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RESUMO

O artigo aborda a ocorréncia natural de nitratos e
nitritos em alimentos e o seu uso intencional como conserva-
dores em produtos cérneos curados. Sdo discutidos efeitos
adversos a satde atribuidos & ingestdo de nitratos e nitritos,
incluindo inducdo de metemoglobinemia e formagdo de
N-nitrosaminas. Sdo também apresentados dados sobre os nf-
veis de nitratos, nitritos e N-nitrosaminas em alguns alimentos.

Termos de indexagdo: nitratos, nitritos, nitrosaminas,
metemoglobinemia.

1. INTRODUCAO

Embora o emprego de nitrato e nitrito em processos
de cura ndo seja recente, somente nos Gltimos anos a sua presen-
ca em alimentos tem despertado maior interesse na comunidade
cientifica.

Nitratos e nitritos sdo compostos presentes natural-
mente em alimentos ou adicionados intencionalmente aos mes-
mos como conservadores, evitando principalmente o desenvol-
vimento de esporos de Clostridium botulinum, além de confe-
rirem sabor, aroma e cor avermelhada desejaveis em produtos
carneos curados.

(1) Professor do Departamento de Ciéncia de Alimentos, Faculdade de Engenharia de
Alimentos (FEA), UNICAMP, Caixa Postal 6121, 13081 Campinas, SP.
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A importancia do nitrato para a sailde humana decor-
re da sua capacidade de ser reduzido a nitrito in vivo. O nitrito,
por sua vez, pode interagir com a hemoglobina, diminuindo a
eficiéncia do sangue em transportar oxigénio; condicdo esta'co-
nhecida como metemoglobinemia. O nitrito pode também se
combinar com aminas secundarias e tercidrias formando deriva-
dos N-nitrosos, alguns dos quais comprovadamente carcinogéni-
cos em indmeros animais de laboratério.

Devido principalmente 3 atividade antimicrobiana dos
nitritos, a adicdo de nitratos e nitritos em alimentos € oficial-
mente regulamentada na maioria dos paises, embora as orienta-
cOes para seu emprego tenham sofrido alteracoes nos ultimos
anos (INSTITUTE..., 22)

2. OCORRENCIA DE NITRATO_S E
NITRITOS EM ALIMENTOS

Os nitratos encontram-se amplamente distribuidos na
natureza, sendo sua presenca indispensavel para que as plantas
realizem a sintese de proteinas celulares.

A presenca de-teores elevados desses compostos em
vegetais decorre do uso intensivo de N-fertilizantes, assim como
da contaminacao de solo e dgua por despejos urbanos e indus-
triais, originando um acUmulo de grandes quantidades de
nitrato em determinadas areas agricolas (LEE et al., 25; PA-
DRO’'S & ALONSO, 34)

Os vegetais contém niveis de nitrato que variam den-
tro de uma ampla faixa, dependendo do tipo de vegetal, da es-
tacdo de plantio e da quantidade de fertilizante aplicado (RO-
VIRA & CANOVES, 42),Espinafre e alface, assim como beterra-
ba e cenoura, apresentam geralmente niveis bastante elevados de
nitrato (OLMEDO & BOSCH, 33; WALKER, 53) (Tabela 1),
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Tabela 1 — Contetido de nitratos em tubérculos, raizes e folhas

de vegetais
Vegetal NO3
mg/kg

Couve 35 — 580
Chicoria 80 — 150
Alface 396 — 5735
Espinafre 82 — 3784
Beterraba 682 — 8008
Cenoura 18 — 947
Batata 10 — 15656
Rabanete 350 — 5067

Fonte: WALKER (53).

Um levantamento feito por SANNI (43) sobre o teor
de nitrato em vegetais cultivados na Nigéria indicou que a
maioria deles apresentava teores acima de niveis maximos reco-
mendados pela Organizacdo Mundial de Saade. Em alface e re-
polho, por exemplo, foram determinados valores médios de ni-
trato iguais a 1.281 e 1.236 mg/kg respectivamente. Segundo
OLMEDO & BOSCH (32), ap6s coc¢do de vegetais ricos em
nitrato, parte deste sal passa para a dgua de coccdo, ndo sendo,
portanto, aconselhavel a utilizacdo dessa agua para fins culina-
rios.

No Brasil, um estudo realizado por LARA et al. (24)
sobre o conteddo de nitrato em alimentos infantis revelou que
os produtos que continham espinafre, cenoura ou beterra-
ba eram os que apresentavam os teores mais elevados de ni-
trato (Tabela 2). Os mesmos autores também determinaram,
em amostras de espinafre, teores de nitrato superiores a
1.000 mg/kg.
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Tabela 2 — Doses de nitrato em alimentos infantis, calculadas
em niveis de nitrato de soédio

Tipo de alimento infantil NaNO,
mg/kg
Banana com abacaxi 63
Cenoura e laranja 231
Creme de legumes e verduras 424
Creme de espinafre 1440
Creme de espinafre 2314
Legumes variados 283
Frango com legumes 177
Carne com legumes 105

Fonte: LARA et al. (23).

Mais recentemente, ARAUJO e MIDIO (1) encontra-
ram em alimentos destinados a criangas de até oito meses de ida-
de teor médio de nitrato de 50,9 mg/kg em oito produtos do
tipo salgado e teor maximo de 120,7 mg/kg em quinze amostras
comerciais do tipo sobremesa. O nitrito, quando detectado, cor-
respondeu a concentracdes inferiores a 1,2 mg/kg.

Como os vegetais frescos utilizam apenas nitrato para
sintese protéica, os nitritos praticamente inexistem nesses ali-
mentos. Entretanto, a conversdo de nitratos em nitritos pode
ocorrer em algumas circunstancias, tais como md conservacao
apds coccdo e armazenamento incorreto em condicdes favora-
veis de temperatura e umidade. Segundo PHILIPS (37), a es-
tocagem de espinafre & temperatura ambiente leva a perda de
nitrato e aumento de nitrito, sendo que a refrigeracdo retarda
essa transformacdo. Apos 48 horas de estocagem sob refrigera-
¢do, SANNI (43) observou perdas de nitrato inferiores a 1% em
vegetais ricos nesse sal.

Em alimentos processados, a presenca de nitrato e
nitrito tem sido observada principalmente em produtos carneos,
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onde esses compostos sdo usados com a finalidade de desenvol-
ver e fixar a cor, inibir microrganismos e conferir sabor e aroma
caracteristicos (CASSENS et al., 6; EAKES & BLUMER, 7, 8;
BINKERDI & KOLARI, 3; MacDOUGALL, 26).

No Brasil, a resolugcdo nQ 4, de 24 de novembro de
1988, do Ministério da Salde, fixa para produtos carneos cura-
dos limite de 500 mg/kg de nitrato, associado ou ndo a nitrito,
sendo que no produto a ser consumido ndo devera remanescer
mais que 200 mg/kg de nitrito, expresso como fon nitrito
(BRASIL, 5),

Derivados de carne de fabricagdo nacional, normal-
mente consumidos pela populacdo, tém sido avaliados quanto
ao teor de nitrato/nitrito, apresentando muitas vezes niveis acima

do permitido pela legislacio (GRANER et al., 15; LARA et al.,
23; TOYOHARA, 51) (Tabelas 3, 4 e 5).

Em produtos de menor consumo como charque e
jerked beef, OLIVEIRA et al, (31) determinaram teores de ni-
trito entre 0,15 e 1,0 mg/kg e 7,5 e 8,4 mg/kg respectivamente.
Convém ressaltar que, por lei, o charque ndo deve conter nitrito
de sodio, ja que se trata de um produto de elevada concentracao
salina e baixa atividade de dgua, fatores que por si s6 o prote-
gem da proliferacdo de espécies bacterianas.

Nitrito, e ndo nitrato, é aparentemente o constituinte
efetivo dos sais de cura. Quando adicionado em carnes, age so-
bre a mioglobina, formando nitroso-mioglobina, de cor averme-
Ihada, que sob a acdo do calor passa a nitroso-hemocromo, com-
posto responsavel pelo aspecto rosado das carnes curadas. Nos
processos de cura em que se adiciona nitrato, é necessaria uma
reducdo quimica antes que ele reaja com o pigmento da carne
(HUNT, 20). As reacOes de interconversao entre nitrato e ni-
trito estao esquematizadas abaixo:

2NaNO, ":Lé”asb 2NaNO, + 0,
NaNO, + H,0 —*——3 HNO, + NaOH

'R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 3(1): 21-41, jan./jun., 1990
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Tabela 3 — Niveis de nitrito e nitrato em conservas de carne

NaNO, + NaNO,

dC:ZZ?_:SS | Amostra NaNO,  NaNO; expressos em
» NaNO,
no ma/kg mg/kg ma/kg
1 92,6 156,6 219,8
2 41,3 98,6 121,4
3 3,0 197,6 163,6
4 6,2 14,8 18,3
5 2,9 136,3 113,6
6 15,9 139,8 129,5
Salsicha 7 13,7 239,56 208,2
8 31,8 255,0 239,0
9 27,8 53,3 71,1
10 240,0 22,5 258,2
11 416 2544 1218,3
12 59 109,5 95,0
13 129,9 168,2 266,6
1 21,0 92,7 96,3
2 5,6 13,6 16,6
3 2,5 245,6 202,0
4 43,2 19,0 58,7
5 85,8 181,5 233,3
Presunto 6 43,3 102,5 126,6
7 5,6 20,0 21,9
8 16,8 155,8 143,3
9 50,0 28,6 73,3
10 43,3 90,2 116,6
1 33,9 225,4 217,0
12 72,4 269,5 291,3

Fonte: LARA et al. (23).
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Tabela 4 — Niveis de nitrito em salames nacionais

Tipo Amostra NaOV
mg/kg
Italiano 10,3 (5,5 — 20)

Milangs 8,2(40—-12)
Salaminho 11,6 (6,0 —19)
Hamburgués 8,0 (6,0 —10)
Salame 8,6(6,0—11)

(1) Valores médios e, entre parénteses, valores extremos.

FONTE: GRANER et. al. (15).

Tabela 5 — Niveis de nitrito, nitrato e nitrito + nitrato, expressos como ni-
trito de sédio presentes em linglicas comercializadas na regido
de Campinas, SP, no periodo de abril de 1985 a abril de 1986

Aditivos FriatEs Contetido?
analisadas
n?® mga/kg
Nitrito 34(2) 496+ 52,7 (nd — 194,5)
2(2) 227,8 * 27,9 (208,0 — 247,5)
Nitrato 35(2) 136,1 * 97,4 (22,2 —365,9)
1(2) 1372,9
Nitrito + nitrato 35(2) 197,4 * 952 (35,7 —369,4)
1(2) 1400,9
Nitrito 15(3) 59,2 * 62,6 (3,0 —92,5)
13 4854
Nitrato 1203) 152,1 * 151,6 (21,3 —465,7)
4(3) 841,0 + 437,6 (527,3 — 1475,5)
Nitrito + nitrato 1103) 170,9 £ 157,1 (21,3 —475,6)
5(3) 937,2 + 461,6 (598,6 — 1584,8)

(1) Valores médios T desvio padrio e, entre parénteses, valores extremos.
(2) Amostras provenientes de fabricantes conhecidos.
(3) Amostras provenientes de fabricantes ndo identificados.

Fonte: TOYOHARA (51).

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 3(1): 21-41, jan./jun., 1990



28

NITRATOS E NITRITOS: PRESENCA EM...
M. C. de TOLEDO e F. G. R. REYES

3. EFEITOS TOXICOS

Nitratos e nitritos sdo absorvidos no trato gastrointes-
tinal, sendo os nitratos rapidamente eliminados pela urina, en-
quanto os nitritos, na corrente sangiifnea, se combinam com a

hemoglobina, transformando-a em metemoglobina. A mete-
moglobina é incapaz de transportar oxigénio, sendo necesséria
a sua conversdo a hemoglobina ativa, o que ocorre através de
enzimas redutases presentes nas células vermelhas (PHILIPS, 38;
SWANN, 50). Normalmente, devido a agcdo de enzima mete-
moglobina redutase, o nivel de metemoglobina em mamiferos é
mantido em torno de 1 a 2%. Teores de metemoglobina infe-
riores a 10% ndo chegam a produzir sintomas toxicos, enquanto
niveis mais elevados (até 50%) os produzem, embora nao ocor-
ram mortes. Em casos graves, ou seja, acima de 50% de mete-
moglobina, observam-se mortes. A dose letal exata de nitrito
para o homem ndo é conhecida; estima-se, porém, que 1 g de
NaNO, seja fatal para adultos (FASSET, 11; SWANN, 50).

Aguas de pocos contaminadas com nitrato tém provo-
cado efeitos adversos tanto nos animais como no homem, espe-
cialmente em criancas. Estas, por natureza, sdao mais sensiveis a
sais de nitrato ja que o pH de seus estdbmagos é mais favoravel ao
desenvolvimento de bactérias nitrato-redutoras (MILLER, 28;
SWANN, 50). No periodo de 1945-1971, cerca de 2.000 casos
de metemoglobinemia infantil nos EUA e na Europa foram
associados ao consumo de dgua contaminada com nitrato
(WINTON et al., 54).

Historicamente, casos fatais de intoxicacdo relaciona-
dos com a ingestdo de nitratos ocorreram com gado, apods in-
gestdo de racdo a base de milho, rica em nitratc de potéssio
(FASSET, 11). Em todos os casos, o0s sinais clinicos e as cir-
cunstancias eram similares, tendo os animais apresentado tre-
mores, diurese, cianose e colapso.

Tém sido também relatados casos de intoxicacdo
afetando criangas que consumiram espinafre e sopa de cenoura
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com alto teor de nitrato, além de outras atingidas-pelo consumo
de mortadela e peixe com excesso de nitrito (SWANN, 50).

Mais recentemente, descobriu-se que a presenca de
nitrito em alimentos pode representar outro tipo de risco, de-
vido a sua habilidade de interagir com aminas e amidas, forman-
do derivados N-nitrosos. Esses compostos, mais conhecidos co-
mo N-nitrosaminas, sdo considerados potentes carcinégenos,
além de apresentarem efeitos teratogénicos e mutagénicos
(BARTSCH & MONTESANO, 2; REYES & SCANLAN, 41;
SCANLAN, 44). Efeitos carcinogénicos de N-nitrosaminas ja
foram observados em 40 diferente espécies'de animais testados,
inclusive o macaco (BARTSCH & MONTESANO, 2). A indu-
cdo de tumores pode ocorrer em diferentes Orgdos, entre eles
figado, pulmdo, esdfago, rins, estdmago, intestino delgado, cé-
rebro e sistema nervoso. O 6rgao alvo depende da estrutura qui-
mica do composto N-nitroso, da dose, da via de exposicdo e da
espéme animal (PREUSSMANN et al. 39)

Embora n3o existam evidéncias dlretas da incidéncia
de cancer em humanos como resultado da exposicdo a nitrosa-
minas, presume-se que o homem também seja sensivel a es-
ses compostos (OHSHIMA & BARTSCH, 30; PREUSSMANN
et al., 39).

4. N-NITROSAMINAS

A formacdo de N-nitrosaminas em alimentos ocorre
através da reacdo quimica entre agentes nitrosantes € aminas
nitrosaveis, como apresentado a seguir.

R2 NH + ) N203 —D RQN‘N = O + HN02
amina 22 ‘ anidrido nitroso N-nitrosaminas

O anidrido nitroso (N, Q) é provavelmente o agente
nitrosante mais importante que participa da formacdo de ni-
trosaminas em alimentos. E formado facilmente a partir de ni-
trito (NO3), em ssolugdo aquosa a pH dcido, como mostrado
a seguir:
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NO; + HY I——> HNO,
HNO, + HY Z——> H,NO,
H,NOT, + NO;j I——= N,0; + H,0

A reacdo de formacdo de nitrosaminas depende da
concentracdo do agente nitrosante, da concentragcao e tipo da
substancia nitrosavel, da presenca de catalisadores e inibi-
dores e do pH, tempo e temperatura do meio de reacdo
(FOREMAN & GOODHEAD, 14; HILDRUM & SCANLAN,
19; SCANLAN, 44),

Devido ao efeito inverso entre a formacdo de anidrido
nitroso e a protonacdo da amina, o pH 6timo para a reacdo de
nitrosacdo se encontra, em geral, entre 2,5 e 3,5.

A reacdo de nitrosacdo pode ocorrer durante o
processamento de alimentos ou in vivo (SEN et al., 46;
WAGNER & TANNENBAUM, 52). A formacao in vivo de
derivados N-nitrosos, a partir da ingestdao de precursores como
aminas nitrosaveis e nitratos, tem sido considerada a principal
fonte de exposicio da populacio em geral a nitrosaminas
(BARTSCH & MONTESANO, 2; WAGNER & TANNENBAUN,
52). Por acdo de bactérias presentes na saliva e no estdbmago, o
nitrato ingerido através da dieta é facilmente reduzido a nitrito,
e este, nas condicOes dcidas do estdmago, é convertido em agen-
te nitrosante ativo (WAGNER & TANNENBAUN, 52).

Sabese também que diferentes compostos podem
atuar como catalisadores e/ou inibidores da formacao de nitro-
saminas. Entre os mais conhecidos estdao tiocianatos, formal-
defdo, 4cidos e haletos como catalisadores, e ascorbato, a-to-
coferol e SO, /bissulfito, como inibidores (BARTSCH & MON-
TESANO, 2; BOYLAND et al.; 4; FAN & TANNENBAUM, 10).

Esses compostos atuam de diferentes formas, seja for-
mando derivados de nitrosila (X—N = 0O), agentes nitrosan-
tes mais efetivos que o anidrido nitroso (N, O3), como € o caso
dos tiocianatos e haletos (BOYLAND et al., 4), seja inibindo
a formacdo de nitrosaminas através da reducdo do anidrido ni-
troso a 6xido nitrico (NO), como ocorre provavelmente com os
ascorbatos e o-tocoferol (MIRVISH et al., 29).
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4.1 Ocorréncia de N-nitrosaminas em alimentos

Existem na literatura varias revisdes sobre o conteddo
de nitrosaminas volateis em alimentos, principalmente em car-
nes curadas, peixes , queijos, leite em po6, malte, cerveja e ali-
mentos destinados ao consumidor infantil (GOUGH et al., 16;
MANGINO et al., 27; PENSABENE et al., 35; SCANLAN, 44;
SEN et al., 48; SEN e SEAMAN, 47).

Tabela 6 — Contetdido de N-nitrosaminas em alimentos

Produto N-nitrosaminal Concentracgo? Referéncias
bibliogréficas

M a/kg ) ‘
Peixe cru NDMA (4 —26) FAZIO et al. (12)
defumado e
curado : i,
Peixe NDMA (120 —450) " SEN (45) _
Bacon frito  NPIR 63,4 (10 —108) FAZIO et al. (13) ‘
Bacon frito  NPIR (7 —139) HAVERY et al. (18)
Lingliica - NDMA 0,3(0-0,7) STEPHANY et al. (49)
NPIR 0,9 (0 —4,3)
NPIP 0,2(0-04) _
Bacon frito  NPIR 28,9 (4,5 —-125,5) HAVERY el al. (17)
Bacon frito NDMA (2 —6) PENSABENE et al. (36)
Linglica NDMA (nd —tr) INSTITUTE OF FOOD
frita NPIR (nd —9) TECHNOLOGISTS (21)
NMORF (nd —6)
Bacon NDMA (9,9 —10,1) PENSABENE etal. (36)

(1) NDMA: nitrosodimetilamina;
NPIR: N-nitrosopirrolidina;
NPIP:  N-nitrosopiperidina;
NMORF:N-nitrosomorfolina.

(2) Média e, entre parénteses, limites extremos.
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A tabela 6 apresenta dados sobre teores de nitrosami-
nas em produtos cirneos e a tabela 7 mostra um resumo dos
niveis de nitrosaminas que tém sido encontrados em diferentes
tipos de alimentos (REYES, 40).

Tabela 7 — Contetido de nitrosaminas em alimentos

Nitrosamina! Concentragdo
Ka/kg
NPIR e NDMA em bacon frito 1— 100
NHPIR em bacon frito 1— 3
NDMA, NDEA, NMOR, NPIP e NPRO espo- 1— 25
radicamente em carnes curadas
NDMA esporadicamente em queijos 1- 13
NDMA esporadicamente em peixes 1—- 25
NDMA em ragao a base de peixe 45 — 1700
NDMA em leite desnatado 01 — 6
NDMA em cerveja 01— 15

(1) NPIR: N-nitrosopirrolidina;
NHPIR: N-nitroso-hidroxipirrolidina;
NMOR: N-nitrosomorfolina;

NPRO: N-nitrosoprolina;
NDMA: N-nitrosodimetilamina;
NDEA: N-nitrosodietilamina;
NPIP: N-nitrosopiperidina.

Fonte: REYES (40).

Em cervejas, a presenga de nitrosaminas depende do
tipo de aquecimento utilizado na secagem do malte, estando
ja estabelecido que o aquecimento por fogo direto favorece a
formacao de dimetilnitrosamina (PREUSSMANN et al., 39).
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5. INGESTAO DE NITRATO E NITRITO

A Organizacdo Mundial da Satide (OMS) recomenda
ingestOes diérias aceit4veis (IDA) de 0-5 e 0-0,4 mg/kg de peso
péreo para nitrato e nitrito respectivamente (WORLD..., 55).
Com base nestes valores, a ingestdo de nitrato por um indivi-
duo com peso de 60 kg ndo deve ultrapassar 300 mg/dia e a
de nitrito 24 mg/dia.

No Brasil, e em" muitos outros paises, ndo existem
informacgoes disponiveis com relacao a ingestao desses compos-
tos pela populagdo em geral. Alguns dados obtidos para os Es-
tados Unidos e paises europeus estao apresentados na tabela 8
(ENGLAND, 9). Através da tabela 8, observa-se que a ingestdo
didria de nitrato se situa na faixa de 50-90 mg/pessoa, abaixo,
portanto, do valor recomendado pela OMS, porém bem supe-
rior a ingestoes de nitrito. Na Inglaterra, por exemplo, esti-
mou-se uma ingestao didria média de nitrito inferior a 1 mg/pes-
soa (ENGLAND, 9). Esse valor, entretanto, é bastante aumen-
tado para individuos cujos habitos alimentares incluem consu-
mo de produtos curados como bacon, presunto e salsichas.
Alguns autores consideram que o uso de nitrito como aditivo
representa de 10 a 30% de sua ingestdo total, enquanto para
nitrato, a contribuicdo é de 1% (ENGLAND, 9).

Tabela 8 — Ingestdo média potencial de nitrato em varios paises

Pais Ano Inge::stéo de
nitrato
mg/pessoa/dia
Inglaterra 1979 61
Alemanha Ocidental 1976 490
Holanda 1979-80 52
Estados Unidos 1981 75
Suécia 1976 50
Suica 1980 91

(1) Nao inclui consumo diério de 4gua..

Fonte: ENGLAND (9).
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Quanto as nitrosaminas, informacdes sobre sua in-
gestdo sdo escassas € incompletas. Estimativas disponiveis
guanto & ingestdo de dimetilnitrosamina por ingleses indicam
um valor médio de ingestdo de 0,6 ug/pessoa/dia, sendo as
bebidas alcodlicas a maior fonte de exposicdo, seguidas por
peixes, carnes curadas e queijos (ENGLAND, 9). Nao é pos-
sivel, no momento, estimar a ingestao total desses compostos
na dieta, devido a auséncia de informagdes mais completas com
relacdo a fontes, identidade e niveis de compostos N-nitrosos
presentes em alimentos (ENGLAND, 9),

6. CONCLUSOES

Devido a possibilidade de manifestagao de efeitos t6-
xicos agudos e cronicos, a ingestdo de concentragdes elevadas de
nitrato e nitrito pode ser considerada um risco potencial a saide
humana. '

Qualquer medida prética no sentido de reduzir a in-
gestdo de nitrato envolveria mudangas em hébitos ali-
mentares, com conseqiiente redug¢dao na ingestdo de vegetais,
considerados as maiores fontes desse composto na dieta huma-
na. Tal reducdo, entretanto, deve ser encarada com reservas, ja
que poderia acarretar outros problemas a satude, tendo em vista
os beneficios nutricionais da ingestao de vegetais.

Nos paises desenvolvidos, o uso de nitrato e nitrito
como aditivos contribui relativamente pouco para a ingestao
total desses fons e, enquanto nao forem descobertos compostos
alternativos com a mesma funcao antimicrobiana, o seu empre-
go em carnes curadas deverd continuar. Recomenda-se, entretan-
to, que o uso de nitrito seja restrito a0 minimo necessario para
prevenir o crescimento de Clostridium botulinum, que a sua dis-
tribuicdo na carne seja a mais uniforme possivel e que sejam
adicionados inibidores da formacdo de N-nitrosaminas.

‘Embora n3ao haja provas concretas da carcinogenici-
dade de nitrosaminas para o homem, a ocorréncia desses poten-
tes carcindgenos em nossa dieta ndo pode ser ignorada Pesquisas
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adicionais para elucidar as condicdes que favorecem a nitrosa-
cdo in vivo e em alimentos tém sido conduzidas.em paises
desenvolvidos e devem ser estimuladas, de forma a possibilitar a
adocdo de medidas preventidas que reduzam a contaminacao de
alimentos e diminuam a exposicdo do homem a derivados
N-nitrosos.

ABSTRACT

NITRATES AND NITRITES PRESENCE IN
FOOD AND RISKS OF INTAKE

The article presents data on the occurrence of nitrates
and nitrites in food and on their use as preservatives in cured
meats. Adverse affects related to nitrates and nitrites, including
induction of methemoglobinemia and formation of
N-nitrosamines, are discussed. Levels of nitrate, nitrite and
N-nitrosamines in some foods are also presented.

Index -terms: nitrates, nitrites, nitrosamines, methe-
moglobinemia
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