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Introducéo

Grandes quantidades de sais de nitrito e nitrato séo
utilizadas como conservantes em alimentos como
salsicha, lingliga, bacon e salame, com objetivo de
impedir o crescimento de espécies de bactérias,
além de conferir cor e sabor aos embutidos *.

O excesso desses ions pode causar sérios danos
a saude, pois o nitrito é convertido em N-
nitrosaminas, compostos com acao carcinogénica,
ap6s a digestdo. O nitrato é reduzido a nitrito por
acao de bactérias, consequentemente também torna-
se um risco sua utilizagdo em alimentos

A ANVISA, aravés da Portaria n° 1004, de 11 de
dezembro de 1998, atribuiu as fungbes dos aditivos e
seus limites maximos em uso em carne e produtos
carneos. Os conservantes nitrito de sodio e nitrito de
potassio possuem um limite maximo de 150mg/Kg e
nitrato de sddio e nitrato de potassio, possuem um
limite maximo de 300mg/Kg °.

Este trabalho visa utilizar a técnica de eletroforese
capilar (CE) como principal técnica para o
desenvolvimento e adaptagdo de métodos alternativos
para separacdo, identificagdo e quantificagdo de
nitrato e nitrito em alimentos.

Resultados e Discussao

As amostras foram injetadas pelo modo
hidrodinamico (8 s x 40 mbar), usando capilar de
silica fundida com 48.5 cm de comprimento total (40
cm até o detector). A separacdo dos anions foi feita
utilizando como eletrélito de corrida uma mistura
contendo 20 mmolL™" de tetraborato de sédio e 0,2
mmolL" de CTAB (brometo de cetiltrimetilaménio), pH
9,3. Sulfito de sodio foi utilizado como padrao interno
(P). A Figura 1 mostra a separacdo da mistura
padréo sob condi¢bes otimizadas.
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Figura 1. Eletroferograma da mistura padrao contendo 20 mg/L
de nitrito, nitrato e sulfito. Capilar de silica fundida (48,5 cm x
75mm), eletrélito: 20 mmolL™ de tetraborato de sédio contendo
0,2 mmolL™ de CTAB, pH 9,3; temperatura:29°C, tensdo:-15kV,
injecdo: 8 s x 40 mbar. Picos: 1. nitrito, 2. nitrato, 3. sulfito (PI)

O método desenvolvido foi aplicado a amostras
reais de salsichas disponiveis no mercado. A
extracdo (descrita abaixo) foi desenvolvida com base
na literatura e adaptada para CE.
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Figura 2. Fluxograma de extracdo das amostras de salsicha
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Figura 3. Eletroferograma da amostra de salsicha contendo 20
mg/L de sulfito (Pl) . Picos: 1.Nitrito, 2.Nitrato, 3. Sulfito.
Condicdes de separagdo como descrito na Figura 1.

Conclusdes

O método proposto mostrou-se adequado para a
andlise de nitrato e nitrito. O procedimento de
extracdo precisa de alguns ajustes para melhorar o
limite de deteccdo dos anions de interesse.
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