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Introducéo

A sacarina (o-benzoéico sulfimida, GH,COSO,NH)
foi descoberta acidentalmente por Remsen e Fahlberg
em 1879 durante um estudo sobre a oxidacéo do o
toluenosulfonamidas®. Seu poder adocante é de 300 a
500 vezes superior ao da sacarose e possui um sabor
residual amargo. Em 1984 foi estabelecido um valor
de ingestdo diaria aceitavel que é de 2,5 mg/kg de
peso corporeo do consumidor. A utilizagdo da
sacarina como adocante de baixa caloria é proibida
em alguns paises, uma vez que ainda existem
davidas sobre o carater carcinogénico dessa
substancia®, sendo de extrema importancia o
desenvolvimento de  procedimentos  analiticos
simples, de alta seletividade e sensibilidade para a
determinacdo deste edulcorante em produtos
alimenticios do mercado nacional. A biamperometria
oferece algumas vantagens frente a alguns
procedimentos propostos para a determinagdo deste
edulcorante, entre elas a simplicidade e o menor
custo, uma vez que utiliza uma fonte de potencial
selecionavel e multimetros de baixo custo. Pode-se
ainda, trabalhar na presencga de altas concentraces
de eletrélitos concomitantes, o que nao é comum nas
titulagBes condutométricas. Ademais, este método
ndo necessita de pré-separagdo de substancias
interferentes?.

_ ResultadoseDiscussdo

No presente trabalho, & medida que é adicionada
a solugéo do titulante, nitrato de prata (AgNO;), ha
precipitacdo do &nion sacarinato (Sac’) com formagéo
do sal correspondente de prata(l) (AgSac(s)) até
atingir o ponto de equivaléncia (eq. 1). Com o primeiro
excesso do titulante, as seguintes reacOes
eletrédicas sé@o entédo processadas no catodo (eq.2) e
no anodo (eq.3):

Agiag) +Sactay) —= AgSac(s) (1
Ag(ag +e Ag (<)
Ag'+ Jac Agac(s) + e (3

obtendo-se assim o volume de equivaléncia, uma vez
gue um aumento significativo de corrente é entdo
observado.

Com o sacarinato de sddio e o nitrato de prata nas
concentracdes de 1,0 x 102 mol L e 5,0 x 10 mol
L™, respectivamente, o ponto final da titulacdo
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biamperométrica do sacarinato foi obtido em
potenciais acima de 0,060 V, onde foram obtidas

curvas hbiamperométricas satisfatérias. Com o
sacarinato de sb6dio e o0 nitrato de prata nas
concentracdes de 2,5 x 102 mol L' e 5,0 x 10° mol
L™ foi possivel identificar a presenca de sacarina em
potenciais iguais ou acima de 0,070 V. A Figura 1
mostra uma curva da titulagdo biamperométrica de
20,0 mL de adocgante liquido Finn com nitrato de prata
0,06 molL *a 25 °C e potencial aplicado de 0,090
V entre os eletrodos de prata.
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Figura 1: Curva biamperométrica da titulagdo de 20,0
mL do adocgante liquido Finn com nitrato de prata 0,05
mol L ™ a 25 °C e potencial aplicado de 0,090 V entre
os eletrodos de prata.
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Os resultados obtidos no estudo da adicdo e
recuperagcdo da sacarina em produtos comerciais
foram considerados satisfatorios uma vez que a
recuperacdo variou entre 950 e 101,3 %. Os
resultados obtidos na determinagéo da sacarina nas
amostras analisadas empregando-se o procedimento
proposto foram concordantes com o0s resultados
obtidos empregando-se o método cromatografico bem
como os valores rotulados, com erros relativos
aceitaveis.

Conclusoes

O método desenvolvido neste trabalho mostra a
viabilidade do emprego da reacdo da sacarina com
nitrato de prata para determinacéo deste edulcorante
em produtos dietéticos comerciais.
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