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Introducao |

Os sucos de frutas sdo consumidos e apreciados
em todo o0 mundo, ndo s6é pelo seu sabor, mas
também por serem fontes naturais de carboidratos,
carotendides, vitaminas, minerais e antioxidantes
dentre outros. No Brasil, a lista de Limites Maximos
de Tolerancia' para contaminantes inorganicos em
sucos de fruta inclui 10 elementos- tra(;os entre eles
0 cromo, com valor maximo de 100 pg.L™.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o
comportamento eletrotérmico do cromo em suco de
fruta por GFAAS e realizar a sua determinacdo em
amostras de diferentes sabores e procedéncias.

Resultados e Discussao |

Utilizou-se um espectrémetro de absorcdo atbmica
Varian (modelo AA240Z) equipado com amostrador
automatico (modelo PSD120) com corretor de fundo
por efeito Zeeman e tubo de grafite GTA 120. Como
fonte de radiacdo foi utilizada ldmpada de catodo
oco para Cr também fornecida pela Varian. O
comprimento de onda empregado foi 357,9 nm.
Foram construidas curvas de pirolise e atomizacao
empregando-se uma solucdo padrdo aquosa de
cromo (2,5 ug L ) preparada em HNO;3; 1% (v/v), e
com uma amostra de suco de uva comercial diluido
na proporcdo de 1:1 com HNO; 2 % (v/v). Como
modificadores qU|m|cos foram testados o nitrato de
paladio (1000 mg L ) e uma mistura de nitrato de
paladio (1000 mg L ) e acido ascorbico 1% (v/v). O
mesmo procedimento foi realizado sem a utilizacdo
de modificadores. Apesar dos baixos sinais de fundo
observados em todas as situacdes testadas,
melhores resultados, em termos de sensibilidade e
formato de pico, foram obtidos com modificador de
Pd. Excessivo alargamento dos picos foi verificado
guando do uso da mistura Pd + &cido ascorbico. As
temperaturas oOtimas verificadas em cada situagéo
estdo mostradas na Tabela 1.

A fim de avaliar a exatiddo da metodologia, ensaios
de recuperacdo foram realizados pela adicdo de
cromo as amostras em 3 diferentes niveis de
concentracéo (5, 10 e 20 ug L'l).

As figuras de mérito, bem como a faixa de
recuperacdes, obtidas para a metodologia, nas
condicbes otimizadas, estdo apresentadas na
Tabela 2:
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Tabela 1. Temperaturas de pirdlise e atomizacéo
(em °C) para determinacdo de Cr em sucos de fruta
com diferentes modificadores quimicos.

Modificadores
Etapa Sem bd Pd + Ac.
modificador Ascorbico
Pirdlise 1300 1500 1300
Atomizacao 2200 2400 2400

Tabela 2. Figuras de mérito para determinacéo de
cromo em sucos de frutas por GFAAS.

Curva analitica y = 0,0223x + 0,032

r’ 0,9992
Faixa Linear (ug L'l) (n=6) 1,0-25
Limite de deteccéo (ug L'l) 0,23
Limite d(eu(éuim)tlflcagao 076
Faixa de recuperacéo 95,1 —100.8

(3 niveis) (n=4 )

Foram avaliadas 19 amostras de sucos de fruta de 5
sabores e 4 marcas diferentes. A concentragao de
cromo total nas amostras variou de 2,1 ug. L a 167
Hg. L, valor observado para uma amostra de suco
de concentrado.

Conclusdes |

Foi possivel realizar a determinacao direta de cromo
total em amostras de sucos de frutas
industrializados empregando a espectrometria de
absorcdo atébmica com forno de grafite. Na grande
maioria das amostras ndo foram observadas
concentragdes de cromo total superiores aguelas
permitidas pela legislacdo vigente. A excecao
ocorreu no caso dos sucos concentrados.
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