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Introducao |

A maior participacdo de alimentos industrializados
na dieta familiar brasileira leva ao aparecimento de
doencas como hipertensdo, obesidade entre outras
doengas. Dentre os fatores responsaveis por este
crescente problema estd o elevado consumo de
sédio, que desempenha um papel importantissimo
em termos funcionais e sensoriais na producdo
destes produtos.1 Iniciativas voltadas a reducao do
consumo de sédio sdo promovidas pelo Ministério
da Sadde. Em 2011 foi assinado um termo de
compromisso n°004/2011 com varias associacdes
vinculadas a alimentos, dentre elas Associacéo
Brasileira da Indistria de Alimentos (ABIA), com a
finalidade de estabelecer metas nacionais para
reducdo do teor de sb6dio em alguns alimentos
processados.2 Uma pesquisa recente publicada pelo
IDEC (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor)
aponta as categorias de alimentos que aderiram ao
termo de compromisso n°004/2011 mas néo
atingiram as metas de reducdo. Tais categorias
foram as de macarrdo instantadneo, panificados e
biscoito. Nesse contexto, este trabalho teve a
finalidade de comparar o teor de sddio especificado
nas informagdes nutricionais presentes no roétulo de
uma amostra de macarrdo instantdneo, com o teor
de sédio determinado experimentalmente por trés
métodos analiticos distintos: Mohr, Fotometria de
Chama e ICP-OES (espectrometria de emisséo
Optica com plasma acoplado indutivamente).

Resultados e Discussao |

A quantificacdo de s6dio em macarrdo instantaneo
foi realizada a partir de amostra sabor Galinha
Caipira (validade 21/01/2015, lote A50841). Para
tanto, a amostra de macarrdo instantaneo (com
tempero) foi digerida por duas horas em solucéo de
acido nitrico concentrado:H,O 1:1 em digestor
Bergoff com vaso de PTFE. Apds a digestado, foi
preparada uma solucéo estoque da amostra da qual
foram retiradas aliquotas para as analises, conforme
especificacdes dos métodos analiticos.’

A Tabela 1 mostra os teores de sddio (em mg/100g
de produto) das analises realizadas em ftriplicata. Os
resultados obtidos permitem inferir que os valores
de teor de sédio determinados pelo método de ICP-
OES (1995 + 3 mg/100 g) foram mais
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precisos e mais exatos e em relacdo as analises por
fotometria de chama (1988 + 5 mg/100 g) e titulacdo
de Mohr (1985 + 36 mg/100 g).

Tabela 1. Anélise comparativa do teor de Na' de
uma mostra de macarrdo instantaneo (sabor galinha
caipira) utilizando trés métodos e comparacao dos
valores fornecidos pelo fabricante.

METODO ANALITICO Teor de Na* E(%)
(mg/100 g)
Mohr 1985 + 36 1,2
Fotometria de Chama 1988 +5 1,0
ICP-OES 1995+ 3 0,70
Valor especificado na 2009 -

embalagem do produto

O método Mohr possuiu a vantagem ter o menor
custo comparativo aos outros dois métodos e
considera que todo o sédio presente estaria na
forma de cloreto. Apesar disso, os valores se
mostraram similares nas trés determinacdes. Os
resultados permitiram também inferir que o teor de
sédio fornecido pelo fabricante (2009 mg/100g) esta
em concordancia com aqueles determinados
experimentalmente.

Conclusoes |

O presente estudo demonstrou que o teor de sddio
em macarrdo instantdneo pode ser determinado
experimentalmente por métodos diretos (Fotometria
de Chama e ICP-OES) e indiretos (Mohr). Os
resultados obtidos pelas trés determinacfes
indicaram concentra¢Bes similares ao descrito pelo
fabricante do produto e proxima ao teor maximo
indicado para consumo diario humano (2000 mg/100

g9)-
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