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RESUMO

Os sais de nitrato e nitrito sdo aditivos amplamente utilizados em alimentos embutidos devido as
suas propriedades conservantes. Eles atuam inibindo a acdo de microrganismos e enzimas,
prevenindo a deterioracdo dos alimentos. Além disso, desempenham funcdes como antioxidantes
de lipidios e realgadores de cor. A presente pesquisa tem como objetivo central explorar o
conhecimento da populacdo acerca dos compostos nitrato e nitrito presentes em alimentos
embutidos, buscando tracar um panorama abrangente do entendimento existente sobre 0s riscos a
salde inerentes ao consumo desses aditivos. Para tanto, a pesquisa se fundamenta em uma
abordagem qualitativa de natureza descritiva-exploratéria-participativa, metodologia que se revela
util para a compreensédo da experiéncia dos participantes em relacdo ao consumo de embutidos. A
coleta de dados, etapa crucial da investigacdo, foi realizada por meio de um questionario online,
ferramenta que se mostrou eficiente para alcancar um namero expressivo de participantes, ao
mesmo tempo em que garante o0 anonimato e a liberdade para respostas sinceras e espontaneas. A
analise dos dados coletados, etapa subsequente a coleta, permite identificar padrdes e variacbes nos
relatos dos participantes, desvendando as diversas perspectivas existentes sobre o tema. A analise
de conteldo, técnica escolhida para interpretacdo dos dados, possibilitou aprofundar a
compreensdo sobre o conhecimento, 0 consumo e a percepcao de risco da populagdo em relagéo
aos nitratos e nitritos em alimentos embutidos. Espera-se que os resultados obtidos por meio desta
pesquisa contribuam significativamente para o desenvolvimento de a¢6es educativas mais eficazes
e direcionadas, que promovam a seguranca alimentar e a saude da populacdo, incentivando a
adocdo de habitos alimentares mais conscientes e saudaveis.

Palavras-chave: nitrato, nitrito, alimentos embutidos, conhecimento, riscos a saude.



ABSTRACT

Nitrate and nitrite salts are widely used additives in processed foods due to their preservative
properties. They inhibit the action of microorganisms and enzymes, preventing food spoilage. They
also act as lipid antioxidants and color enhancers. The main objective of this research is to explore
the population's knowledge about the nitrate and nitrite compounds present in processed foods,
seeking to outline a comprehensive overview of the existing understanding of the health risks
inherent to the consumption of these additives. To this end, the research is based on a qualitative
approach of a descriptive-exploratory-participatory nature, a methodology that proves to be useful
for understanding the participants' experience in relation to the consumption of sausages. Data
collection, a crucial stage of the investigation, was carried out using an online questionnaire, a
tool that proved to be efficient in reaching a significant number of participants, while guaranteeing
anonymity and freedom for sincere and spontaneous responses. The analysis of the collected data,
a step subsequent to collection, allows the identification of patterns and variations in the
participants' reports, revealing the different perspectives on the topic. Content analysis, the
technique chosen to interpret the data, will make it possible to deepen the understanding of the
population's knowledge, consumption and risk perception in relation to nitrates and nitrites in
processed foods. It is expected that the results obtained through this research will contribute
significantly to the development of more effective and targeted educational actions, which promote
food security and the health of the population, encouraging the adoption of more conscious and
healthy eating habits.

Keywords: nitrate, nitrite, embedded foods, knowledge, health risks.
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1 INTRODUCAO

A urbanizacao e o ritmo de vida acelerado da populacéo, nos ultimos tempos, sdo fatores
que justificam a preferéncia por alimentos prontos ou semiprontos que favorecam a praticidade. O
grande problema do uso destes produtos é que as formulacg@es industriais incluem, além de sal,
acucar, Oleos e gorduras, incluem substancias denominadas aditivos, usadas para imitar as
qualidades sensoriais de alimentos minimamente processados e suas preparacfes culinarias
(Mendonga et al., 2016).

Os sais de nitrato e nitrito sdo aditivos amplamente utilizados em alimentos embutidos
devido as suas propriedades conservantes. Eles atuam inibindo a agdo de microrganismos e
enzimas, prevenindo a deterioracdo dos alimentos. Além disso, desempenham funcBes como
antioxidantes de lipidios e realcadores de cor. Entre os principais alimentos que contém esses
conservantes, destacam-se a salsicha, linguica, bacon, salame, presunto e mortadela (Soares,
Ferreira; Marchioro, 2014)

Produtos carneos, como salsichas, hamburgueres, mortadelas e linguica, tém se tornado
cada vez mais presentes na dieta alimentar da populacéo brasileira, devido ao preco mais acessivel
e a crescente tendéncia para o consumo de alimentos de facil e rapido preparo (Hentges et al.,
2016). O processo para fabricacdo desses produtos requer adigcdo de sais de cura, como nitrato e
nitrito, que além de evitarem a deterioracdo bacteriana, sdo fixadores de cor, e contribuem com o
desenvolvimento de sabores caracteristicos da carne, retardando sua oxidagdo, aumentando o
tempo de prateleira e levando praticidade ao consumidor (Benedtic, 2014; Imario et al., 2015).

Esses alimentos s&o fiscalizados pelo 6rgdo ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) assim como a elaboracdo da legislacdo brasileira que dispde sobre o uso de aditivos
alimentares. De acordo com a ANVISA, esses aditivos ndo devem conferir odor, sabor ou cores
anormais aos alimentos (ANVISA, 2012).

Apesar dos seus beneficios, os nitritos e nitratos tém restrigdes de uso, de acordo com sua
quantidade, pois, quando utilizados em excesso, podem acarretar serios riscos a saude humana,
representados pela metemoglobina tdxica e pela formagdo de nitrosaminas, as quais originam
compostos nitrosos de acdo carcinogénica, teratogénicas e mutagénicas (Correia, 2019; Mendes
Furlan et al., 2020).
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No Brasil, os produtos embutidos & base de carne suina, bovina e de aves ndo possuem
padrdes rigidos definidos, o que resulta em varia¢6es na qualidade final. Apesar das divergéncias
sobre 0 uso de nitrato e nitrito devido aos riscos associados a sua aplicacdo inadequada, esses
conservantes desempenham um papel importante na prevencao da proliferacdo de microrganismos
e bactérias, como Clostridium botulinum.

A seguranca das carnes curadas e sua qualidade nutricional estdo entre as principais
preocupacOes dos servigos de fiscalizacdo de alimentos, visto que tais produtos sdo de consumo
popular no Brasil entre todas as faixas etarias e niveis sociais. Visando controlar os niveis desses
aditivos em produtos carneos, a legislacdo brasileira através da Instru¢cdo Normativa n° 51 de 29
de dezembro de 2006 (IN 51/2006) estabeleceu que os niveis residuais maximos de nitrato e nitrito
expressos em nitrito de sédio ndo devem ultrapassar 150 mg/kg do produto (Brasil, 2006; Paiva,
2014).

Esses aditivos ganharam uma posicao de destaque para a medicina em funcdo da divulgacéo
de possiveis maleficios a satde resultantes de seu consumo. Geralmente, a maioria das informacdes
propagadas pela midia apontam seus maleficios, sem uma explicacdo mais aprofundada dos
conceitos envolvidos. Diante ao exposto, o presente estudo tem como objetivo compreender o

efeito que os alimentos embutidos podem vir a causar na satde da populacéo.

1.1. Objetivos
1.1.1 Objetivo Geral
e O presente trabalho tem por objetivo analisar o conhecimento da populagéo sobre 0s riscos

a saude associados ao consumo de nitratos e nitritos presentes em alimentos embutidos.

1.1.2 Objetivo especifico

e Realizar uma revisao bibliogréafica de artigos relacionados com a determinacao dos niveis
de nitrito e nitrato encontrados em alimentos carneos.

e ldentificar as principais fontes de informacédo sobre o tema;

e Comparar 0 conhecimento sobre nitratos e nitritos entre grupos populacionais tais como

jovens e adultos e também entre pessoas com diferentes niveis de escolaridade;
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e Avaliar a influéncia da rotulagem nutricional na percep¢do dos consumidores sobre os
riscos associados ao consumo de nitratos e nitritos;
e Analisar a relacdo entre o conhecimento sobre esses compostos e as praticas alimentares

dos consumidores.

1.2 Justificativa

A seguranca alimentar € um tema amplamente discutido e representa um desafio
significativo para a cadeia produtiva de alimentos dentro de um programa de alimentagéo segura.
Os consumidores tém o direito a uma escolha informada, o que exige a implementagdo de uma
rotulagem clara e detalhada. Dessa forma, é possivel garantir maior transparéncia sobre a seguranca
dos alimentos, permitindo que os consumidores tomem decisGes fundamentadas com base em
informacdes completas sobre a procedéncia e a composi¢do dos produtos.

Este estudo tem sua relevancia baseada na mudanca do habito dos individuos com a
urbanizacdo e a vida acelerada, a qual evidenciou uma substituicdo de alimentos in natura por
alimentos processados.

Neste cenério, com aumento na busca e consumo de alimentos de facil preparo, faz com
que os individuos sejam expostos ao consumo de alimentos ricos em aditivos, na qual leva a
reflexdo do quanto deste consumo pode ser prejudicial a sadde humana (Pereira et al., 2015). Diante
disto, faz-se necessario avaliar e conscientizar a populacdo acerca das consequéncias que estas
substancias quimicas causam a salde humana e quanto a possibilidade de substituicdo dos aditivos
sintéticos por aditivos naturais (Sahu, 2017).

O consumo excessivo de nitratos e nitritos em alimentos embutidos estd associado a
diversos problemas de salde, como o cancer e doencas cardiovasculares. Compreender o
conhecimento da populacdo sobre esses riscos € fundamental para desenvolver estratégias de

prevencédo e promogéo da saude.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Sais de Cura

O sal é o principal ingrediente da cura de carnes, atuando como conservante e realgando o
sabor. A adicdo de acUcar e nitrito/nitrato complementa o processo, proporcionando cor
caracteristica e inibindo o crescimento de microrganismos (De Oliveira; Araujo; Borgo, 2005).

Desde os tempos primordios, 0 homem que cacava e coletava seus alimentos sentia a
necessidade de ter uma forma de fazer com que estes durassem por mais tempo, principalmente
para suprir as necessidades de alimento em épocas de escassez. O uso do sal (cloreto de s6dio), na
conservacdo de alimentos, foi um dos primeiros ingredientes “adicionados” que auxiliava na
conservacao de carnes, assim como alguns temperos e ervas que eram adicionados para melhorar
0 seu sabor. Estes sdo 0s primeiros indicios do uso de aditivos alimentares, usados ha séculos com
o0 intuito de aumentar o tempo de conservacao, atribuir ou realcar algumas caracteristicas préprias
de alguns alimentos. A utilizacdo de nitrato e do nitrito foi descoberta ao acaso devido sua presenca
como impureza no cloreto de sodio empregado (Borsato; Gardes; Kawakoe, 1989; Vasconcelos,
Melo, 2010).

Os produtos frescos tiveram sua origem nos paises frios do norte europeu; produtos cozidos,
defumados e semissecos sdo originarios da Alemanha; produtos secos foram desenvolvidos
principalmente nos paises de verdo quente do sul da Europa. No Brasil, os embutidos crus,
elaborados a partir de carne de suinos, bovinos ou aves, ndo apresentam padrbes de identidade
definidos, verificando-se uma grande variacdo na qualidade final, que envolve aspectos referentes
a apresentacdo, a composicao centesimal e ao valor nutritivo (Oliveira; Aradjo; Borgo, 2005).

A fabricacdo de embutidos propicia 0 aumento da vida de prateleira das carnes, bem como
diversifica a oferta de derivados. Embutidos carneos sdo definidos como produtos elaborados com
carnes ou outros tecidos animais comestiveis, curados ou nédo, defumados e dessecados ou ndo,
tendo como envoltorio natural tripas, bexigas ou outras membranas animais ou envoltério plastico
apropriado. As diferencas climaticas condicionam as principais caracteristicas dos embutidos e se
destacam entre os fatores que contribuem para sua diversificacdo. (Oliveira; Aradjo; Borgo, 2005).
O processo de cura de carnes é tradicionalmente associado com o propésito de alterar a cor, sabor,

seguranca e caracteristicas de tempo de viabilidade na prateleira, as quais fazem destes produtos
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unicos, comparados com outros alimentos carneos. Vale ressaltar que os nitratos e nitritos ndo s6
sdo achados em produtos carneos, mas também estdo presentes na agua potével, no solo, nos
vegetais e em fertilizantes, o que amplia ainda mais a exposicao das pessoas a essas substancias
(Modena; Meirelles; Aradjo. 2008; Sebranek; Fox, 1985).

Figura 1 - Formac&o de Nitrosaminas a partir de amina secundéria.

.. H .. .
(CH)NH + HCl + NaNo, 2O, (cH,),KN—fi—0
Dimetilamina N-Nitrosodimetilamina

(um liquido oleoso amarelo)
f o (HONO) -
% 3 HO + NaNo, oo (R
= CH, CH,
N-Metilanilina N-Nitroso-N-metilanilina
(87-93%)

(um liquido oleoso amarelo)

Fonte: SOLOMONS; FRYHLE, 2012, p. 346.

2.2 Legislacao

Desde 1998, a legislacdo brasileira determinou que a quantidade méaxima de nitrito e nitrato
permitida em alimentos embutidos fosse de 150ppm e 300ppm respectivamente. Porém, analises
recentes demonstraram que muitos produtores ainda ndo possuem um controle de processo
produtivo eficiente, capaz de manter sua producao com teores nos niveis adequados. A organizacao
mundial de saide (OMS) recomenda que a ingestdo diaria aceitavel desses compostos é de 0-0,5
mg/kg de nitrato e 0-0,4 mg/kg de nitrito. Ou seja, com base nesses dados a ingestao diaria de um
adulto pesando 60 Kg nédo deve ultrapassar 300mg/dia de nitrato e nitrito (Oliveira; Aradjo; Borgo,
2005).

2.3 Riscos atribuidos ao uso de nitrato e nitrito

O uso de nitratos e nitritos como aditivos é altamente discutido por conta da possibilidade
de originarem compostos nitrosos de acdo carcinogénica, como a N-nitrosodimetilamina e a
monometil nitrosaminas. O nitrito € bem mais toxico que o nitrato devido relagéo a reatividade

quimica, o nitrito € mais reativo em comparacao ao nitrato, sendo esta reatividade favorecida em
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meios com valores de pH menores que 7 e aumento da temperatura durante etapas de producao,
deste modo produz, principalmente, vasodilatacdo e relaxamento da musculatura lisa em geral,
além da formacéo de metemoglobina, tendo em média 0,001kg consumido por adultos considera-
se letal. Em consumos mais baixos os sintomas gerados sao enrubescimento da face e extremidades,
desconforto gastrointestinal e dor de cabeca. J& 0 consumo excessivo, observam-se cianose, nausea,
vomitos, dores abdominais e colapso. (Oliveira; Aradjo; Borgo, 2005).

Os compostos N-nitrosos s@o conhecidos como potentes cancerigenos em varias espécies,
inclusive primatas, e a exposi¢cdo humana ocorre pela inalacdo, ingestdo de nitrosaminas pré-
formadas ou pela nitrosacdo enddgena. Trabalhos de revisao sobre a presenca de nitrosaminas em
alimentos ressaltam as atividades mutagénicas e teratogénicas desses compostos. A ingestdo de
nitritos deve ser bem restrita, principalmente para criancas, pois, uma vez absorvido, o nitrito pode
agir sobre a hemoglobina e produzir a metemoglobina, impedindo que ela exerca a fun¢do normal
de transportar o oxigénio (Soares; Ferreira; Marchioro; 2014).

Além do risco de formacdo de nitrosaminas, a exposicao a nitratos tem sido associada a
sindrome da morte infantil subita. Niveis altos de nitrato nos alimentos ou na dgua prejudicam o
transporte de oxigénio no sangue, especialmente em criancas, devido ao surgimento de
metamioglobinemia (Arauj; Midio, 1990).

Em seres humanos, as N-nitrosaminas também podem levar ao aparecimento de cancer de
estdmago. Os nitratos e nitritos contidos nos alimentos curados sdo absorvidos pelo trato
gastrintestinal. Em adultos sadios, o nitrato é rapidamente excretado por via renal (Duarte, 2010).

Logo, o consumo excessivo e prolongado de alimentos ricos em nitrito e nitrato pode
desencadear sérios problemas de saude, como hipertensdo arterial, doencas cardiacas e o
desenvolvimento de tumores gastrointestinais.

Nitrosamina € uma das principais substancias cancerigenas que constituem um grupo
extenso de compostos com grande capacidade de induzir ao cancer. Conhecem-se cerca de 300
nitrosaminas diferentes com esta propriedade. Os alimentos preservados em sal, como carne de sol,
charque e peixes salgados, também estdo associados ao desenvolvimento de cancer de intestino em
regides onde o consumo é comum (Li; Hecht, 2022). A alimentacdo exerce uma influéncia direta
na carcinogénese de intestino, desempenhado importante papel nos estagios de iniciacdo, promogéo

e desenvolvimento do cancer colorretal, portanto, mantendo assim uma ligacao direta com o cancer.
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Estima-se que fatores de nutri¢do e de estilo de vida sejam determinantes em um tergo de todos 0s
casos de cancer (Almeida et al., 2017)

A toxicidade de nitratos e nitritos esta relacionada a varios fatores além do tipo de matriz
alimentar ingerida: estilo de vida, exposicdo ambiental, idade, grau de nutricdo e estado de saude e
a quantidade e frequéncia ingerida de matrizes alimentares que possuem estes compostos (Imarino
etal., 2015).

2.4 Fatores que influenciam o consumo

O mercado de embutidos tem apresentado significativa expanséo e alta competitividade na
ultima década, uma vez que o consumo de produtos carneos como salsichas, linguicas, mortadelas,
hambdrgueres e outros, tornou-se parte do habito alimentar de uma parcela consideravel de
consumidores brasileiros. 1sso devido ao preco acessivel de algumas marcas, a praticidade do
preparo e o valor proteico desses produtos, especialmente da salsicha, contribuem, para a reducao
do "déficit" nutricional, principalmente da populacdo de menor renda. Todavia, convem considerar
os principais diferenciais entre os fabricantes: a qualidade, o preco e a apresentacdo do produto
(Hue, 2011).

Para as empresas alimenticias conhecer o comportamento do consumidor possibilita a
adotar a melhor estratégia de marketing, uma vez que a satisfacdo do cliente estd em primeiro lugar.
Sabe-se que o consumo é largamente influenciado pela idade, renda, nivel de educacao, padrdo de
mobilidade e gosto dos consumidores. As grandes empresas sabem onde, como e quando 0s
consumidores expressam seus desejos, necessidades e demandas (Mazzuchetti; Batalha, 2004).

Numa situacdo de compra, o consumidor pode receber influéncias externas ou internas. As
influéncias externas sdo determinadas pela familia, pela classe social na qual o individuo estéa (ou
pretende estar inserido), pelos grupos que sdo referéncias para ele e pela cultura. As influéncias
internas possuem cunho psicologico, pois estdo relacionadas a motivacdo do individuo para a

compra, aprendizagem, percepcao, atitudes e personalidade (Mazzuchetti; Batalha, 2004).
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3 METODOLOGIA

A pesquisa possui abordagem qualitativa de natureza descritiva-exploratoria-participativa
buscando compreender a experiéncia dos participantes em relagdo ao consumo de embutidos,
explorando suas percep¢des, hébitos alimentares e conhecimentos sobre 0s componentes desses
produtos. Através de uma imersdo no universo dos consumidores, busca-se construir um
conhecimento aprofundado sobre o tema, considerando as dimensdes sociais, culturais e
individuais que influenciam as escolhas alimentares. Permitindo assim adaptar a pesquisa as
necessidades e as descobertas durante o processo.

Para a obtenc&o dos dados, foi elaborado e aplicado um questionario (Apéndice A) por meio
da plataforma Google Forms. Inicialmente, o questionario foi distribuido a contatos via WhatsApp,
com a solicitacdo para que estes compartilhassem o link com outras pessoas, a fim de ampliar o
alcance da pesquisa e diversificar o publico respondente.

Os participantes foram devidamente informados sobre os objetivos do estudo e garantidos
quanto a confidencialidade das informacdes fornecidas, que foram utilizadas exclusivamente para
fins de pesquisa. A participacdo na pesquisa ocorreu mediante a leitura e assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice B). O questionario foi respondido
voluntariamente por todos os individuos que acessaram o formuléario.

A coleta de dados para a presente pesquisa foi realizada por meio da aplicacdo de um
questionario (Apéndice B e C). Os participantes, apos serem devidamente informados sobre os
objetivos e procedimentos do estudo, manifestaram sua concordancia em participar da pesquisa
mediante a assinatura do TCLE (Apéndice A). Todos que entraram no questionario, se dispuseram

a responder o mesmo.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O questionario contém 13 questdes, sendo 12 objetivas e 1 discursivas sobre o0 uso dos sais
de cura em embutidos. Foi disponibilizado pelo Google Forms, e enviado por WhatsApp no qual
ficou disponivel para responder entre os dias 23 de janeiro de 2025 a dia 03 de fevereiro de 2025.

A primeira questdo do questionério teve como objetivo identificar a faixa etéria dos

participantes. A Figura 2 apresenta a distribuicdo etaria dos respondentes desta pesquisa.

Figura 2 — Faixa etaria dos entrevistados.

@ 18 anos a 25 anos
@ 26 anos a 35 anos
36 anos a 50 anos

a @ Acima de 50 anos

Fonte: autoria propria.

Observa-se, de acordo com a Figura 2, que a maioria dos participantes pertence a faixa
etaria de jovens adultos, com 36% situando-se entre 18 e 25 anos e 34% entre 26 e 35 anos. Esse
resultado pode estar associado ao fato de que a divulgacao da pesquisa ocorreu predominantemente
entre colegas da faculdade, onde essa faixa etaria € mais representativa.

A segunda questdo indagou qual o nivel de escolaridade dos participantes. As respostas

obtidas seguem apresentadas na Figura 3.

Figura 3 - Nivel de escolaridade dos entrevistados.

@ Ensino Fundamental
@ Ensino Médio
Ensino Médio Incompleto
@ Ensino Superior
@ Pés graduagéo

—

Fonte: autoria propria.
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Pode afirmar que a maioria dos participantes tem uma escolaridade suficiente para entender
e/ou saber sobre os sais de cura, uma vez que esse tema pode ser abordado no ensino médio e
superior, além do fato de que nessas escolaridades, o aluno tem acesso ao conhecimento necessario
para entender sobre o assunto de forma mais objetiva.

Na questdo 3 do questionario, os participantes foram perguntados se sabiam quais
conservantes sdo usados nas carnes embutidas. 62% responderam que sim, que sabem informar
quais podem ser utilizados. Nota-se que é uma porcentagem alta. Tal resultado pode estar
relacionado a varios fatores, tais como nivel de escolaridade, acesso a internet e curiosidade para
procurar sobre 0 assunto.

A questdo 4 foi um complemento da questdo anterior, em que o participante deveria listar
alguns conservantes que conhecia. A pergunta veio separada da anterior, uma vez que ela permitia
respostas diferentes, ou seja, 0 participante que respondesse que nao conhecia e/ou sabia sobre 0s
conservantes, ndo deveria responder a questdo 4. As principais respostas foram nitratos (apareceu
em 21% das respostas), nitritos (24,57%) e outros sais (21%). As respostas obtidas indicam que a
maioria dos participantes estdo bem informados do assunto, uma vez que conhecem 0s sais mais
utilizados no processamento de carnes.

Ja a questdo 5 tinha o intuito de verificar com qual frequéncia os participantes fazem o

consumo de alimentos embutidos e os resultados sdo mostrados na figura 4 a seguir.

Figura 4 - Frequéncia de consumo de alimentos embutidos.

@ Nao consumo
@® De 1 a3 vezes por semana

Mais de 3 vezes por semana

Fonte: autoria propria.

Pode-se verificar que a maioria dos participantes possui 0 habito de consumir alimentos

embutidos (86% dos participantes) pelo menos uma vez na semana. Nota-se que 66% dos
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participantes consomem esses produtos pelo menos de 1 a 3 vezes por semana, 0 que revela que
esse habito é bastante comum na cultura alimentar da populacdo, sendo influenciado por fatores
sociais como tradi¢des familiares, habitos regionais e disponibilidade de acesso facilidade de
preparo, dentre outros.

Diante do elevado consumo desse tipo de alimento, surge a questdo acerca do nivel de
conhecimento dos participantes sobre seu processo de produgdo e os ingredientes utilizados.
Considerando o tema desta pesquisa, investigou-se especificamente o conhecimento sobre o uso
de nitritos e nitratos como conservantes em embutidos. A Figura 5, a seguir, apresenta os resultados
obtidos em relacdo ao reconhecimento desses aditivos amplamente utilizados em alimentos

processados

Figura 5 - Conhecimento sobre os compostos de nitrato e nitrito presentes nos alimentos
embutidos.

® Sim
® Nso

66%

Fonte: autoria propria.

Os dados revelam que a maioria dos participantes da pesquisa (66%) ja ouviu falar sobre 0s
compostos de nitrato e nitrito presentes em alimentos embutidos, enquanto 34% afirmam
desconhecer esses aditivos. Isso nos demonstra que a maioria dos participantes possuem
conhecimento sobre os sais usados, tendo acesso a informacao, seja na formacao escolar, internet,
dentre outros.

No entanto, a informag&o analisada anteriormente néo se refere ao uso dos sais, mas apenas
ao reconhecimento de seus nomes. A Figura 6, a seguir, revela que apenas 54% dos participantes
compreendem a funcgdo dessas substancias. Esse resultado sugere uma limitacdo no conhecimento
sobre o0 tema, evidenciando uma lacuna significativa na compreensao da populacdo em relacdo a

esses aditivos alimentares.
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Figura 6 - Conhecimento sobre a fungdo do nitrato e nitrito.

® Sim
® Nzo

Fonte: autoria prépria.

A questdo seguinte teve como objetivo identificar as principais fontes de informacéo dos
participantes sobre o tema. A Figura 7, apresenta 0os meios pelos quais o0s respondentes obtiveram
conhecimento sobre o0 assunto. Observa-se que, devido ao avanco tecnoldgico, a internet se destaca

como a principal fonte de informacéo sobre esses compostos.

Figura 7 - Origem do conhecimento sobre a aplica¢éo do nitrato e nitrito.

Internet 26 (66,7%)

Televisao

Médicos 5 (12,8%)

Amigos 9 (23,1%)

Redes sociais 7 (17,9%)

0 10 20 30
Fonte: autoria propria.

Observando o resultado encontrado e mostrado no grafico anterior, nota-se que a fonte
principal citada € a internet, onde o conhecimento pode ser obtido de forma errénea, se ndo tiver
orientacdo de como buscar novos conhecimentos sobre o assunto desejado. Vale ressaltar que
muitas vezes esse conhecimento pode surgir de maneira duvidosa, levando ao individuo a formar
opinides ndo verdadeiras, 0 que leva a um entendimento distorcido e, as vezes, prejudicial.
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Para aprofundar a andlise sobre o conhecimento dos participantes, a questdo seguinte
investigou se eles estavam cientes de que os sais utilizados como aditivos em alimentos embutidos
podem apresentar riscos a saude. A Figura 8 demonstra que 62% dos respondentes reconhecem o0s
possiveis efeitos prejudiciais desses compostos. A partir dessa analise, observa-se um indice
consideravel de participantes que associam esses aditivos a riscos a saude, indicando um nivel

satisfatorio de conhecimento sobre o tema.

Figura 8 - Distribuicdo das respostas dos participantes sobre o conhecimento dos maleficios a
salde causados pelo consumo de alimentos embutidos.

® Sim
® Nao

N&o sei dizer

Fonte: autoria propria.

Ao comparar a Figura 8 com a Figura 4, observa-se uma contradi¢do nos resultados, pois,
embora os participantes reconhecam os maleficios do consumo desses alimentos, ainda assim
mantém esse habito. A expectativa seria uma relacdo inversa entre conhecimento e consumo, ou
seja, quanto maior a conscientizacao sobre 0s riscos associados a esses aditivos, menor deveria ser
a ingestdo desses produtos. No entanto, esse padréo ndo foi verificado na pesquisa. E possivel que
outros fatores influenciem esse "consumo consciente”.

Dando continuidade a analise do conhecimento dos participantes, as questbes 9 e 10
buscaram verificar se eles tinham ciéncia dos possiveis maleficios a salde associados ao consumo
de alimentos embutidos. Os resultados indicam que a maioria dos entrevistados demonstra
conhecimento sobre os riscos, identificando, principalmente, doencas relacionadas a ingestéo
desses compostos, conforme apresentado na Figura 9.

A Figura 9 mostra que os participantes tem consciéncia das doengas que podem ser
acarretadas com esse consumo, reforcando que o conhecimento dos participantes € bom quanto ao

assunto abordado. Cancer e doencgas cardiovasculares sdo as principais apontadas, o que pode ser
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justificado pelo alto indice de ocorréncia dessas doencgas, bem como de médicos alertando em

plataformas de redes sociais.

Figura 9 - Principais doencas causadas por consumo de nitrato e nitrito.

Aumento do colesterol 10 (29,4%)

Retencéo de liquidos 10 (29,4%)

Doengas cardiovasculares

Cancer 29 (85,3%)

Gastrite

0 10 20 30
Fonte: autoria propria.

A questdo 12 indagou: "Vocé costuma verificar a presenca de nitrato ou nitrito na lista de
ingredientes dos embutidos?". Como mostrado na Figura 10, a maioria dos participantes ndo realiza

essa verificacéo.

Figura 10 - Verificacdo de rotulagem dos alimentos embutidos.

@ Sempre
@ As vezes
@ Nunca

Fonte: autoria propria.

Observa-se que o numero de participantes que verificam os ingredientes de um alimento
pelo rotulo no ato da compra € minimo. Este resultado pode estar relacionado a falta de habito de
ler rétulos ao realizar compras, ou até mesmo por preguica ou falta de tempo. Esses dados mostram
a importancia de se abordar a questdo em escolas, midias sociais e outros meios informativos,

favorecendo o consumo mais consciente e uma alimentagdo mais saudavel.
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A questdo 12 do questionario indagou: "O fato de um embutido ser rotulado como "sem
adi¢do de nitrato e nitrito" influencia sua decisdo de compra?”. As respostas obtidas seguem

apresentadas na Figura 11.

Figura 11 - Compra dos alimentos sem adi¢do de nitrato e nitrito.

® Sim, compro preferencialmente esses
produtos

@ N3o influencia minha decisao

Nao sabia que existiam produtos assim

Fonte: autoria prépria.

Nota-se que mesmo tendo a informacdo sobre os aditivos e seus maleficios, uma parcela
alta dos entrevistados (44%) afirma que ndo se influencia pelos dados no rotulo na hora da compra.
Este resultado nos mostra que o habito de ingerir estes alimentos é grande, levando a populacéo a
ignorar informacgdes relevantes sobre sua saude.

No entanto, os resultados indicam uma perspectiva positiva. Quando questionados sobre a
possibilidade de reduzir o consumo de alimentos embutidos, considerando os potenciais riscos a
salde, 96% dos participantes afirmaram que optariam por uma diminuicdo no consumo desses

produtos, conforme ilustrado na Figura 12.

Figura 12 - Redug&o do consumo dos embutidos.

® Sim
® Nzo

Fonte: autoria propria.
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A elevada porcentagem observada constitui um dado significativo e relevante para a
pesquisa, refletindo uma conscientizacéo substancial sobre os potenciais maleficios associados ao
consumo desses alimentos, bem como uma disposi¢do para a ado¢do de mudancas nos habitos

alimentares.
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5 CONCLUSAO

A maioria dos participantes demonstrou ter conhecimento sobre nitratos e nitritos. Essa
familiaridade com os termos pode ser atribuida a disseminacdo de informaces atraves da internet
e das escolas.

Embora a maioria dos participantes reconhega 0s riscos a salde associados ao consumo
excessivo de nitratos e nitritos, como o desenvolvimento de cancer e doencas cardiovasculares, a
pratica de verificar a presenca desses compostos nos rétulos ainda é pouco frequente.

A pesquisa indicou um consumo relativamente alto de alimentos embutidos entre os
participantes, apesar da preocupag¢ao com os riscos a salde, a rotulagem dos alimentos ndo parece
ser um fator determinante na escolha dos consumidores.

Com isso, a pesquisa revelou a necessidade de intensificar as a¢des de educacgdo nutricional
e de comunicacao de riscos para que a populacdo possa tomar decisbes mais conscientes sobre sua
alimentacdo. Além disso, é fundamental que a industria alimenticia e os 6rgdos reguladores
trabalhem em conjunto para garantir a seguranca dos alimentos e promover a salde da populacao.
Incentivar a industria alimenticia a desenvolver produtos com menor teor de nitratos e nitritos e
também aprimorar a rotulagem dos alimentos, tornando as informagdes sobre os ingredientes e 0s

aditivos mais claras e acessiveis ao consumidor.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado (a) para participar, como voluntério (a), em uma pesquisa cientifica.
Caso vocé ndo queira participar, ndo ha problema algum. Caso ndo queira participar do estudo,
basta selecionar a opgdo correspondente no final desta pagina. Este TCLE se refere ao projeto de
pesquisa “"Nitrato e Nitrito em Alimentos Embutidos: O conhecimento da populacdo para a
Alimentacdo Mais Segura™ ,0s nitratos e nitritos sdo sais de cura, classificados como substancias
conservadoras, logo sdo utilizadas nos alimentos para impedir ou retardar agdes microbiana ou
enzimatica, onde o alimento fique protegido da deterioragdo.

Vocé podera solicitar aos pesquisador do estudo uma versao deste documento a qualquer momento
pelo e-mail registrado no final deste termo. A pesquisa sera realizada por meio de um questionario
online através da plataforma Google na funcao Formularios (Google Forms). O pesquisador garante
e se compromete com o sigilo e a confidencialidade de todas as informagdes fornecidas por vocé
para este estudo. Da mesma forma, o tratamento dos dados coletados seguira as determinacGes da
Lei Geral de Protecdo de Dados (LGPD — Lei 13.709/18).Para contatar o pesquisador da pesquisa,
vocé podera encaminhar um e-mail para ele a qualquer momento: Deibde Cleferton Dias Santana,
e-mail: deibdecleferton26@gmail.com

Eu concordo em participar voluntariamente do presente estudo como participante.

1.  Nome completo do participante *

2. Desejaresponder a esse formulario

Sim



APENDICE B - Questionario a respeito de nitrato e nitrito em alimentos embutidos.

1- Qual sua faixa etaria?
( ) 18 anos a 25 anos
( ) 26 anos a 35 anos
( ) 36 anos a 50 anos

( ) acima de 50 anos

2- Seu nivel de escolaridade.
( ) Ensino Fundamental

() Ensino Médio

() Ensino Médio Incompleto
( ) Ensino Superior

( ) Pos-graduacédo

3- Vocé sabe quais sdo 0s conservantes utilizados no processo dos alimentos ~ *
embutidos?

( ) Sim

( ) Nao

4- Se na questdo anterior sua resposta foi sim, cite alguns que conhece.

5- Qual a sua frequéncia de consumo de embutidos (salsicha, presunto, linguica, etc.)?
() N&o consumo
( ) De 1 a3 vezes por semana

() Mais de 3 vezes por semana

6- Vocé ja ouviu falar sobre nitrato e nitrito presentes em alimentos embutidos?
( ) Sim
( ) Néo
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7- Voceé sabe para que servem os nitratos e nitritos nos embutidos?
( )Sim
( ) Nao

8- Senaquestdo anterior sua resposta foi sim, de quais fontes vocé obteve essa informacao.
() Internet

( ) Televisao

( ) Médicos

( ) Amigos

() Redes sociais

9- O consumo de nitrato e nitrito pode trazer riscos a saude?
() Sim
( ) Nao

() Nao sei dizer

10- Senaquestdo anterior sua resposta foi sim, quais dessas doencas vocé acha que séo provenientes
dos consumos desses compostos.

() Aumento do colesterol

() Retencédo de liquidos

() Doencas cardiovasculares

() Céncer

() Gastrite

11- Vocé costuma verificar a presenca de nitrato ou nitrito na lista de ingredientes dos embutidos?
( ) Sempre

( ) As vezes

() Nunca

12- O fato de um embutido ser rotulado como "sem adi¢do de nitrato e nitrito™ influencia sua

deciséo de compra?
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() Sim compro preferencialmente esses produtos
() Nao influencia na minha deciséo

() Nao sabia que existia produtos assim

13- Se soubesse que o consumo excessivo de nitratos e nitritos esta relacionado possiveis riscos a
saude, vocé reduziria o consumo de embutidos?

()Sim

( ) Néo



