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Resumo

Lingui¢as fazem parte do grupo dos produtos carneos embutidos muito consumidos pelos brasileiros.
A maioria dos compostos usados na producdo de carnes industrializadas visam melhorar o sabor, a cor
e a aparéncia do produto, e também estender sua vida de prateleira. Dentre os varios conservantes
utilizados pela industria alimenticia destacam-se os nitratos e nitritos que tém a fun¢do de conferir cor
résea e sabor tipico aos produtos curados, inibir o crescimento de Clostridium botulinum e prevenir o
aparecimento do sabor “requentado” e da rancidez das carnes. O objetivo deste trabalho foi avaliar os
niveis de nitratos e nitritos em linguicas produzidas nos agougues do mercado municipal de Almenara,
MG. Existem diferentes tipos de aditivos com a fun¢do de conservante que podem ser utilizados em
alimentos industrializados como acido sérbico, carbonato de calcio, benzoato de sodio, nitritos e
nitratos [1]. Visando controlar o nivel deste aditivo em produtos carneos, a legislagdo brasileira [1]
estabeleceu o limite de teor residual de nitrito, no produto carneo a ser consumido, de até 0,015 g/100
g de produto (ou 150 partes por milhdo - ppm). Para isso as amostras serdo coletadas aleatoriamente ¢
levadas para analise no Laboratorio de Quimica do IFNMG campus Almenara, onde serdo submetidas
a extracdo com agua para determinar nitrito e nitrato. A espectroscopia do UV/Vis serd usada para
determinar nitrito apés reagdo com sulfanilamida e reagente NED, e também os nitratos. Com o
desenvolvimento do presente projeto espera-se identificar a quantidade de nitritos e o valor de pH
presentes nas linguicas vendidas pelos acougues no mercado municipal de Almenara, apontando
alimentos que podem causar complicacdes para a saude da populacdo da cidade. Também espera-se
contribuir com a formagdo de recursos humanos tanto por parte dos envolvidos no projeto que
aprenderam varios conhecimentos que nem sempre sdo abordados durante a graduacdo quanto por
parte dos integrantes do mercado municipal (comerciantes e consumidores) que terdo a oportunidade
de conhecer o alimento que estd circulando e podendo se conscientizar para o menor uso desses
conservantes. Subsidiar os produtores quanto a qualidade do produto que estdo produzindo para que
possam entregar uma linguica de boa qualidade aos consumidores.
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