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Resumo

O nitrito de sodio é amplamente utilizado em produtos carneos devido as suas fun¢des, como a
fixacdo da cor, conferéncia de sabor e aroma especificos, além de retardar a oxidacao lipidica e
inibir o crescimento de Clostridium botulinum, cuja toxina é responsavel pelo botulismo. No
entanto, o uso desse aditivo gera preocupacdes devido aos riscos toxicolégicos a saude quando
consumido em quantidades inadequadas. A ingestdo excessiva de nitrito de sédio pode estar
associada ao desenvolvimento de doencgas, como cancer géastrico e distarbios metabdlicos. Para
minimizar esses riscos, a legislacdo brasileira estabelece limites rigorosos para os teores
residuais de nitrito em produtos carneos, garantindo a seguranca alimentar. Com as crescentes
preocupacdes com a salude e a demanda por alimentos mais seguros, o uso de tecnologias
inovadoras na producdo de alimentos tem ganhado destaque. O ultrassom de alta frequéncia
(US) surge como uma alternativa promissora para a industria carnea. O ultrassom promove
mudangas na textura dos alimentos e otimiza a eficicia do tratamento térmico, permitindo a
reducdo da quantidade de aditivos, como o nitrito de sodio, sem comprometer a qualidade do
produto final. A reducdo dos niveis de nitrito é crucial para minimizar os riscos a saude,
atendendo a demanda por produtos carneos mais saudaveis e com menor risco de
contaminacdo. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi aplicar diferentes intensidades de
ultrassom em mortadelas, visando reduzir a quantidade de nitrito na composicdo e avaliar a
efichcia desse método sem comprometer as caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais dos
produtos. Foram aplicados tratamentos com ultrassom em diferentes intensidades: 50 ppm de
nitrito utilizando US a 400 W, 150 ppm de nitrito utilizando US a 600 W, e 150 ppm de nitrito sem
a aplicacdo de US, como controle. Apés o cozimento, os produtos foram submetidos a analises
de textura (TPA), cor instrumental (CIELAB), atividade de &gua, sinérese e vida util. Os
resultados preliminares indicam que o ultrassom pode reduzir significativamente os teores de
nitrito nas mortadelas, mantendo a integridade das propriedades sensoriais e tecnoldgicas dos
produtos. O ultrassom otimizou o tratamento térmico, resultando em produtos com textura e cor
mais uniformes e vida til prolongada. Conclui-se que o ultrassom é uma ferramenta promissora
para a producdo de alimentos carneos mais seguros, com menor teor de aditivos e qualidade
preservada.
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