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INTRODUÇÃO 

O processo de defumação da carne tem como foco o desenvolvimento de 

sabores específicos e maior conservação do produto. Entretanto, alguns 

estudos têm demonstrado que os itens utilizados na defumação da carne, 

principalmente o nitrito e o nitrato de sódio, conhecidos popularmente 

como “sal de cura”, podem agir negativamente no metabolismo humano, 

possivelmente contribuindo para o surgimento de câncer no trato 

gastrointestinal, com maior incidência em estômago e intestino 3, 6, 9. O 

objetivo deste trabalho é demonstrar como o consumo de carne defumada, 

cuja fabricação passou por processo de cura, está ligado ao surgimento de 

câncer no trato gastrointestinal.  

 

MATERIAL 

Para desenvolvimento deste estudo foram utilizados trabalhos científicos 

publicados no período de 2019 a 2024 que abordassem direta ou 

indiretamente os seguintes tópicos: carne embutida; carne curada; câncer 

no trato gastrointestinal; câncer de estômago; câncer de intestino; 

processos de defumação de carne; nitrosamina; nitrato e nitrito. A pesquisa 

bibliográfica foi conduzida em bases de dados acadêmicas, incluindo 

PubMed, Scopus e Web of Science, utilizando termos de busca específicos 

relacionados a cada um dos temas mencionados. Foram selecionados 

textos científicos que apresentavam informações relevantes e atualizadas 

sobre os temas de interesse. 

 

RESUMO DE TEMA 

Para que a carne possa ser considerada “defumada”, é necessário que ela 

passe, geralmente, por três etapas distintas: Inicialmente ocorre a secagem 

da carne para remover a umidade superficial. Em seguida, a carne é 

submetida ao processo de defumação, no qual essa carne é envolta por 

fumaça gerada pela queima de materiais como madeira ou serragem, 

conferindo-lhe aroma e sabor característicos 5. Posteriormente, a carne é 

cozida para garantir sua completa segurança alimentar. Comumente, antes 

de todo esse processo é feita a “cura” da carne, com a utilização 

principalmente do sal de cura, ou seja, nitrato e/ou nitrito de sódio 6. 

O Nitrito e Nitrato são utilizados com o objetivo de conservar o sabor e 

proteger a carne, evitando a proliferação de bactérias, como a Clostridium 

botulinum, causadora do Botulismo. De tal forma, é possível manter a 

carne por mais tempo conservada, ainda que sem refrigeração 6. 

Os limites máximos para uso de nitrato, como conservante, são de 0,03g 

/100g, e de 0,015g/100g para nitrito, de acordo com a legislação brasileira 
2. 

O risco do consumo de carnes defumadas é proveniente do encontro do 

nitrato com as aminas secundárias presentes na carne, pois estes dois 

elementos reagem produzindo as nitrosaminas, compostos químicos que 

são comprovadamente cancerígenos 7. A carne curada está na categoria de 

“compostos cancerígenos”, desde 2015, por definição da Organização 

Mundial da Saúde (OMS)6. Consumir menos que 50g por dia de carne que 

passou por processo de cura seria o ideal para se evitar o risco de câncer 9, 

ainda assim, é preocupante o número de casos de câncer no trato 

gastrointestinal (conforme tabela 1). 

Na mucosa intestinal as células de absorção, os enterócitos, quando 

absorvem um cátion de nitrogênio liberado pelas nitrosaminas, pode 

ocorrer uma reação deste cátion com o DNA das células, gerando mutações 

genéticas, caso essas alterações aconteçam em sintonia com genes 

indutores de tumor, ou seja, os oncogenes, é criada uma porta de início 

para o câncer, desencadeando proliferação celular e aumento da síntese de 

DNA 4. 

Em contrapartida, as vitaminas C e E são capazes de atuar na redução da 

formação de nitrosaminas, mas a quantidade dessas vitaminas nas carnes 

curadas costuma ser insuficiente para garantir níveis satisfatórios de 

proteção. Existem, ainda, outros elementos indicados para prevenir a 

formação de nitrosaminas: o ácido eritórbico e o ácido ascórbico. Tanto as 

vitaminas quanto os ácidos atuam com função antioxidante 6.  

 

Nos últimos anos, pesquisadores vêm buscando outras formas de 

conservação da carne capazes de substituir o nitrato e/ou nitrito, de maneira 

saudável. A maior aposta tem sido nos óleos e extratos naturais. As 

pesquisas têm demonstrado que o uso de orégano, manjerona, pimenta 

preta e semente de uva são capazes de efetuar ação antioxidante, 

apresentando resultados satisfatórios na conservação de carne embutida 8. 

 

Tabela 1: Novos casos de câncer no trato gastrointestinal, no Brasil, 

em 2023 (Fonte: Instituto Nacional do Câncer - INCA)1 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Ainda que existam limites tanto de consumação quanto de utilização de 

nitrato e nitrito como conservantes em carnes, quanto de consumo, e que o 

uso de antioxidantes seja utilizado como prevenção de produção de 

nitrosaminas, não é possível controlar a quantidade de carne defumada 

consumida por uma pessoa. 

Para reduzir os índices de câncer no trato gastrointestinal, uma medida 

essencial é que as pessoas tenham uma prática alimentar mais saudável, 

não eliminando a carne defumada de suas dietas, mas sim, consumindo em 

níveis mais equilibrados, com a combinação de outros alimentos como 

frutas, legumes e verduras. 
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