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Introducéao |

Os hidrocarbonetos policiclicos aromaticos
(HPAs) constituem uma familia de compostos
caracterizada por possuirem dois ou mais anéis
aromaticos condensados'. Os HPAs sdo compostos
organicos formados principalmente em processos
de combustdo incompleta de matéria organica e
encontram-se amplamente distribuidos na natureza
como contaminantes de solos, ar, agua e
alimentos®. A ingest&o de certos tipos de alimentos
e a exposicdo a poluicdo do ar e da agua pode
causar a contaminacdo humana por estes
compostos. Neste trabalho  propbe-se o
desenvolvimento de metodologia para definir as
melhores condicfes de extracdo destes compostos
em amostras de alimentos.

Resultados e Discussao |

Para determinar as melhores condi¢des de tempo
de refluxo e concentragcdo da solucdo de KOH
metandlico, usados na extracdo dos HPAs de
amostras de queijo foram realizados experimentos

utilizando o planejamento fatorial completo e
analise de superficie de resposta com 11
experimentos. Este planejamento também foi

utilizado na determinacdo das melhores condi¢des
de fluxo de desorcdo dos analitos e proporcdo de
solventes (acetona/hexano) de eluicdo para a pré-
concentracdo dos HPAs em amostras aquosas. A
otimizacao consistiu de um planejamento fatorial 22,
incluindo quatro pontos axiais e trés pontos centrais,
resultando no total de onze experimentos, nos quais
as variaveis foram estudadas em cinco niveis.

Uma mistura padrdo contendo seis HPAs
(fenantreno, fluoranteno, pireno,
benzo[K]fluoranteno, benzo[a]pireno, e
benzo[g,h,i]perileno) na concentracéo de 100 mg L™
foi utilizada em todas as condi¢cdes de extragcédo
avaliadas. Para a analise cromatografica utilizou-se
um cromatégrafo a gds com detector de ionizagao
em chama (CG-DIC) e coluna capilar OV5 com 0,25
mm de didmetro, 0,25 um de espessura de filme e
30 m de comprimento.

Para as amostras de queijo utilizaram-se 20 g
que foi mantido sob refluxo, variando-se o tempo
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deste entre 40 a 300 minutos e a concentracdo da
solugdo de KOH metandlico, usada na
saponificacdo, entre 0,5e 1,5 M.

Para as amostras aquosas utilizaram-se 2,5 g de
resina  Amberlyst XAD-4, em coluna de vidro,
variando-se o fluxo de desor¢éo dos analitos entre 5
e 15 mL/min e a propor¢éo de acetona/hexano para
eluicdo entre 20/80 e 80/20%.

O planejamento experimental e a andlise dos
resultados foram realizados com o auxilio do
software STATISTICA versao 7.0.

Conclusodes

Para as amostras de queijo, conforme as
condicbes de tempo de reacdo e concentracdo
molar da solucdo de KOH metandlico as
recuperacdes dos HPAs variam de 0 a 22,76% para
o fenantreno, de 0 a 15,47% para o fluoranteno, de
0 a 16,82% para o pireno, de 0 a 21,00% para o
benzo[k]fluoranteno, de 0 a 19,43% para o
benzo[alpireno e de 0 a 17,09% para o
benzo[g,h,i]perileno, demonstrando a importancia
da determinacdo das condi¢cbes de extracdo dos
HPAs a fim de maximizar a recuperacdo dos
mesmos em amostras de produtos de origem
animal. Conforme as condicbes de fluxo de
desorcdo e a proporcdo acetona/hexano as
recuperacdes dos HPAs variam de 40,63 a 84,93%
para o fenantreno, de 32,56 a 87,54% para o
fluoranteno, de 33,23 a 88,54% para o pireno, de
15,62 a 82,33% para o benzo[k]fluoranteno, de
15,39 a 93,23% para 0 benzo[a]pireno e de 12,96 a
59,21% para o0 benzo[g,h,i]perileno, demonstrando a
importancia da determinacdo das condi¢bes de pré-
concentracdo dos HPAs a fim de maximizar a
recuperagdo dos mesmos em amostras aquosas.
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