testes precisam de ser 
conduzidos, principalmente a realização de testes de 
desafio com bactérias patogénicas como Listeria 
monocytogenes e Clostridium sporogenes.
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Figura 3: Contagens totais (I) e Bactérias do Ácido Lático (II) expressos em Log 
(CFU/g) ao longo to tempo de prateleira do chouriço. A linha representa o limite de 

deteção da técnica de enumeração.
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Figura 2: Contagens totais (A) e Bactérias do Ácido Lático (B) expressos em Log 
(CFU/g) ao longo do tempo de prateleira do fiambre.
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Legendas

A: Produto Standard (fiambre ou chourição)

B: Produto com redução de nitrito, de acordo com 
o Regulamento nº 2108/2023

C: Produto sem adição de nitrito 

Fiambre Chourição

Propriedades tecnológicas

➢ Fatiamento e textura

➢ Presença de exsudado

➢ Atividade da água (aw)

➢ pH 

Impacto na 
Análise 

Sensorial dos 
produtos

Figura 1: Protótipos de chourição (cima) 
e fiambre (baixo) utilizados na análise 

sensorial

Amostra pH aw Textura Fatiamento Exsudado 

Fiambre

A 6.15-6.01 0.9669-0.9571 Bom Fácil Ausente

B 6.16-6.01 0.9656-0.9527 Bom Fácil Ausente

C 6.16-5.95 0.9521-0.9482 Bom Fácil Presente

Chourição

A 6.25-6.15 0.9430-0.9354 Bom Fácil Ausente

B 6.27-6.17 0.9448-0.9380 Bom Fácil Ausente

C 6.32-6.16 0.9417-0.9309 Bom Fácil Ausente

Tabela 1: Resultados da análise tecnológica realizada aos produtos durante o seu tempo de vida útil

Em todos os produtos, odor, sabor e
cheiro foram os parâmetros
comparados pelo painel de
consumidores. No fiambre, não houve
diferenças entre os produtos A e B, mas
o C tinha um aspeto não aceitável.
Todas as amostras de chourição foram
consideradas idênticas.

Teste da Diferença para o 
Controlo (DFC)
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