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RESUMO

O consumo de linguica colonial € amplamente difundido no sul do Brasil e sua
producéao esta fortemente associada a tradigao cultural das agroindustrias locais. Por
se tratar de um produto carneo cru e curado, elaborado com adi¢céo de sais de cura,
o controle do teor residual de nitrito € essencial para garantir a segurangca dos
alimentos, assim como a adequacgado da rotulagem se torna indispensavel para a
correta comunicacéo entre produtor e consumidor. Neste sentido, este estudo teve
como objetivo avaliar o teor de nitrito e umidade, bem como as informacdes
descritas nos rétulos, de diferentes marcas de linguigas coloniais comercializadas no
municipio de Erechim/RS. As amostras foram coletadas em supermercados de
Erechim, RS e encaminhados para o Laboratério de analise sensorial do Instituto
Federal de Educacgéo Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul Campus-Erechim,
para realizacdo das analises de nitrito e umidade, bem como para verificacdo da
conformidade dos roétulos em relagdo a legislagdo vigente. Os resultados
demonstraram variagao significativa no teor de nitrito entre marcas e lotes, embora
todas as amostras permaneceram dentro do limite legal de 150 ppm. O teor de
umidade variou entre as marcas e entre as amostras de diferentes lotes da mesma
marca. Ja a avaliagdo dos rotulos revelou conformidade parcial, com falhas
principalmente na lista de ingredientes, legibilidade e informagdes de conservagéo.
Os resultados encontrados reforcam a importancia do monitoramento do nitrito e do
estabelecimento de limite para o teor de umidade, bem como adequacido da

rotulagem para assegurar a qualidade e a seguranga dos produtos coloniais.

Palavras-chave: Seguranga dos alimentos; legislagdo; agroindustrias



ABSTRACT

The consumption of colonial sausage is widespread in southern Brazil, and its
production is strongly associated with the cultural traditions of local agro-industries.
As it is a raw and cured meat product prepared with the addition of curing salts,
monitoring the residual nitrite content is essential to ensure food safety, and proper
labeling is indispensable for accurate communication between producers and
consumers. In this context, this study aimed to evaluate the nitrite and moisture
content, as well as the information described on the labels, of different brands of
colonial sausages commercialized in the municipality of Erechim, RS. Samples were
collected from supermarkets in Erechim, Rio Grande do Sul, and sent to the
laboratory of the Federal Institute of Education, Science and Technology of Rio
Grande do Sul — Campus Erechim for nitrite and moisture analyses, as well as
verification of label compliance according to current legislation. The results showed
significant variation in nitrite content among brands and batches, although all
samples remained within the legal limit of 150 ppm. Moisture content also varied
between brands and between batches of the same brand. Label evaluation revealed
partial compliance, with nonconformities mainly in the ingredient list, legibility, and
storage information. The findings reinforce the importance of monitoring nitrite levels
and establishing moisture limits, as well as improving labeling practices to ensure the
quality and safety of colonial sausage products.

Keywords: Food safety; legislation; agro-industries.
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1 INTRODUGAO

A linguiga colonial € um produto amplamente consumido no sul do Brasil e
possui forte relacdo com a tradicdo cultural e com a atividade de pequenas
agroindustrias familiares, que representam grande parte da produgao regional. Por
se tratar de um alimento carneo cru e curado, sua qualidade depende de fatores
como formulacéo, tempo de cura, condi¢des de processamento e uso adequado de
aditivos, especialmente o nitrito. Esse composto € fundamental para a segurancga
microbiologica e para as caracteristicas sensoriais do produto, mas seu uso deve ser

controlado a fim de evitar niveis residuais excessivos.

A umidade € um dos parametros fisico-quimicos mais relevantes na avaliagcéo
da qualidade de produtos carneos curados, como a linguiga colonial. Ela influencia
diretamente caracteristicas como textura, rendimento, vida util e seguranga
microbiolégica do alimento. Produtos com umidade excessiva tornam-se mais
suscetiveis ao desenvolvimento de microrganismos deteriorantes ou patogénicos,
especialmente quando armazenados fora de condi¢gdes ideais Zanini (2013). No
contexto da linguiga colonial, cuja produgdo é na maioria dos casos artesanal e
realizada por agroindustrias familiares com menor controle técnico, a padronizagao
do teor de umidade torna-se ainda mais desafiadora e essencial. A auséncia de
limites definidos pela legislagao vigente para esse parametro em produtos coloniais
pode comprometer a uniformidade e seguranga do alimento final, tornando
necessario o estabelecimento de critérios minimos de controle para assegurar a

qualidade e proteger a saude do consumidor.

Além dos aspectos relacionados a composicdo e ao processamento, a
rotulagem desempenha papel essencial na comunicagdo entre produtor e
consumidor, reunindo informagdes que assegurem transparéncia, rastreabilidade e
segurancga. Para produtos de origem animal, como a lingui¢a colonial, a legislagao
brasileira estabelece requisitos especificos sobre informagdes obrigatérias,
identificacdo sanitaria e adverténcias nutricionais. Em produtos artesanais e de
pequena escala, podem ocorrer variagdes na padronizagao, tanto no teor de nitrito
residual quanto na umidade e na conformidade das informagbes presentes nos

rotulos.
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Nesse contexto, torna-se relevante avaliar produtos comercializados

regionalmente a fim de verificar se atendem as exigéncias legais e se apresentam
uniformidade quanto aos parametros que influenciam sua qualidade. Assim, este
trabalho teve como objetivo avaliar o teor de nitrito residual e teor de umidade, bem
como a conformidade da rotulagem de diferentes marcas de linguica colonial
comercializadas em Erechim/RS, permitindo compreender o panorama local e
identificar possiveis pontos de atencéo relacionados a seguranga dos alimentos e a

informacéao disponibilizada ao consumidor.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

Avaliar, em relacao a legislacao brasileira, o teor de nitrito residual, umidade e
as informacdes descritas nos rotulos, de diferentes marcas de linguigas coloniais

comercializadas no municipio de Erechim/RS.

1.2.2 Objetivos especificos

Determinar a quantidade de nitrito residual presentes em diferentes marcas

de linguigas coloniais produzidas e comercializadas na cidade de Erechim-RS;

Comparar os valores obtidos com os limites maximos permitidos pela

legislagao brasileira vigente;

Realizar a determinacdo do teor de umidade das diferentes amostras de

linguica colbnias;

Avaliar a conformidade dos rétulos das linguigas coloniais estudadas, quanto

aos requisitos legais estabelecidos pela legislagao brasileira;
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Linguica colonial: Caracteristicas e importancia cultural

A linguica colonial € um embutido artesanal tipico das areas rurais do Sul do
Brasil, elaborado tradicionalmente com carne suina selecionada, gordura e temperos
naturais. Sua origem esta ligada a histéria da imigragdo europeia na regiao,
especialmente entre os séculos XIX e XX, quando colonos alemaes, italianos e
também de origem portuguesa e pomerana introduziram técnicas caseiras de
conservagao de carne por meio de embutidos Terra et al.; 2004; Macedo, 2005).
Naquela época ndo havia refrigeragdo e a conservagcao da carne, a qual era
realizada de maneiras diferentes, como por exemplo a elaboragdo de linguicas
coloniais onde misturava-se a carne e a gordura com sal, alho, pimenta e outros
condimentos, embutido em tripas naturais e deixado secar ao ar livre ou defumado
lentamente (Moore, 2004).

A linguiga colonial ocupa um lugar de destaque na cultura e na identidade
gastrondbmica do Sul do Brasil. Como legado direto das colbnias europeias
instaladas na regido simboliza a adaptacdo desses povos ao novo territério
brasileiro. Em muitas comunidades do interior gaucho, catarinense e paranaense, a
producdo de embutidos coloniais ainda € uma tradicido que vem de familia: a técnica
de “fazer linguica” é passada dos avos aos netos, geralmente durante eventos de
abate do suino envolvendo toda a familia e vizinhanga. Nesses mutirbes rurais
abatem-se suinos criados ao longo do ano e prepara-se uma fartura de produtos
coloniais (linguigas, salames, morcilhas, banha, carnes defumadas), celebrando a
abundancia comunitaria. (Oliveira, 2017)

Originalmente concebida para durabilidade, a linguica colonial pode ser
consumida de diferentes maneiras conforme seu grau de cura. Quando bem
maturada e defumada, similar a um salame, pode ser servida crua em fatias finas,
como petisco ou entrada, exibindo sua textura firme e sabor picante caracteristico.
Sua versatilidade culinaria permite que atue tanto como prato principal quanto como
ingrediente de receitas tipicas. Por exemplo, na culinaria campeira e
italo-descendente do Rio Grande do Sul e de Santa Catarina, a linguica colonial
acompanha polentas, feijdes e cozidos, agregando seu sabor defumado aos pratos

cotidianos. Também é comum ser servida grelhada, quando foi submetida a um curto
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periodo de maturacdo, com pao em refeicdes informais e incorporada em

ensopados. (Casa do Produtor, s.d.)
2.2 Legislacao e padrdes de identidade e qualidade da linguig¢a colonial

A regulamentagao de produtos de origem animal no Brasil é estabelecida por
meio dos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), aprovados pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Esses documentos
definem as caracteristicas obrigatérias de composi¢cdo, processamento e
conservagao, assegurando a padronizagao e a qualidade dos alimentos disponiveis
ao consumidor (Brasil, 2000)

No caso das linguigas, a Instrugdo Normativa n® 4, de 31 de marg¢o de 2000,
constitui a base legal, descrevendo parametros fisico-quimicos e microbiolégicos,
bem como os ingredientes permitidos e as formas de apresentagdo do produto.
Complementarmente, a Instrugcdo Normativa n° 22, de 31 de julho de 2000, detalha
aspectos relacionados a identidade e qualidade de diversos produtos carneos,
incluindo diferentes tipos de linguigas.

Em ambito regional, o Rio Grande do Sul ndo possui nenhuma especificagao
técnica, para producado da linguica colonial, permitindo a elaboragdo de produtos
com caracteristicas distintas, principalmente no que tange o percentual de umidade.
Entretanto, estados proximos como Santa Catarina, fazem referéncia a linguica
colonial em normas complementares de inspecao e comercializacdo, considerando
assim suas especificidades produtivas e culturais (Cidasc, 2020).

A linguiga colonial € um produto carneo cru e curado, por isso, apresenta
maior suscetibilidade a contaminagdo microbiana quando comparada a produtos
cozidos ou esterilizados. Dessa forma, o uso de sais de cura, especialmente o nitrito
de sodio, torna-se fundamental para garantir sua estabilidade microbiolégica e
seguranga alimentar. O nitrito tem a fungcdo de atuar como agente conservante,
inibindo o crescimento de microrganismos patogénicos, em especial o Clostridium
botulinum, além de contribuir para a fixacdo da cor e o desenvolvimento do sabor
caracteristico (Oztekin et al., 2002; Azanza e Rustia, 2004). Devido a isso, a
legislagdo brasileira estabelece sua utilizagdo obrigatéria em linguicas curadas,
incluindo a linguiga colonial, e define limites maximos de 150 mg/kg de nitrito
residual no produto final (Brasil, 2000; Brasil, 2010; Brasil, 2023).
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2.3 Umidade em produtos carneos

A umidade é um parametro fisico-quimico fundamental na avaliagdo da
qualidade de produtos carneos, uma vez que estd diretamente relacionada a
estabilidade microbioldgica, a textura e a vida util do alimento. Em produtos carneos
crus, como a linguiga colonial, o teor de umidade influencia a atividade de agua e,
consequentemente, o crescimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos,
tornando-se um fator determinante para a seguranga do produto (Franco; Landgraf,
2008).

Durante o processamento da linguica colonial, a umidade sofre redugao
progressiva em fungdo do processo de maturacdo e secagem natural, o que
contribui para a concentragdo dos componentes solidos e para o desenvolvimento
das caracteristicas sensoriais tipicas desse tipo de produto. A diminuicdo do teor de
agua auxilia no controle microbiologico, especialmente quando associada a outros
fatores de conservacédo, como o pH e o uso de agentes de cura (Franco; Landgraf,
2008).

Do ponto de vista analitico, a determinacdo da umidade é amplamente
utilizada como indicador da padronizacdo do processo produtivo e da uniformidade
entre diferentes lotes e marcas. Valores elevados ou muito variaveis de umidade
podem indicar falhas nas etapas de processamento, maturagdo ou armazenamento,
comprometendo a qualidade e a estabilidade do produto (Instituto adolfo lutz, 2008).

Assim, a avaliagdo do teor de umidade em linguigas coloniais torna-se
essencial para a caracterizagao fisico-quimica do produto, permitindo inferir sobre as
condicoes de processamento e conservacgao, além de fornecer subsidios para a
interpretacdo de outros parametros de qualidade analisados no estudo (Instituto
adolfo lutz, 2008).

2.4 Nitrito em produtos carneos

O nitrito € um composto quimico inorgéanico, geralmente utilizado na forma de
nitrito de sodio (NaNO:) ou nitrito de potassio (KNO:), que desempenha papel
fundamental na industria de alimentos, especialmente em produtos carneos

processados. Seu uso esta diretamente associado as propriedades conservantes,
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antimicrobianas e tecnoldgicas, sendo considerado um dos principais responsaveis

pela seguranca e qualidade de embutidos e carnes curadas (Honikel, 2008).

Do ponto de vista tecnolégico, o nitrito atua na fixagado da cor rosada tipica de
produtos carneos curados, na intensificagdo do sabor e, principalmente, na inibicao
de microrganismos patogénicos, como o Clostridium botulinum, prevenindo a
ocorréncia de botulismo, uma das intoxicagdes alimentares mais graves (Sebranek;
Bacus, 2007). Além disso, o nitrito influencia caracteristicas sensoriais como aroma
e textura, o que justifica sua ampla utilizagao pela industria de carnes (Brasil, 2010).

Apesar dos beneficios, o uso do nitrito exige rigoroso controle, uma vez que
concentracdes elevadas podem levar a formacao de nitrosaminas, compostos com
potencial efeito carcinogénico. Por esse motivo, a legislacdo brasileira, em
consonancia com as normas internacionais, estabelece limites maximos para o teor
de nitrito nos alimentos, restringindo sua aplicagédo a valores que assegurem a
conservagdo e a inocuidade do produto sem representar risco a saude do
consumidor (Brasil, 2000; Brasil, 2010).

Devido, principalmente, a formagdo dos compostos com potencial
carcinogénico, o uso do nitrito € alvo de criticas, pois fatos historicos e trabalhos
cientificos tém evidenciado que a ingestao de nitrito em altas quantidades podem ser
potencialmente perigosa a saude humana (Daguer, 2011). Pois as reagdes que
podem ocorrer tanto no organismo humano quanto nos alimentos, sdo capazes
formar compostos nitrosos como as nitrosaminas e nitroamidas. Durante as reagdes
o nitrito é reduzido a acido nitroso o qual € capaz de reagir com aminas e amidas
secundarias e terciarias naturalmente presentes em produtos a base de carne,
originando os compostos com grande potencial carcinogénico, podendo causar
também efeitos mutagénicos, neurotoxicos e nefrotoxicos (Adami et al., 2015; EFSA,
2023; Sindelar; Milkowski, 2012).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) regulamenta o
uso de nitrito em produtos carneos por meio de resolugdes especificas. Atualmente,
a RDC n° 778/2023 e a IN n° 211/2023 consolidam os limites e condi¢cdes de uso de
aditivos alimentares, estabelecendo que o teor residual de nitrito ndo pode
ultrapassar 150 mg/kg no produto final, em conformidade com o Codex Alimentarius

e a legislagdo da Unido Europeia (Anvisa, 2023). O Ministério da Agricultura e
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Pecuaria, por sua vez, publicou em 2022 os métodos oficiais de analise para

produtos de origem animal, que incluem técnicas de quantificacdo de nitrito,
assegurando o monitoramento laboratorial dos niveis residuais (MAPA, 2022).

No entanto, apesar da legislagao especificar limite para a quantidade de nitrito
residual presente nos produtos carneos, varios trabalhos destacam a quantidade em
excesso destes conservantes. Borsato et al., (1989) coletaram e analisaram
diferentes produtos carneos comercializados na cidade de Londrina — PR e
verificaram que 10% das amostras de salame apresentaram teor de nitrito superior
ao especificado pela legislacdo. Dauger et al., (2011) avaliaram a qualidade
diferentes produtos carneos fabricados sob a Inspecéo Federal no estado do Parana
e verificaram os valores de nitrito residual detectados nos produtos variaram de
3,7mg/Kg a 1.398,5 mg/Kg, sendo que 18,4% excederam o limite regulamentado
pela legislagao.

Camara et al., (2010), avaliando o teor de nitratos em linguicas
comercializadas em Campo Grande, observaram que uma amostra apresentou uma
concentragdo 40 vezes acima do teor maximo permitido. Scheibler et al., (2013)
observaram que 37,5% das amostras analisadas do Vale do Taquari apresentaram
valores superiores de nitritos e nitratos residuais em relagdo aos limites
estabelecidos pela legislacéo.

Dessa forma, o monitoramento do teor de nitrito € de fundamental
importancia, uma vez que a populacdo desconhece os problemas decorrentes da
ingestdo excessiva desse componente, e também pelo fato de ndo ser possivel
avaliar se determinado produto contém mais nitrito que o permitido apenas pelo

aspecto visual, 0 que torna necessaria a sua analise laboratorial (Cartaxo, 2015).
2.5 Métodos analiticos para a determinagao de nitrito residual

A determinagéo do teor de nitrito residual em produtos carneos é comumente
realizada por meio do método colorimétrico de Griess, amplamente reconhecido por
sua sensibilidade, precisdo e simplicidade operacional. Esse método foi
originalmente desenvolvido para detectar ions de nitrito em solugdo aquosa e,
posteriormente, adaptado para matrizes alimentares como carnes processadas. No
Brasil, o procedimento € descrito em publicagdes oficiais do Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), conforme a Instrugcdo Normativa n°
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20, de 21 de julho de 1999, e no Manual de Métodos Oficiais para Andlise de

Alimentos de Origem Animal (Brasil, 2005).

O método de Griess baseia-se em uma reacgao de diazotagao e acoplamento.
Inicialmente, o ion nitrito reage com sulfanilamida em meio acido, originando um sal
de diazbnio. Em seguida, esse composto reage com o cloreto de
a-naftil-etilenodiamina dihidrocloreto (NEDA), formando um composto azo de
coloracédo rosea a avermelhada. A intensidade dessa coloragdo é proporcional a
concentragcdo de nitrito presente na amostra, sendo quantificada por
espectrofotometria na faixa de 540 nm (Instituto Adolfo Lutz, 2008; AOAC, 2005;
MAPA, 2022).

Para a aplicagao em produtos carneos, o método é dividido em trés etapas
principais: Extragdo do nitrito da amostra, geralmente por aquecimento em solugao
de tetraborato de sodio e clarificacdo com ferrocianeto de potassio e sulfato de
zinco; na sequéncia ocorre a reagao colorimétrica, na qual o extrato reage com os
reagentes de Griess para desenvolvimento da cor caracteristica; e por fim a
quantificacdo espectrofotométrica, com comparagao da absorbancia obtida frente a
uma curva-padréo construida com solugdes de nitrito de sodio de concentragdes
conhecidas.

O método de Griess é amplamente utilizado por laboratérios oficiais e
académicos, por apresentar boa reprodutibilidade, custo reduzido e alta seletividade
para ions nitrito. Dessa forma, ele constitui uma ferramenta analitica fundamental
para o controle de qualidade e seguranga de produtos carneos curados, contribuindo
para a verificagdo da conformidade com os limites maximos estabelecidos pela

legislagao brasileira (Brasil, 1999; Brasil, 2005).
2.6 Rotulagem de produtos carneos

A rotulagem de alimentos desempenha um papel essencial na comunicagéo
entre o fabricante e o consumidor, assegurando transparéncia, seguranga e
qualidade. De acordo com a Resolucdo RDC n° 727/2022, todas as informacdes
obrigatérias devem ser apresentadas de forma clara e precisa, possibilitando ao
consumidor a identificagdo da composicdo do produto, das condicdes de
conservacao, da validade e de eventuais riscos associados ao consumo (Brasil,

2002). Esses principios séo fundamentais para produtos carneos, especialmente
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aqueles de elaboracédo artesanal, como a linguiga colonial, que apresentam maior

variabilidade entre lotes e processos produtivos.

No Brasil, a rotulagem de produtos de origem animal é regulamentada
principalmente pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A
Instrugdo Normativa n°® 22/2005 (Brasil, 2005) estabelece as regras para rotulagem
de produtos de origem animal embalados, determinando a obrigatoriedade de
informagbes como denominagdo de venda, lista de ingredientes em ordem
decrescente, conteudo liquido, identificagcdo da origem, numero de registro no
servico de inspecdo, data de fabricacdo e validade, além das instrugcdes de
conservagao (Brasil, 2005). Para produtos comercializados em Erechim/RS, como as
amostras deste estudo, é obrigatoria a presenga do selo de inspegao municipal
(SIM), que assegura que o produto foi elaborado em estabelecimento inspecionado
e esta apto ao consumo.

Complementarmente as normas do MAPA, a rotulagem de alimentos
embalados é regulamentada também pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). A Resolugdo RDC n° 727/2022 define os principios gerais da rotulagem,
destacando que todas as informagbes obrigatérias devem estar em lingua
portuguesa, de forma visivel, legivel, indelével e com contraste adequado entre o
texto e o fundo da embalagem (Brasil, 2022a). Essas exigéncias sao particularmente
importantes para produtos carneos, cujas embalagens frequentemente apresentam
tamanho reduzido ou quantidade elevada de elementos graficos, o que pode
prejudicar a leitura de informagdes essenciais como prazo de validade e condigbes
de conservagao.

A rotulagem nutricional também passou por atualizagées significativas com a
publicagdo da Resolucdo RDC n° 429/2020 e da Instru¢do Normativa n® 75/2020,
que instituiram o modelo padronizado de tabela nutricional e a rotulagem frontal em
formato de lupa para destacar produtos com altos teores de agucares adicionados,
gorduras saturadas e sodio (Brasil, 2020a; Brasil, 2020b). As normas determinam
que a tabela nutricional deve apresentar letras pretas em fundo branco, estar
preferencialmente localizada proxima a lista de ingredientes e utilizar altura minima
de 1,0 mm, assegurando maxima legibilidade.

Outro ponto essencial para produtos carneos € a declaracdo de aditivos

alimentares. A Instrugdo Normativa n® 211/2023 define os limites maximos para o
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uso de nitrito e nitrato em alimentos. Como a lingui¢a colonial € um produto cru e

frequentemente submetido a adicdo de sais de cura, a presenca desses aditivos
deve ser transparente e estar em conformidade com a legislagéo vigente, garantindo
tanto a segurancga microbiolégica quanto a informag¢ao adequada ao consumidor.
Dessa forma, observa-se que a rotulagem de produtos carneos,
especialmente da linguiga colonial, integra um conjunto de normas complementares
do MAPA e da ANVISA, que visam proteger a saude do consumidor, assegurar a
qualidade dos produtos e garantir a rastreabilidade sanitaria. Para alimentos com
caracteristicas artesanais e alta variabilidade produtiva, como aqueles analisados
neste estudo, a conformidade com a rotulagem se torna ainda mais relevante, pois
contribui diretamente para a seguranga alimentar, para a transparéncia e para a

tomada de decisdes informadas pelo consumidor.

3 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas cinco marcas distintas de linguiga colonial, sendo
coletados trés lotes diferentes de cada marca, e todas as determinagdes de nitrito

foram realizadas em triplicata.
3.1 Coleta das amostras

As amostras de linguica colonial foram coletadas em feiras e supermercados
do municipio de Erechim, estado do Rio Grande do Sul. Foram selecionadas cinco
marcas distintas, todas comercializadas sob Inspecédo Sanitaria Municipal (SIM).
Apoés a aquisicao, as amostras foram armazenadas em local fresco, seco e arejado,
seguindo as orientagdes dos fabricantes, até o momento das analises. As coletas
foram realizadas entre os meses de setembro e novembro em trés datas diferentes,
com intervalo aproximado de um més entre elas, a fim de garantir a obtencéo de

lotes distintos para cada marca.
3.2 Determinacgao de nitrito residual

A determinacdo do teor de nitrito residual foi realizada em triplicata e
conduzida de acordo com o método oficial descrito pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2005). O procedimento envolveu o



19
preparo das solugdes, a construgcdo da curva-padrao e a extracdo e quantificacao

dos compostos de interesse.

Desta forma, para determinacao do residual de nitrito de sddio foi pesado 10
gramas da amostra triturada e homogeneizada em um béquer de 200 mL. Foi
adicionado 5 mL da solugdo de tetraborato de sodio a 5 % e 50 mL de agua
destilada. A solucdo foi aquecida em banho-maria a 80°C por 20 minutos sob
agitacdo constante. Apos aquecimento, a solugédo foi transferida para um baldo
volumétrico de 200 mL, onde foram adicionados 5 mL de ferrocianeto de potassio
15% e 5 mL de solugéo acetato de zinco 30%, e apds o volume foi completado com
agua destilada até o valor de 200 mL. Apds 15 minutos, a solugéo foi filtrada.

Foi transferido 10 mL do filtrado para um baldo volumétrico de 50 mL e
adicionado 5 mL de reagente de sulfanilamida a 5 %. Apos 5 minutos, foi adicionado
3 mL de cloreto de alfa-naftil-etileno diamina a 0,5 %. O volume do balao foi
completado com agua destilada e a solugdo homogeneizada. Apds 15 minutos de
repouso foi realizada a leitura em espectrofotometro a 540 nm contra o branco dos
reagentes.

Paralelamente foi realizado a leitura de absorbancia nas seguintes
concentragdes de nitrito de soédio 0,16 pg/mL; 0,32 pg/mL; 0,48 pg/mL; 0,64 pg/mL;
0,80 pg/mL; 0,96 ug/mL e 1,12 ug/mL para a construgdo da curva padrao, e calculo
dos valores de coeficiente linear, angular e determinagado da reta pela analise de

regressao (Brasil, 2005).
3.3 Determinacédo de umidade

A determinagcdo da umidade foi realizada de acordo com a metodologia
descrita na (AOAC, 1990), conforme os seguintes procedimentos: foram pesados 5 g
das amostras de linguica colonial em capsulas de aluminio previamente tarada.
Ap6s as capsulas foram colocadas em estufa a 105°C durante 6 horas.
Posteriormente foram colocadas em dessecador até a temperatura ambiente, para a
realizacdo da pesagem. Esta operacdo de aquecimento e resfriamento foi repetida

até obter peso constante.
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3.4 Avaliacao dos rétulos das linguicas coloniais

Os roétulos dos produtos foram avaliados quanto a conformidade com a
legislac&o vigente. A analise considerou os requisitos obrigatorios estabelecidos pela
Resolugdo RDC n° 727/2022 e pela Instrugdo Normativa n°® 75/2020, ambas da
ANVISA, bem como as normas do MAPA (Instrugdo Normativa n°® 22/2005)
referentes a rotulagem de produtos de origem animal.

Os itens avaliados nos rétulos foram, a denominacdo de venda, lista de
ingredientes em ordem decrescente de quantidades, tabela de informacdes
nutricionais com referéncia a por¢gao e a quantidade de 100 g, formatagéo da tabela
nutricional, rotulagem frontal com uso e posicionamento da lupa, declaragdo de
alergénicos (se necessario), informagao sobre lactose se necessario, origem e

identificacdo do fabricante, prazo de validade e lote,

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Determinagao do teor de nitrito de sédio em linguiga colonial

Para determinar os valores residuais de nitrito nas amostras de embutidos
carneos fermentados foram, previamente, obtidos os valores de absorbancia de
concentracdes conhecidas de nitrito de sédio, obtendo a partir destes resultados a
Curva Padrao, conforme podemos observar na Figura 1, onde cada ponto
corresponde a média dos valores obtidos na analise das duplicatas. Os dados
apresentados evidenciam linearidade satisfatoria no intervalo selecionado, com
coeficiente de determinacao de R?= 0,9987, o qual oferece confiabilidade nos dados

da pesquisa.
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Figura 1 - Curva analitica para aliquotas de solugao de nitrito de sédio padrao.
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Fonte: Autora (2025).

Na Figura 2 podemos observar a oscilagdo da concentragao de nitrito ao
comparar os lotes das diferentes marcas. Observa-se que o Lote 1 da Marca E e o
Lote 3 da Marca D apresentaram o menor e maior valor, correspondendo a 0,815
ppm e 68,199 ppm respectivamente. Apesar da oscilagdo dos resultados entre os
diferentes lotes, todas as amostras apresentaram valores inferiores ao valor maximo
estabelecido pela legislagao brasileira, que é de 150 ppm (Brasil, 2023). A diferenca
do valor de nitrito residual entre os lotes das marcas de linguica colonial, pode ser
devido ao tempo de maturagdo da linguica, bem como ao tempo de vida util do
produto. Pois segundo Ganhao (2010) e Adami et al. (2015) a quantidade de nitrito
diminui ao longo do processo e durante a vida util. Conforme os autores, a
diminuicdo do conservante no produto carneo pode ser resultante da oxidacdo do
nitrito a nitrato e da converséo do nitrito em oOxido nitrico, além disso, a redugao do
pH favorece o aumento da acidez do meio, e consequentemente proporciona uma
maior conversao do nitrito a nitrato, além de sofrer degradagao por reagdées quimicas
secundarias e pela atividade de microrganismos naturalmente presentes no produto.
Cabe ressaltar, que neste estudo, foi observado que as amostras as quais foram
coletadas mais proximas a data de fabricacdo apresentaram concentragdes

substancialmente mais elevadas.
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Figura 2 - Concentragao de nitrito (ppm) em diferentes lotes de linguica

colonial
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Fonte: Autora (2025).

Na Tabela 1 é possivel verificar os valores médios obtidos em relagdo ao
quantitativo de nitrito de sddio, presente nas diferentes amostras de linguiga colonial,
independente do lote de coleta. Observa-se que houve diferenga significativa
(p<0,05) entre os valores médios obtidos, porém todas as amostras apresentaram
quantidade de nitrito de sddio, inferior ao valor estabelecido pela legislagéo brasileira
(Brasil 2023). O baixo teor residual de nitrito de sddio encontrado nas amostras pode
ser atribuido a pouca quantidade de sais de cura adicionada na massa carnea
durante a elaboracdo do produto, ou a conversdo do nitrito a outros componentes
(Graner et al., 1983). Esse resultado € importante, pois evidencia que, embora haja
uma variagao significativa entre marcas, o teor residual de nitrito n&o representa

risco sanitario quando comparado aos limites autorizados.
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Tabela 1 - Valores médios de nitrito de s6dio em diferentes marcas de linguiga

colonial
Produtos Nitrito de sodio (ppm) Coeficiente de variagao (%)
Marca A 3,868° 47,412
Marca B 9,975° 32,399
Marca C 16,798° 117,444
Marca D 28,006* 125,434
Marca E 12,941° 137,272

Valores médios obtidos a partir de trés coletas de amostras e analise realizada em triplicata.
Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente entre si (p>0,05)

Fonte: autora (2025)

Os resultados de nitrito de sodio, obtido neste estudo corroboram os valores
encontrados por Perufo e Hoehne (2015), os quais analisaram os teores de sais de
cura em linguigca colonial na serra do Rio Grande do Sul, e verificaram que as
agroindustrias familiares também seguiam as determinag¢des da legislacdo quanto a
dosagem de nitrito. Das cinco amostras avaliadas, quatro tiveram resultados de 5
ppm, e uma apresentou resultado de 81,10 ppm.

No entanto, Scheibler et al., (2013) observaram que 37,5% das amostras de
embutidos produzidos no municipio do Vale do Taquari localizado no Rio Grande do
Sul, Brasil apresentaram valores superiores deste conservante, em relacdo aos
limites estabelecidos pela legislagdo. Borsato et al., (1989) coletaram e analisaram
diferentes produtos carneos comercializados na cidade de Londrina — PR e
verificaram que 10% das amostras apresentaram teor de nitrito residual superior ao
especificado pela legislagcdo. Dauger et al., (2011) avaliaram a qualidade de
diferentes produtos carneos fabricados sob a Inspecéo Federal no estado do Parana
e verificaram que os valores de nitrito residual detectados nos produtos variaram de
3,7mg/Kg a 1.398,5 mg/Kg, sendo que 18,4% excederam o limite regulamentado

pela legislagao.
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Cabe ressaltar, que o uso em excesso do nitrito de sodio em produtos

carneos pode colocar em risco a saude de quem o consome em longo prazo, mas,
por outro lado, seu uso em baixa concentragdao pode ndo garantir a estabilidade
microbiolégica do produto, afetando a saude do consumidor em curto prazo (Araldi
et al., 2016).

Os coeficientes de variagao observados indicam uma alta variabilidade entre
as amostras, especialmente nas marcas C, D e E, cujos valores ultrapassaram
100% de variagdo. Essa amplitude na dispersdo dos dados demonstra falta de
uniformidade no teor de nitrito residual entre os lotes, o que pode estar associada a
diversos fatores relacionados ao processo produtivo da linguiga colonial.

A linguica colonial € um produto caracterizado por maior variabilidade
tecnologica quando comparado a embutidos industriais padronizados,
principalmente por ser frequentemente elaborada por pequenas agroindustrias
familiares, com processos manuais. Dessa forma, diferencas no tempo de cura, na
propor¢cdo de sais de cura adicionados, na homogeneizagdo da massa e nas
condicbes ambientais de processamento podem explicar a ampla variagao
encontrada entre os lotes. Estudos anteriores também apontam grande variagéo no
teor de nitrito residual em produtos carneos artesanais, reforcando que
inconsisténcias no processo de cura sao frequentes em sistemas produtivos de
menor escala (Adami et al., 2015; Durante et al., 2023).

Além disso, o nitrito € quimicamente instavel, sujeito a oxidagcao, redugao e
interagdo com componentes da carne ao longo do tempo. Assim, pequenas
diferencas no estagio de maturagdo, na temperatura de armazenamento e na
umidade durante a cura podem resultar em degradagdo mais rapida ou mais lenta
do nitrito, refletindo diretamente no valor final das analises.

Essas observagdes séo corroboradas por Farias et al. (2016), que analisaram
amostras de linguica frescal na microrregido de Anapolis-GO e identificaram
coeficientes de variacdo significativamente maiores nas amostras artesanais
(52,34%) em comparacgao as inspecionadas (28,05%). Os autores associaram esses
resultados a falta de padronizacdo na aplicagdo do aditivo e as deficiéncias no
controle das etapas de producdo. A semelhanca com os dados do presente estudo

reforca que a alta variabilidade no teor de nitrito residual € uma caracteristica
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comum em produtos elaborados por pequenas agroindustrias, muitas vezes com

estrutura limitada e com auséncia de capacitagao técnica continua.

De modo complementar, Oliveira, Araujo e Borgo (2005) também relataram
variagbes marcantes nos teores de nitrito residual em linguigas do tipo frescal, com
valores variando entre 1,2 a 221 ppm nas amostras de frango e entre 0,6 a 162,2
ppm nas de pernil. Embora o coeficiente de variacdo n&o tenha sido calculado pelos
autores, a ampla faixa de concentragao observada reflete, assim como nos estudos
anteriores, uma grande instabilidade entre lotes de um mesmo fabricante. Os
autores atribuiram essa flutuagao a falta de controle na adicdo dos sais de cura, a
heterogeneidade da massa carnea e a variabilidade no tempo de estocagem e
maturacao.

A comparagdo com esses dois estudos destaca que a variabilidade nos
teores de nitrito residual € recorrente em produtos carneos de origem artesanal,
sendo amplamente influenciada por fatores técnicos e operacionais. A presenga de
coeficientes de variagao elevados pode representar um risco potencial, ja que lotes
mal controlados podem apresentar teor insuficiente para garantir a seguranga
microbiolégica do produto ou, inversamente, teores excessivos que ultrapassem os

limites permitidos.

4.2 Determinacédo da umidade em linguiga colonial

Na Tabela 2 observa-se os valores médios de umidade para as diferentes
amostras de linguica colonial, considerando os distintos lotes de cada marca. E
possivel observar que ocorreu variagdo na umidade quando comparado oOs
diferentes lotes de coletas para as distintas amostras, destacando a Marca C que
apresentou valor minimo de 38,79% e maximo de 56,51%. Essa variagédo no teor de
umidade entre diferentes lotes, ocorre, pois, a linguiga colonial ndo possui definido
pela legislacdo o teor maximo de umidade, parametro este que em salame, também
embutido carneo fermentado, a legislagéo estabelece o limite maximo de 35% para
que o produto possa ser comercializado (Brasil,2000).

Os coeficientes de variacdo obtidos para o teor de umidade nas amostras
analisadas demonstraram variagbes expressivas entre marcas e entre diferentes

lotes de uma mesma marca. Essa dispersao indica uma baixa uniformidade no
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processo de cura, etapa que influencia diretamente a perda de agua, o rendimento

do produto e suas caracteristicas fisico-quimicas.

Oliveira et al., (2014) encontraram valores de umidade semelhantes aos
obtidos neste estudo, pois os autores verificaram valor médio de 47,86% de umidade
para diferentes marcas de linguica colonial, comercializadas em diferentes
municipios do sudoeste paranaense, Brasil. De acordo com Zanette (2010) a
inexisténcia de valores maximo de umidade pode favorecer que patogenos se

desenvolvam, tornando duvidosa a inocuidade do produto.

Tabela 2 - Valor médio de umidade (%) em diferentes marcas e lotes de linguiga

Produtos Lote 1 Lote 2 Lote 3 Coeficiente de variagéo (%)
Marca A 53,29+ 46,94+ 53,51+ 7,281

Marca B 40,67+ 50,89+ 55,06+ 15,149

Marca C 38,79+ 54,50+ 56,51+ 19,431

Marca D 43,31+ 49,90+ 58,85+ 15,388

Marca E 36,63+ 50,93+ 51,15+ 17,995

Fonte: autora (2025)

Outros estudos ja vém relatando altos e variados teores de umidade em
linguicas coloniais ao longo do Brasil (Gotardo et al., 2011; Silva et al., 2011; Sipp e
Tonial 2017), o que torna essa variagdo ndo s6 uma particularidade inerente ao
produto, mas também torna a umidade um parametro que precisa ser considerado

para obtencéo de produtos mais padronizados e seguros.

Além disso, segundo Bonacina et al. (2020) a variagdo no teor de umidade
acaba por refletir em variagbes de outros pardmetros de controle, em estudo
realizado pelos autores, foi possivel verificar que o embutido carneo fermentado que
apresentaram maior teor de umidade, e consequentemente menor tempo de
maturagao, tiveram uma coloragdo menos vermelha. Corroborando também a
informagdo de Zanardi et al. (2002), os quais afirmam que durante o processo de
cura a reagdo da mioglobina com o Oxido nitrico forma o composto
nitrosomioglobina, pigmento avermelhado caracteristicos de carne curada. Por isso,

de acordo com Bonacina et al.,, (2020) a insercdo de limites de umidade no
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Regulamento de Identidade Técnica e Qualidade pode ser um primeiro passo

estratégico para assegurar a padronizacdo do produto e a consequente
consolidagdo da identidade e a aceitagcdo do consumidor, tornando a linguica
colonial um produto com potencial para fortalecer os agronegoécios e pequenos

produtores da regiao.
4.3 Relacao entre umidade e nitrito residual

A Figura 3 apresenta a relagcio entre os valores de nitrito residual e umidade

encontrados durante as analises.

Figura 3 - Relagao entre o teor de nitrito residual (ppm) e a umidade média (%) das
marcas de linguica colonial analisadas.
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Fonte: autora (2025).

A partir da imagem pode-se observar que as amostras apresentaram valores de
umidade relativamente proximos entre si, variando de 46,24% a 51,25%, enquanto
os teores de nitrito residual demonstraram maior dispersédo, com valores entre 3,868
e 28,006 ppm. Essa distribuigdo evidencia que amostras com umidade semelhante
podem apresentar concentracdes bastante distintas de nitrito residual.

A marca A, que apresentou o maior teor de umidade média, exibiu o menor
valor de nitrito residual entre as amostras analisadas. Em contrapartida, a marca D
apresentou o maior teor de nitrito residual, mesmo nao apresentando o maior valor

de umidade. Esses resultados indicam que nao ha uma relagao direta entre o teor de
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umidade e o nitrito residual nas linguigas coloniais avaliadas, corroborando achados

descritos na literatura para produtos carneos fermentados e curados.

Estudos nacionais demonstram que o teor de nitrito residual em embutidos
fermentados esta fortemente relacionado as condi¢ées de processamento, como a
quantidade inicial de nitrito adicionada a formulacdo, o tempo de maturacéo e as
reacdes quimicas que ocorrem durante a cura, especialmente a conversao do nitrito
em oOxido nitrico, responsavel pela estabilizacdo da cor caracteristica desses
produtos (Lira et al., 2003; Degenhardt et al., 2007). Dessa forma, o teor de nitrito
residual tende a diminuir ao longo do processo de maturacédo, independentemente
de pequenas variagdes no teor de umidade final do produto.

Resultados semelhantes foram observados por Mendes et al. (2014) em
salames tipo Milano, nos quais amostras com teores de umidade comparaveis
apresentaram baixos e variaveis niveis de nitrito residual ao final da maturacao,
evidenciando que a reducdo do nitrito esta mais associada as reagdes de cura e
fermentagdo do que a umidade isoladamente. Assim, a umidade deve ser
compreendida como um parametro importante para a estabilidade e a seguranga do
produto, mas nao como fator determinante Unico para o comportamento do nitrito
residual.

Portanto, os resultados obtidos neste estudo indicam que as variagcbes
observadas no teor de nitrito residual entre as marcas de linguica colonial analisadas
estdo mais relacionadas as diferencas no processo produtivo € no controle

tecnologico do que ao teor de umidade.
4.4 Avaliacao da rotulagem

A avaliacdo da rotulagem foi realizada observando as principais
caracteristicas exigidas pela legislagdo. Na Tabela 3 podemos verificar as diferentes
caracteristicas avaliadas nos rétulos, bem como a conformidade e ndo conformidade
destas particularidades. Observa-se que todas as marcas de linguica colonial
apresentaram o selo do Servico de Inspecdao Municipal (SIM), atendendo ao
requisito da Instrugdo Normativa n° 22/2005 do MAPA, que estabelece a
obrigatoriedade da identificacdo de inspecéo sanitaria em produtos de origem animal
(Brasil, 2005).
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Marcas
Caracteristicas Itens
A B C D E
Selo de inspegao SIM X X X X X
Conforme X X X X X
Identificagao de
ori Nao
gem
conforme
Conforme X X X X X
Lista de ingredientes N3o
conforme
Conforme X X X X X
Tabela nutricional N3o
conforme
Presente X X X X X
Data de fabricagao
Ausente
Presente X X X X X
Data de validade
Ausente
Conforme X X X X
Rotulagem frontal -
(Lupa) Nao
conforme X
Presente X X X X X
Conservagao
Ausente
Presente X X
Risco alergénicos
Ausente X X X
Conforme X X X X X
Legibilidade das
informacé N&o
coes
conforme
Conforme X X X X
Integridade do rétulo N3o
conforme X
Numero de nao
conformidades 1 0 0 3 1

Fonte: autora (2025).

Contudo, ao observar outros elementos obrigatérios, verificou-se variagoes na

conformidade das informacdes presentes nos rétulos. Dentre elas podemos destacar

a lista de ingredientes, a qual foi um dos itens com maior frequéncia de nao

conformidades. As marcas D e E foram as unicas conforme nesse aspecto,
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declarando adequadamente nitrito e nitrato com suas respectivas fungoes

tecnoldégicas ou numeragao INS, o que atende tanto a RDC n° 727/2022. De acordo
com Marins et al. (2008) as informagdes nutricionais podem auxiliar na escolha de
alimentos mais saudaveis, enquanto a analise da lista de ingredientes pode
possibilitar a verificagdo da frequéncia em que ingredientes como o sal, o agucar e a
gordura séo utilizados em produtos industrializados.

Quanto a data de fabricacdo e validade, todas as marcas apresentaram
adequadamente as informacgdes, seguindo corretamente as legislagdes, utilizando
data de fabricagdao completa e data de validade completa.

A rotulagem frontal, instituida pela RDC n° 429/2020, foi encontrada em todas
as marcas. A unica marca que nao estava condizente com a legislagéo foi a D, em
sua rotulagem frontal consta apenas a lupa de “alto em gordura saturada”, mas pelo
valor de sddio que consta na tabela nutricional que é de 1080 mg/100g, ela deveria
apresentar a lupa de “alto em sdédio”, tendo em vista que valores superiores a 600
mg/100g devem conter essa informag&o no roétulo frontal. Ja a marca C apresenta a
lupa em local inadequado - na parte de tras do rétulo na extremidade do canto
superior esquerdo.

Quanto ao risco de alergénicos, as marcas A, D e E ndo apresentaram alerta
de “Pode conter soja”, importante ressaltar que algumas graxas de grau alimenticio
utilizadas em equipamentos podem ser produzidas a partir da soja, entretanto, como
nao temos acesso a essa informacao do fabricante, ndo é possivel classificar as
marcas como nao conformes.

A inadequada declaragdo de alergénicos observada em algumas marcas
reforgca preocupacgdes ja apontadas na literatura. Durante et al. (2023) destacaram
gue a auséncia ou inconsisténcia dessas informacdes € uma das falhas mais graves,
considerando o aumento continuo de casos de alergias alimentares na populagao.

Em relagdo a legibilidade das informagdes, todos os rotulos apresentaram
informacgdes legiveis, entretanto a marca A mostrou baixo contraste entre a cor do
fundo e a cor das informacdes, o que causa maior dificuldade na leitura.

Quanto a integridade dos rétulos, foi possivel observar que ha uma variagcao
no material utilizado, tanto para a impressao, quanto para a fixacdo no produto.
Roétulos impressos em papel adesivo, por vezes tém informacdes tapadas ou

dobradas quando colado ao barbante da embalagem.
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Importante ressaltar que a auséncia de informagdes essenciais, como lote e

instrucbes adequadas de conservacdo, representam risco sanitario, pois impede
acoes de recolhimento e pode levar o consumidor ao armazenamento inadequado
do produto, aumentando o risco microbioldgico (Burgardt, 2020; Noal, 2025).

Os resultados observados refletem um cenario comum entre as agroindustrias
de pequeno porte, Spaki e Montanhini (2014), também avaliaram a rotulagem
utiizada nas embalagens de linguigas coloniais comercializadas na regido dos
Campos Gerais — PR, e verificaram varias inconformidades, os autores ainda
observaram que 11,4% das linguigas coloniais estavam sendo comercializadas de
forma irregular. Segundo Durante et al. (2023) a maior incidéncia de irregularidades
costuma ocorrer entre produtos elaborados por estabelecimentos com menor
estrutura tecnologica e menor apoio técnico para desenvolvimento de roétulos,
aspecto este que se aplica ao contexto das agroindustrias familiares responsaveis
pela produgédo de linguica colonial. Esses estabelecimentos tendem a apresentar
maior variabilidade nos processos, formularios e praticas de rotulagem, o que gera

falhas, como as apresentadas neste estudo.
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5 CONCLUSAO

O presente estudo avaliou o teor residual de nitrito, o teor de umidade e a
conformidade da rotulagem de cinco marcas de linguiga colonial comercializadas em
Erechim/RS. As analises evidenciaram que todas as amostras apresentaram
concentragbes de nitrito dentro do limite maximo estabelecido pela legislagao
vigente, indicando auséncia de risco associado ao excesso desse aditivo.
Entretanto, verificou-se grande variabilidade entre marcas e entre lotes, refletida nos
altos coeficientes de variagdo observados para algumas amostras. Essa oscilagao
sugere diferengas nos procedimentos de cura, na aplicagao dos sais de cura e no
controle das etapas produtivas, evidenciando a necessidade de maior padronizagao

entre os fabricantes.

O teor de umidade também apresentou variagdes significativas, tanto entre
marcas quanto entre lotes da mesma marca, o que reforga a falta de uniformidade
no processo de maturagdo. Como a umidade estd diretamente relacionada a
seguranga microbioldgica e as caracteristicas tecnolégicas do produto,além de
fatores extrinsecos, esses resultados demonstram a importancia de estabelecer
critérios minimos de controle, especialmente para evitar produtos com umidade

elevada, mais suscetiveis a deterioracao.

A avaliagdo da rotulagem revelou conformidade parcial, com falhas
concentradas principalmente na auséncia de lote, inconsisténcias na lista de
ingredientes, auséncia ou inadequagao das condigdes de conservagao e falhas na
declaragao de alergénicos. Tais irregularidades comprometem a rastreabilidade,
dificultam a correta orientagdo ao consumidor e contrariam as exigéncias
estabelecidas pelo MAPA e pela ANVISA.

De forma geral, conclui-se que, embora as linguicas avaliadas apresentem
niveis seguros de nitrito, ha necessidade de melhor padronizacdo dos processos
produtivos e de maior adequagéo das rotulagens. Recomenda-se o fortalecimento
da assisténcia técnica as agroindustrias familiares, a implementagcdo de
treinamentos continuos sobre boas praticas de fabricagéo e rotulagem, bem como o

aumento das acbes de fiscalizagdo. Tais medidas contribuirdo para elevar a
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qualidade, seguranca e conformidade dos produtos coloniais oferecidos ao

consumidor.
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