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1 INTRODUGAO

A adigdo de sais de nitrito de sddio em produtos embutidos de carne € uma
pratica bastante antiga, o qual tem por finalidade conferir cor e sabor a esses
produtos, além de funcionar como agente antimicrobiano. O nitrito de sodio tem a
capacidade de inibir o crescimento e a producédo de toxina das varias espécies de
Clostridium [1] que é uma bactéria patogénica.

O emprego desse sal acima do limite maximo estabelecido pela legislagéao
vigente pode ocasionar sérios riscos a saude humana, pois o nitrito consumido em
excesso pode reagir com as aminas secundarias e terciarias do produto, formando
as nitrosaminas, substancias altamente carcinogénicas, as quais tem sido
associadas ao cancer de estdbmago e eséfago [2]. Por este motivo € importante a
determinacao do teor de nitritos em produtos que o contenham, como os embutidos.
Um dos métodos mais utilizados para quantificacdo de nitritos em carnes
processadas tem sido a espectrofotometria de absor¢do molecular (UV-VIS). O
principio fundamental deste método reside na comparacédo entre a quantidade de
energia radiante em um determinado comprimento de onda que é absorvida por um
complexo colorido do produto em analise com a que é absorvida por uma série de
solugdes padrdes [3]. Os métodos mais simples disponiveis, baseados nesta técnica
sdo extremamente atraentes devido ndo somente a simplicidade, mas também
devido ao baixo custo. Contudo, esses métodos também sofrem sérias limitagdes no
que diz respeito a interferentes na regido do espectro que se busca trabalhar, sendo
imprescindivel a extrema atencdo do analista [4]. Dependendo da matriz que se
trabalha, apds a obtencdo da amostra contendo nitrito, ha necessidade de que esta
passe por um processo de clarificagdo, o qual € um processo fundamental, uma vez
que para alguns métodos analiticos, como a espectrofotometria, sdo necessarios
extratos limpidos para se efetuar a analise [5].

Este trabalho tem como objetivo o estudo do uso de ZnSO; (sulfato de zinco)
como clarificante em amostras de carnes embutidas e processadas para posterior
determinacao de nitrito utilizando a técnica de espectrofotometria de absorcao
molecular.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As amostras utilizadas para este estudo foram salsicha enlatada tipo Viena,
mortadela de frango e paté de frango. Cerca de 2 g de cada amostra foram
dissolvidos em 3 mL de hidroxido de tetrametilaménio 25% (v/v) (TMAH) por no
minimo 3 horas e subsequentemente avolumadas a 100 mL. Para realizacdo do
estudo das concentragbes do ZnSO,, partiu-se de uma solugdo de 10% mly,
retirando-se aliquotas crescentes que equivalessem a concentracdes finais de 0 a
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5 % v/v para aliquotas de 4 mL das amostras dissolvidas em TMAH. Ao final do
processo, essas aliquotas foram avolumadas a 8 mL com agua deionizada. Para
obtengdo da amostra limpida, centrifugou-se por 10 minutos e retirou-se uma nova
aliquota de 4 mL do sobrenadante de cada amostra. Apos as etapas descritas
anteriormente, adicionou-se 320 uL da solugao de acido fosférico com sulfanilamida
e dicloridrato de N(1-NAFTIL) etilenodiamina, sendo este o reagente que desenvolve
a cor formando o complexo de coloracéo rosa, e o restante do volume completado
com agua deionizada até 8 mL. Em seguida realizou-se as analises em um
espectrofotdmetro UV-Visivel no comprimento de onda de 539,0 nm.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo realizado variando as concentragdes do clarificante esta expresso
na Figura 1.

08 -

06 o

Absorvancia

04 -

02 o

00

Figura 1 — Efeito da concentragdo de ZnSOs em relagdo as suas respectivas
absorvancias. Amostras: mortadela (- A-), salsicha ( -m- ) e paté ( -e-).

Para este estudo, a faixa de concentragdo de ZnSO, avaliada foi de 0,4 a
5,0% m/v. De acordo com os dados apresentados na Figura 1, observou-se que
quando nao se faz a adicado do clarificante ZnSO4, ha um sinal maior de absorvancia
em todas as amostras analisadas. Isso se da, possivelmente, a interferéncia da
suspensdo e da cor apresentada pela amostra, pois uma vez nao adicionado o
clarificante e com a adicdo de sulfanilamida e dicloridrato de N(1-NAFTIL)
etilenodiamina, tem-se o desenvolvimento de cor em uma amostra turva.
Posteriormente, com as sucessivas adicdes em concentragdes crescentes do
clarificante, foi observado que ndo houve nenhuma influéncia significativa no sinal
analitico de absorvancia, pois a tendéncia do sinal permaneceu constante para toda
a faixa de concentragao estudada.

O efeito do clarificante também foi realizado para outros tipos de amostras e,
percebe-se que € possivel utilizar a menor concentracdo estudada do ZnSO., ou
seja, a uma concentragao de 0,4 % m/v ja é suficiente para a determinagao de nitrito
de sédio em amostras de carnes, garantindo assim o uso de minimas quantidades
de reagentes e geracao de pouco residuo.
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4 CONCLUSAO

Conclui-se que o uso do ZnSO4 como clarificante para determinacéo de nitrito
em amostras de produtos carneos embutidos e processados, ndo apresentou
nenhuma influéncia na intensidade do sinal analitico gerado, mesmo utilizando
diferentes concentragdes deste reagente para cada amostra, pois a absorvancia
manteve-se estavel apds as adigdes dos diferentes volumes de ZnSO.. Contudo, os
estudos de desenvolvimento de metodologia analitica utilizando o espectrofotdbmetro
de UV-Vis prosseguirdao em aplicagbes em demais amostras para a determinagao de
nitrito de sodio.
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