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Introducao

A quantificacdo de metais pesados presentes na
soja e no milho é importante no sentido de se poder
avaliar a disponibilidade de minerais que irédo
interferir no desenvolvimento das plantas e na
salde humana. Para extracdo de minerais de uma
amostra, é necessaria uma preparagao prévia da
mesma, a fim de se conseguir bons resultados.!
Sabe-se da existéncia de diversos métodos que
possibilitam extrair, da soja e do milho, minerais
como o ferro (Fe), cobre (Cu), cromo (Cr), zinco
(Zn), manganés (Mn), potassio (K), sodio (Na),
chumbo (Pb) e niquel (Ni), porém procura-se
métodos que sejam rapidos, baratos e eficientes. A
escolha do método de extracdo € um passo muito
importante, pois o alimento é uma amostra
complexa, em que varios componentes da matriz
podem estar interferindo entre si. Por isso, um
determinado método pode ser apropriado para um
tipo de alimento e ndo fornecer bons resultados
para outro. Este trabalho teve o objetivo de
analisar dois diferentes métodos de extracdo de
metais por via Umida e verificar qual destes
mostrou a maior eficcia.

Resultados e Discussao

As amostras adquiridas na cooperativa Coagel,
localizada na cidade de Umuarama-Pr, foram secas
e posteriormente trituradas. Para o método de
extracao 1, utilizou-se 0,5g de cada amostra em
triplicata, adicionando-se 6mL de &cido nitrico
(HNO3) a 54% e 3mL de perdxido de hidrogénio
(H20,) a 30%. A mistura foi colocada em uma
chapa de aquecimento a 100°C por 90 minutos,
fitrada em baldao volumétrico de 50mL,
completando seu volume com agua Milli-Q. Para o
método de extragdao 2, utilizou-se 0,59 de cada
amostra também em triplicata, adicionando-se 5mL
acido nitrico a 54% e 1,25mL de acido perclorico
(HCIO,4) a 69%. A solucao obtida foi deixada em
repouso por 24 horas em uma capela. Levou-se a
amostra lentamente para a fervura em um bloco
digestor, esfriou-se a amostra em temperatura
ambiente, adicionou-se 5mL de agua Milli-Q e
0,5mL de &cido cloridrico (HCI concentrado).
Filtrou-se com papel filtro, aferindo-se o volume
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final com agua Milli-Q em um baldo volumétrico de
25mL. As analises das amostras digeridas foram
realizadas no espectrofotdmetro de absorcao
atébmica por chama (GBC, 932 plus). Foram
analisados 14 cultivares de soja e 36 cultivares de
milho, notou-se que para a maioria destes cultivares
0 método de extracdo 1 apresentou maiores
concentragdes de minerais do que método 2. Desta
maneira, foi escolhido um cultivar de soja e um
cultivar de milho para representar estas diferencas
de concentragcdes entre os dois métodos de
extragdo (Tabelas 1 e 2). Nao foram detectados Pb
(0,2mg/L) e Ni (0,2mg/L).

Tabela 1. Concentragées de minerais em amostra
de soja, em mg/100g.

Cu 3 Fe Mn K Ha Zn
1 + + + + + + +
00s 007 106 006 382 0 220 045
2 + + + + + + +
010 016 043 042 8350 308 0415

Tabela 2. Concentracées de minerais em amostra
de milho, em mg/100g.

Cu 3 Fe Mn K Ha Zn
Metodo 79 235 220 295 Zoo0n 4429 30
1 + g t t t t o 2
0pd 002 024 005 245 480 051
Mefodo 057 053 Jo 076 34 IE L&
2 + t t t t i i
oo4 o003 o005 OM 2,80 0E0 0,03

Conclusoes

De acordo com os resultados apresentados o
método 1 se mostrou mais eficaz do que o método
2 no que se refere a extragdo dos minerais Cu, Cr,
Fe, Mn, K, Na e Zn da soja e do milho. Nao foram
detectados Pb e Ni em nenhuma das amostras
analisadas.
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! Vicenzi, R. Quimica Industrial de Alimentos, 2006, p 6.



