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RESUMO

O nitrito é um aditivo alimentar utilizado em carnes curadas para melhorar os aspectos
sensoriais do produto como cor, sabor, além de agir como antimicrobiano e conservante.
O objetivo deste artigo foi identificar as alternativas naturais de substituicdo ou
diminuicdo do uso de nitrito sintético no processamento de produtos carneos aplicando
extratos vegetais. Foi realizada uma revisdo bibliografica através das bases de dados:
Google Académico, Scielo e Pubmed no periodo de 2015 a 2020. Utilizando os
descritores “nitrite” AND “vegetable juice” OR “plant extract” AND “meat products”.
Como critérios de inclusdo foram utilizados artigos em inglés, espanhol ou portugués,
disponiveis na integra, estudos que relacionaram a substitui¢éo de nitrito por fonte vegetal
em produtos carneos de origem bovina, suina ou frango e estudos que realizaram testes
fisico-quimicos e microbioldgicos. Os critérios de exclusdo, foram: teses, dissertacoes,
revisao bibliografica, resumo, resenhas e editoriais. O vegetal mais estudado foi o aipo,
seguido pela beterraba vermelha e outros vegetais. O aipo foi indicado como fonte
potencial de utilizacdo, obtendo bons resultados eficientes pela acdo antimicrobiana e
antioxidante. Apesar de alguns resultados promissores, faz-se necessario realizar mais
estudos identificar dos mais variados vegetais aumentando a escala de diversidade de
produtos.

Palavras-chave: aditivo alimentar, carne curada, cura natural.

ABSTRACT

Nitrite is a food additive used in cured meats to improve sensory aspects of the product
such as color, flavor, besides acting as an antimicrobial and preservative. The objective
of this article was to identify natural alternatives to replace or decrease the use of
synthetic nitrite in the processing of meat products by applying plant extracts. A literature
review was conducted through the databases: Google Academic, Scielo and Pubmed in
the period 2015 to 2020. Using the descriptors "nitrite” AND "vegetable juice™ OR "plant
extract” AND "meat products”. Inclusion criteria were articles in English, Spanish or
Portuguese, available in full, studies that related the substitution of nitrite by vegetable
source in meat products of bovine, porcine or chicken origin and studies that performed
physicochemical and microbiological tests. The exclusion criteria were: theses,
dissertations, literature reviews, abstracts, reviews, and editorials. The most studied
vegetable was celery, followed by red beet and other vegetables. Celery was indicated as
a potential source of use, obtaining good and efficient results for its antimicrobial and
antioxidant action. Despite some promising results, it is necessary to carry out more
studies identifying the most varied vegetables increasing the range of product diversity.

Key-words: Cured meat, Food additive, natural curing.

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.9, p. 89816-89827 sep. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

89818

1 INTRODUCAO

Devido a rotina corrida da populagdo, é comum a busca por alimentos préticos,
de facil preparacdo ou prontos para 0 consumo e de baixo custo, destacando-se 0s
produtos carneos e seus derivados. Na producdo desses alimentos, sdo adicionados
aditivos alimentares com o intuito de melhorar as caracteristicas sensoriais, por exemplo
adicdo de sais de cura, nitrito (NO2-) e nitrato (NO3-). Esses sais estdo presentes
naturalmente em outros alimentos como vegetais e frutas, os sais quando consumidos em
excesso, podem provocar reagdes alérgicas e toxicoldgicas, aléem de formar compostos
carcinogeénicos, teratogénicos e mutagénicos (ANDRADE, 2004).

Essas implicagbes na saude ocorrem devido a formacdo de compostos
nitrogenados, as nitrosaminas, que sao produzidas pelas reacfes de oxirreducdo, em que
0 nitrato € convertido a nitrito, produzindo 6xido nitrico (NO) e outros nitrocompostos.
Em suma, existem substancias capazes de inibir a formacdo de nitrosaminas, como por
exemplo acido ascorbico, utilizado como aditivo alimentar que diminui a formacao desses
compostos toxicos (SCANLAN, 1983).

Por outro lado, apesar dos pontos negativos na salde, o nitrito continua sendo
utilizado, por ser um aditivo multifuncional, atua como conservante, antioxidante,
antimicrobiano, além de melhorar as caracteristicas sensoriais do produto. S&o fixadores
de cor, e desenvolvem o sabor e 0 aroma tipicos de produtos curados (OLIVEIRA, 2014).

O ponto principal de sua utilizagdo é a inibi¢do do crescimento de microrganismos
patogénicos como por exemplo, a bactéria Clostidium botulinum, agente causadora do
botulismo, uma doenca que libera uma potente neurotoxina que afeta principalmente as
criangas (SILVA, 1999). Por outro lado, levando em consideragcdo o fato de que os
compostos nitrogenados no organismo podem ocasionar efeitos tdxicos e cancerigenos,
que resultam num impacto significativo na area de salde devido ao alto custo com
medicamentos, hospitalizacdo e terapias, principalmente em casos de cancer em estagios
avancados.

O Ministerio da Saude recomenda que seja necessario realizar uma mudanga no
padrdo alimentar da populagdo com a inclusdo de alimentos saudaveis, de acordo com as
necessidades nutricionais especificas para cada individuo. Diretrizes alimentares e
ampliacdo de acOes intersociais devem ser empregadas a fim de protegerem e
promoverem a seguranga e a saude nutricional. Com isso, a industria alimenticia e areas
de pesquisas do setor, buscam novas alternativas e produtos para oferecerem aos

consumidores e atenderem as necessidades do mercado (BRASIL, 2014). Estudos
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recentes sugerem o uso de extratos vegetais na indudstria de produtos carneos na reducao
da adic&o de sais de cura quando associados a outro antioxidante (CORO et al., 2020).
Neste contexto, sendo crucial a presenca de nitritos e nitratos em produtos carneos,
faz-se necessario realizar pesquisas que possibilitem reduzir ou substituir parcialmente a
quantidade de nitrito sintético por uma fonte natural, que possua caracteristicas sensoriais
e seguranca microbioldgica, consequentemente permitindo a escolha de um produto
natural e saudavel para o consumidor. Diante do exposto, este estudo tem como objetivo
realizar um levantamento bibliografico de pesquisas que aplicam extratos vegetais como
substituintes do nitrito sintético ou que diminuam a sua quantidade utilizada, visando

auxiliar futuros estudos e novas aplicabilidades cientificas relacionadas a area.

2 MATERIAIS E METODOS

O levantamento de dados foi processado por materiais indexados ao banco de
dados Scholar Google, Scielo e Pubmed. Para a busca as palavras-chave consultadas
foram: “nitrite” AND “vegetable juice” OR “plant extract” AND “meat products”. Além
disso, foram utilizados os seguintes filtros: 1) publicacdo 2015 — 2020, visto que, sdo
recentes os estudos referentes ao objetivo proposto; 2) artigo completo e disponivel
gratuitamente; 3) material em portugués, inglés ou espanhol. As publicac¢6es consultadas
foram nos realizadas no periodo de 2015-2020, devido a recente busca pela comunidade
académica pela alternativa vegetal aplicada aos produtos carneos.

Apds o levantamento de dados, foi realizada uma leitura rapida dos titulos e
resumos, incluindo os artigos que estavam relacionados ao objetivo geral do trabalho.
Apos isso, foi realizado uma leitura integral. Os artigos duplicados foram excluidos. Em
seguida, realizou-se uma leitura minuciosa e critica, identificando a matéria-prima
(extrato vegetal) e o produto carneo utilizado nos estudos. Para caracterizar os artigos
selecionados, foi utilizado um instrumento de coleta de dados, contendo itens como
descritores utilizados, titulo, resumo, autor, ano de publicacédo, periodico e qualidade. Os
artigos selecionados foram avaliados quanto a metodologia e resultados, destacando os

dados pertinentes para a construcdo da revisao integrativa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Apos a selecdo dos critérios de elegibilidade, foram incluidos 14 artigos, sendo
encontrados 332 trabalhos. Destes, 318 foram excluidos devido a falta de algum critério

estabelecido ou descricdo incompleta quanto a metodologia utilizada ou a falta de
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informacao e relacdo quanto a substituicdo do nitrito como principal objetivo dos estudos.
A selecdo resultou em artigos todos em inglés.

Como fonte alternativa de substituicdo, os vegetais estdo sendo aplicados nos
produtos individualmente ou em combinacdo com mais de um vegetal, ampliando as
possibilidades de obtencédo de resultados. Dentre os catorze estudos referenciados, cinco
deles utilizam o vegetal aipo como substituinte, dois estudos utilizam a beterraba
vermelha e demais estudos utilizam diferentes vegetais, como por exemplo, a cereja,
azeitona, cha verde, Urtica dioica L., coentro, cebolinha, alho, gengibre, manjerona,
tomilho, roma, pistache verde, salsa, tomate, horteld-pimenta. Dentre os produtos
carneos, a salsicha foi elaborada em cinco estudos, seguido pela linguica em trés estudos,
outros produtos cérneos como hamburguer, salame, mortadela também foram
encontrados.

A seguir sdo descritas as principais informac6es referentes aos estudos incluidos

na revisao de acordo com os seguintes topicos:

3.1 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Segundo Usinger et al. (2016), a aplicacdo do extrato vegetal de aipo tem o
potencial de fornecer aos consumidores um impacto fisiolégico semelhante ao consumo
de vegetais folhosos verdes, devido ao aumento das concentracdes de 6xido nitrico. Para
Eisinaité et al., (2020), a aplicacdo de aipo juntamente com culturas iniciais S. xylosus e
P. pentosaceus, promoveu a diminuicao do pH, o aumento do acido lactico e a diminuicao
da Aw.

A diminuicdo do pH é positiva, pois, aumenta a formacéo de cor do produto final
e de outras reacdes na carne curada, essa diminui¢cdo do pH pode ocorrer devido ao
crescimento de bacterias do grupo acido latico (SEBRANEK, 1979).

No estudo realizado por Pietrasik; Gaudette; Johnston, (2016) afirmam que uma
das formulagdes adicionada de cloreto de potassio, como alternativa parcial, afetou a
textura do presunto, alterando a ligacdo de agua do produto. Sabe-se que é importante
manter a redugdo da Aw nos produtos embutidos, pois, auxilia no controle do crescimento
de micro-organismos. Contudo, a utilizacdo de cloreto de potéssio na preparacdo de
salsicha cozida, tambeém alterou a hidratacdo do produto, por outro lado, a textura da
salsicha formulada com aipo em p6 ndo foi afetada (PIETRASIK; GAUDETTE;
JOHNSTON, 2017).
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O valor do pH e o perfil da textura das amostras com inclusao de pé de salsa, po
de beterraba e bagaco de tomate, ndo foram afetados significativamente (RIEL et al.,
2017; SUCU: TURP, 2018; CHANSHOTIKUL; HEMUNG, 2020; SOJIC et al., 2020).
Diferentemente do estudo realizado por Choi, et al., (2017), os valores de pH das
emulsdes de carne crua contendo extrato de beterraba vermelha foi menor do que a
emulsdo de carne contendo nitrito sintético, com ou sem a adi¢éo de acido ascorbico. Por
outro lado, o valor de pH da carne curada convencional crua foi semelhante a curada com
extrato de espinafre (KIM et al., 2017).

Segundo Alirezalu et al., (2018) os pH’s das formulacbes foram
significativamente afetados pela adi¢do dos extratos vegetais, desde o primeiro periodo
de armazenamento, foi possivel observar uma ligeira diminuicdo dos mesmos,
possivelmente devido a producdo de &cido latico gerada pelos microrganismos. A
formulacdo contendo Urtica dioica L. obteve o valor mais significante, porém, todos

estavam dentro do limite permitido.

3.2 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Em relacdo a atividade antimicrobiana, Eisinaité et al. (2020) afirmam que a
inibicdo das bactérias da familia Enterobacteriacea pode favorecer um alimento seguro,
ja que essa familia é composta por diversas bactérias patogénicas, o po de aipo pode ser
utilizado como fonte indireta na producéo de salsicha juntamente com as culturas iniciais
de bactérias controlando o processo de fermentacdo e maturacdo do produto carneo.

A utilizacdo de extrato fermentado de beterraba vermelha e acido ascorbico, pode
reduzir a contagem viavel total (CVT) de micro-organismo, ampliando o prazo de
validade do produto (CHOI et al., 2017). Do mesmo modo, a utilizagdo de extrato de
espinafre fermentado, manteve viavel as contagens bacterianas, ndo sendo observados
crescimento de E. Coli e bactérias coliformes nas carnes curadas, tanto com espinafre
quanto com o nitrito (KIM et al., 2017).

No estudo realizado por Shawky et al. (2018), ndo foram observadas diferencas
significativas em CVT. Isso pode ocorrer, devido a predominancia das bactérias laticas.
Por outro lado, a CVT aumentou em todas as formulagdes durante o armazenamento com
a adicdo de casca de roma e pistache (ALIYARI et al., 2019).

A contagem bacteriana do &cido l4ctico foi alta na formulagéo contendo maior
concentracdo de beterraba durante 0 armazenamento, provavelmente, o pé de beterraba

poderia ter agido como substrato para as bactérias (SUCU; TURP, 2018). Igualmente com
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a aplicacdo da folha de alho em po, foi obtido um maior nimero de bactérias lacticas
(CHANSHOTIKUL; HEMUNG, 2020), sendo promissor, visto que os embutidos séo
preservados por fermentag&o de &cido latico.

O 6leo de horteld-pimenta utilizado no estudo realizado por Soji¢ et al., (2020)
forneceu atividade antimicrobiana ndo sendo detectadas, durante o armazenamento,
coldnias de E. coli, Listeria monocytogenes e Salmonella ssp. e clostridios redutores de
sulfito. Do mesmo modo, ndo foi observado crescimento de C. perfrigens, leveduras e
bolores nas formulagdes utilizando extrato de pistache verde e casca de roma durante o
armazenamento (ALIYARI etal., 2019). A mortadela formulada com maior concentragédo
de salsa em pd, obteve um crescimento significativo menor de Listeria monocytogenes
em comparagdo com as demais formulacGes durante o tempo de armazenamento de 28
dias (RIEL et al., 2017). A adicdo de pé de alho, resultou na reducdo do nimero total de
micro-organismos (CHANSHOTIKUL; HEMUNG, 2020).

O tratamento realizado com aplicacdo de manjerona aplicados em hamburgueres
inibiu as bactérias de espécies patogénicas (E. coli, C. botulinum, Salmonella spp,
Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis) durante o armazenamento (SHAWKY et al.,
2018).

3.3 OXIDACAO LIPIDICA

Sabe-se que a oxidacdo lipidica esta associada pela qualidade do tempo de
prateleira dos produtos carneos, podendo causar sabores indesejaveis, alteracdo da cor e
sabor, além de promover rancidez ao produto. No entanto, o processo de oxidacdo da
linguica utilizando p6 de beterraba foi maior em amostras que continham grandes
quantidades de pd de beterraba e baixo ou nenhum teor de nitrito (CHOI et al., 2017).

Quanto a avaliacdo das substancias reativas ao acido tiobarbitdrico — TBARS que
sdo formadas como um subproduto da peroxidacdo lipidica, de acordo com o estudo
realizado por Usinger et al. (2016), ndo houve mudanca nos valores de TBARS para o
controle ou para os tratamentos de nitrato suplementar com aipo durante o tempo de
armazenamento do produto.

Por outro lado, com a aplicacdo de nitrito pré-convertido de extrato de espinafre
fermentado e extrato de cha verde causou uma diminuicdo nos valores de TBARS da
carne curada (KIM et al., 2017; ALIREZALU et al., 2018).
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O extrato de cha verde, Urtica dioica L. e folhas de azeitona ocasionou numa
diminuicdo da oxidagdo lipidica, comparando ao grupo controle, 40%, 20% e 26%
respectivamente ao final de 45 dias de armazenamento (ALIREZALU et al., 2018).

Nas formulacBGes preparadas com extrato de agua de manjerona, tomilho e
gengibre, os niveis de TBARS foram baixos a cada dia durante o armazenamento
(SHAWKY et al., 2018).

Soji¢ et al., (2020) descrevem que as formulacdes contendo bagaco de tomate e
horteld-pimenta podem ser utilizados como aditivos antioxidantes nas formulacdes de
linguica de porco, todos os tratamentos, com excecdo contendo nitrito em baixa
concentracdo, foram capazes de reduzir significativamente a oxidacao lipidica.

Na preparacao utilizando casca de rom4, foi obtida uma diminuicéao significativa
referente a oxidacdo, deixando o produto ligeiramente mais escuro comparado as demais
formulacGes (ALIYARI et al., 2019).

3.4 NITRITO RESIDUAL

Durante o armazenamento de doze semanas, ndo houve diferenca significativa na
quantidade de nitrito residual presente no presunto no tratamento regular e na alternativa
de minimizar o uso de sal com adi¢do de aipo utilizando o processamento de alta presséo,
aumentando o tempo de prateleira do produto final (PIETRASIK; GAUDETTE;
JOHNSTON, 2016).

O teor de nitrito residual dos produtos de lombo de porco elaborado com fonte
alternativa vegetal foi baixo quando comparado ao teor de nitrito sintético (KIM et al.,
2017). Porém, segundo Riel et al., (2017) afirmam que resultados com baixo nitrito
residual pode ser alcancado utilizando extrato em pd de salsa, podendo ser
comercializados e diminuindo a ingestao de nitrito sintético pelos consumidores.

Na emulsdo de carne, o teor de nitrito residual com 5% de extrato de beterraba
fermentado teve menor teor do que a emulséo de carne com 10% de extrato de beterraba,
ou seja, a medida que aumenta a concentracao do aditivo natural, aumenta o teor de nitrito
residual. A vermelhiddo do produto aumentou com o aumento da concentragdo do extrato
fermentado de beterraba (CHOI, 2017).

No estudo realizado por Kim et al., (2017), ou autores afirmam a existéncia de
aumento do teor de nitrito residual conforme o aumento da concentragdo de espinafre.
Quanto a coloragdo, a vermelhiddo aumentou de forma proporcional de acordo com o

aumento do nivel de concentracdo do extrato de espinafre fermentado. Sendo assim,
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concluiram que a atividade antioxidante do espinafre pode inibir a oxidacao lipidica de

carnes curadas.

3.5 ANALISE SENSORIAL

As amostras com baixa concentracéo de extrato de casca de roma e pistache verde,
tiveram maiores pontuacgdes referente ao sabor e odor quando comparadas as demais, mas
sem diferenca significativa quando comparadas ao controle (ALIYARI et al., 2019).

Para Usinger et al., (2016) ndo houve efeito significativo do tempo de
armazenamento para ocorrer a interacdo entre armazenamento e a medicdo das cores do
produto utilizando o p6 de aipo. Apesar dos resultados promissores, 0 uso da substituicéo
parcial do aipo como agente de cura pode ser limitado devido ao sabor indesejavel e gosto
residual no produto final, diminuindo a aceitacdo do consumidor (PIETRASIK;
GAUDETTE; JOHNSTON, 2016). Do mesmo modo, afirma Biasi, (2010) de que o
atributo mais prejudicado na aplicacdo de alternativas vegetais de substituicdo é o sabor
e o0 odor.

Quanto ao odor, nas formulagdes adicionadas de pé de cebolinha e de p6 de alho
obtiveram uma boa aceitabilidade diferentemente da formulacdo adicionada de p6 de
coentro, devido, odor forte (CHANSHOTIKUL; HEMUNG, 2020).

A coloracdo do produto carneo promovida por um filme embebido de nitrito
melhorou a vermelhid&o interna e superficial da mortadela, mesmo nas formulagdes que
continham baixa concentracdo de nitrito (CROPP et al., 2020).

Sucu; Turp (2018), afirmam que as caracteristicas sensoriais das salsichas
contendo po6 de beterraba eram comparaveis aos das amostras de controle utilizando o
nitrito sintético e ao utilizar uma quantidade maior de beterraba em p6 o valor de
vermelhiddo das amostras aumentou e foi mantido durante o armazenamento. Os
hambdrgueres tratados com gengibre, manjerona e tomilho, foram aceitos pelo
consumidor a andlise sensorial do produto (SHAWKY et al., 2018).

Nas formulacfes adicionadas com 0Oleo de horteld-pimenta e bagaco de tomate,
ndo foram obtidos impactos negativos quanto a analise sensorial de sabor, devido a baixa
concentracdo dos vegetais presentes nas formulagdes, porém, as formulag6es adicionadas
com nitrito de sodio obtiveram melhores resultados quando comparadas sem a adi¢do de
nitrito. Nenhuma diferenga significativa foram observadas nos tratamentos quanto a
vermelhid&o da mortadela utilizando bagaco de tomate e 6leo horteld-pimenta (SOJIC et
al., 2020).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Dentre os vegetais estudados, diversos estudos demostraram serem promissores e
eficazes quanto a manutencdo de caracteristicas fisico-quimica, microbioldgica e
aceitacdo entre os consumidores. Apds realizar a revisdo, pode-se perceber que diversos
vegetais estdo sendo estudados, apesar da obtencdo de bons resultados por parte de alguns
extratos vegetais, ainda € necessario promover mais estudos, visto que a busca por
substituintes vegetais seja uma tarefa ardua e complexa, devido a necessidade de
encontrar um substituinte que atenda a mesma multifuncionalidade promovida pelo uso
de nitrito sintético.

Além disso, atender a legislacdo sanitaria vigente quanto aos limites propostos,
bem como promover seguranca alimentar e microbiolégica, a fim de evitar a
contaminacdo de alimentos e melhorar as caracteristicas sensoriais dos produtos
elaborados, principalmente o sabor para serem comercialmente aceitaveis. Bem como,
realizar a aplicacdo desses extratos vegetais em escala industrial, na elaboracdo de
embutidos carneos, depende ainda da realizacdo de estudos mais completos a fim de

garantir a qualidade e seguranca do produto final proposto.
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