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Introdução 
 Dentre os muitos conservantes utilizados 

na indústria alimentícia, a classe dos agentes 
sulfitantes merece uma atenção especial. Sulfitos 
são empregados comumente em alimentos com a 
finalidade de preservar a textura, o odor, as 
vitaminas e a cor dos alimentos, tornando-os 
atrativos para o consumidor. Mas, o consumo 
excessivo de alimentos contendo sulfitos pode 
acarretar reações adversas tais como diarréia, 
náuseas e irritação gástrica, em indivíduos 
sensíveis ao sulfito1. Sendo assim um 
monitoramento contínuo e eficaz torna-se 
necessário. Neste sentido, analisadores em fluxo 
possuem larga vantagem em relação a métodos 
tradicionais para a determinação de sulfito em 
alimentos como o método Monier-Williams2 e 
titulação iodométrica3, tanto pela sua rapidez, como 
pelo menor consumo de reagentes e de amostras. 
Neste trabalho apresentamos resultados obtidos 
com um analisador FIA completo desenvolvido no 
IQ-USP, integrando detector amperométrico, 
minipotenciostato, unidade de difusão gasosa 
(UDG) e válvulas solenóide, controlado por 
microcomputador, e os comparamos com métodos 
tradicionais.  

Resultados e Discussão 
 A coleta das amostras de produtos 
alimentícios comerciais foi realizada em 
hipermercados e consistiu de sucos industrializados 
de caju, maracujá e uva e de água de coco. Três 
unidades de cada suco, da marcas principais, foram 
adquiridas, assim como duas unidades de marcas 
diferentes de água de coco.  
 A analise quantitativa de sulfito foi realizada 
por três métodos: Monier-Williams, titulação 
iodométrica e FIA. No caso do FIA, as amostras 
foram injetadas num fluxo de H2SO4 2 mol L-1 sendo 
parte do SO2 coletado na UDG num fluxo de tampão 
fosfato pH 6,8 0,1 mol L-1 e KNO3 0,2 mol L-1, ambos 
com vazão de 1,5 mL min-1. O eletrodo de carbono 
vítreo foi modificado com um filme de 
ZnTRP/FeTPPS por montagem eletrostática, onde 

ZnTRP é ZnTPyP{Ru(bipy)2Cl4} (TFMS)5·H2O e 
FeTPPS é a meso-tetra(4-sulfonatofenil)porfirinato-
ferrato(III). As análises foram realizadas aplicando-
se E = 0,9 V (vs. Ag/AgCl) à célula, empregando 
alça de amostragem de 75 µL e controle de vazão 
por gravidade, obtendo-se a freqüência superior a 
60 determinações por hora, com intercalação 
periódica de padrões. As amostras de sucos foram 
abertas em atmosfera inerte, para evitar a oxidação 
do sulfito pelo O2 do ar. 

 
Tabela 1 – Exemplos de comparação entre as 
médias dos resultados das análises de sucos de 
frutas concentrados pelos métodos M-W e FIA. 

 Conclusões 
O analisador por injeção em fluxo apresentou 

sensibilidade e precisão similar à dos métodos 
tradicionais, sendo muito mais rápido e econômico 
no consumo de materiais, podendo ser usado para 
o monitoramento de sulfito em uma ampla faixa de 
concentrações, compatível com a encontrada em 
alimentos. Além disso, as análises em fluxo 
minimizam a manipulação das amostras, a 
influência do operador e o contato com o ar, 
diminuindo a possibilidade de contaminações e 
reação com o O2. Este último fator é mais relevante 
para amostras com concentrações do aditivo 
relativamente baixas (inferiores a cerca de 50 ppm). 
Nenhuma das amostras apresentou níveis de sulfito 
acima do permitido pela legislação brasileira. 
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Tipo/marca M-W (mg SO2/L) FIA (mg SO2/L) 

Suco de cajú /C 198,1 (±3,9) 199,0 (±3,0) 

Suco de Uva /C 10,4 (±0,4) 14,5 (±0,4) 
Água de coco /E 47,9 (±1,1) 58,6 (±0,4) 


