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Introducao |

O crescente teor de sodio no cardapio da
populacdo mundial tem sido apontado como uma
das principais causas de doencas crbnicas, como
hipertensdo arterial e doengas cardiovasculares.
Por isso, recomenda-se que a ingestdo diaria de sal
(NaCl) ndo exceda 5 g, o que corresponde a 2g de
Na'.

Neste contexto, o uso de cloreto de potassio tem
sido uma alternativa para reduzir o teor de sddio
nos alimentos’. Porém os temperos prontos, que
tém sido amplamente consumidos por sua
acessibilidade e praticidade, ainda apresentam altos
teores de saodio.

Desta forma, estudou-se um método analitico
empregando digestdao em meio acido e a técnica de
emissdo atbmica em chama (FAES) para monitorar
0s teores de sbédio e potadssio em amostras
comerciais de temperos prontos e avaliar seus
possiveis efeitos para a salde do consumidor.

Resultados e Discussao |

Foram adquiridas amostras do tipo molho inglés,
temperos de macarrdo instantaneo e sachés de
tempero. As amostras foram digeridas com HNO;
concentrado e aguecimento em chapa, e analisadas
por FAES. A curva analitica foi construida a partir
de padrdes multielementares, cuja maior
concentracdo para Na e K foi, respectivamente,
50,0 e 5,0 mg/L.

Os limites de quantificagdo instrumental (9,0
mg/L e 0,4 mg/L para Na e K, respectivamente) se
mostraram satisfatérios quando comparados com o0s
teores dos analitos nas amostras.

Tabela 1. Resultados obtidos na avaliacdo de
figuras de mérito para determinacdo de sodio e
potassio em temperos prontos.

abrangem, pra cada tipo de amostra, trés marcas
em trés lotes cada.

Tabela 2: Faixa de concentracdo de Na e K nos
tipos de amostra estudados.

Tipos de amostra Na K
Molho inglés
(mg/mL) 9,3-29,6 0,04-0,9
Tempero de macarréo
instantaneo 1513 - 265,5 <LO*-430
(mg/g)
Saché de Tempero 9792961 o 16
(mg/g) 9 - 296, Q*-1,

Exatiddo (% recuperagéo) 94 — 108 %
Precisdo (DPR*) 1-28%
Preciséo Intermediaria (DPR*) 48-21%

* Desvio padréo relativo

Observa-se, na Tabela 1, que o método
apresenta um desempenho analitico satisfatorio e
as boas recuperagfes sdo um forte indicio de que
ndo hé interferéncias de matriz significativas.

A Tabela 2 apresenta o0s resultados de
guantificacdo dos analitos nas amostras, dados
como a faixa de concentracdo. Estes resultados
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* Limite de quantificacéo

A Figura 1 mostra a relagdo entre as quantidades
médias de Na determinadas nas amostras, nas
porcbes geralmente comercializadas ou utilizadas

pelos consumidores, e a ingestdo diaria
recomendada do mesmo.
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Figura 1: Resultados médios dos teores de sdodio.

Conclusodes

O método desenvolvido se mostrou robusto e
apropriado, destacando-se a obtencdo de um
preparo da amostra simples e eficiente. No que diz
respeito as amostras, foram encontrados teores
elevados de sddio, chegando a 30 % em algumas
delas, e baixos teores de potassio, correspondendo
em alguns casos a menos de 1 % em massa da
amostra. Isto indica a necessidade de reducédo de
sOdio nesta categoria de alimentos, pois além dos
altos teores do mesmo, ndo é respeitada a
proporcao [Na]:[K] 1:2, recomendada pela OMS", o
gue configura riscos para a saude do consumidor.
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