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Introdução 

Produtos cárneos têm preocupado a comunidade 

científica por conter conservantes de uso obrigatório 

pela legislação. O nitrito e/ou nitrato de sódio é o 

conservante mais utilizado e também atua como 

antioxidante e reagente de cor. Assim, o uso de 

corantes naturais pode auxiliar na redução do nitrito 

de sódio, melhorando a cor e a estabilidade de 

produtos cárneos. 

Objetivo 

Avaliar a influência da adição de corantes naturais 

sobre a estabilidade da cor e teor de nitrito residual 

em bolo de carne de frango com redução de nitrito 

de sódio. 

Material e Métodos 

Todos os bolos de carne de frango foram 

processados com coxa e sobrecoxa de frango com 

pele, gelo, fécula de mandioca, eritorbato de sódio, 

triplolifosfato de sódio e nitrito de sódio. Os testes 

foram feitos com dois controles (C1 e C2), contendo 

300 ppm e 150 ppm de nitrito de sódio, 

respectivamente. Os outros cinco testes tiveram a 

mesma composição do controle 2, com adição dos 

corantes naturais: Betalaína (TB), Corante de Pitaya 

(TP) e Carmim de Cochonilha (TCC). Analisou-se a 

estabilidade da cor, utilizando colorímetro Hunter-

Lab (CIELab) e o teor de nitrito residual², em 0, 7 e 

14 dias de estocagem sob refrigeração.  

Os dados obtidos foram submetidos à uma análise 

estatística ANOVA utilizando teste de Tukey com 

relevância de 5%. 

Resultados e Discussão 

Os resultados se encontram nas Tabelas 1 e 2.  

A adição do nitrito de sódio tem importância como 

antioxidante, e por promover a reação com a 

mioglobina, produzindo um pigmento de coloração 

rósea. A adição dos corantes naturais teve como 

objetivo atingir tal coloração com menor 

concentração de nitrito. O parâmetro a*, obtido na 

análise colorimétrica, representou quantativamente 

esse estudo. 

 
Tabela 1. Parâmetro a* nos bolos de carne de 
frango durante estocagem refrigerada. 

DIAS C1 C2 TB TP TCC 

0 8,185bc 8,120c 9,619ab 8,293bc 9,865a 

7 8,350bc 8,182bc 9,337ab 7,902c 9,972a 

14 8,565b 8,232b 10,386a 7,887b 10,292a 

 

Tabela 2. Teor de nitrito residual nos bolos de carne 

de frango. 

  C1 C2 TB TP TCC 

0 DIAS 0,6804a 0,5220a 0,5220a 0,4711a 1,1353a 

7 DIAS 0,6974a 0,6974a 0,7833a 0,6981a 1,2213a 

14 DIAS 0,3489a 0,4364a 0,3488a 0,5239a 0,8716a 

 

Em relação à cor, os bolos com melhores 

resultados para o parâmetro a* foram os TCC - com 

corante carmim de cochonilha e TB – com 

betalaína, em 0 e 7 e 14 dias. Em relação ao teor 

de nitrito residual, todos deram resultados com 

baixos valores, não tendo diferença entre eles não 

apresentando teor acima do permitido pela 

legislação, que é de até 150 ppm3. A concentração 

de nitrito em carnes cai sensivelmente durante o 

processo de armazenamento, porque reague com 

aminas secundárias (compostos comuns em 

carnes), produzindo N-nitrosaminas, que são 

potentes carcinogênicos4. 

Conclusões 

O carmim de cochonilha e a betalaína mostraram 

coloração desejável contribuindo para a redução da 

adição de nitrito de sódio em bolos de carne. 
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