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Introducao |

O sal, na forma de cloreto de sbédio (NaCl), é um
dos principais ingredientes utilizados para a
conservagao da carne, pois desempenha um papel
importante no crescimento microbioldgico. Outra
funcao importante é a percep¢éo do sabor, uma vez
que este é o principal responsavel por intensificar o
paladar dos componentes do alimento. No entanto,
os fons Na* presentes no sal, aumentam o risco de
hipertensdo e o recomendado é que sua ingestao
diaria seja reduzida (9,5 para 6,0 g/dia). Assim,
desde 2003 6érgaos internacionais relacionados a
saude e a fiscalizacdo de alimentos estdao tomando
medidas para reduzir o consumo de sal e as metas
para este ano abrangem 85 categorias de alimentos
processados. Em contrapartida, o K atua como um
fator fundamental na regulagédo da presséo arterial,
e o recomendado é que nos alimentos, estes
elementos estejam em quantidades iguais. Em vista
disto, métodos analiticos simples e seguros sao
necessarios e essenciais para uma melhor
seguranca alimentar da populagéo.

Dessa forma, o objetivo do presente trabalho é
avaliar o uso do hidroxido de tetrametilaménio
(TMAH) no preparo das amostras de carnes
processadas, comparando os resultados obtidos
frente a outros métodos convencionais, para a
determinagédo de Na e K por espectrometria de
emissao atdbmica em chama (FAES).

Resultados e Discussao |

Diferentes procedimentos de preparo das amostras
de carnes de origem comercial foram estudados na
determinagédo de Na e K por FAES: solubilizagao
com TMAH ou acido férmico, e ainda pela digestao
total com HNOs/H,O,. Para verificar a veracidade
dos resultados, testes estatisticos foram aplicados.
Os resultados obtidos para Na e K em meio de acido
férmico frente a digestao acida, apresentaram niveis
de confianga de 99,9 e 99%, respectivamente,
indicando diferencgas significativas.

No entanto, as concentragcbes obtidas para ambos
os elementos em meio de TMAH comparado com o
método de digestdo 4acida nao apresentaram
diferengas significativas, com um nivel de confianga
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de 95%, indicando assim, que este método é o mais
apropriado para substituir o método convencional.

A Tabela 1 apresenta os resultados analiticos para
a determinacdo de Na e K por FAES, para as
amostras de carne nos diferentes métodos de
preparo estudados.

Tabela 1 - Resultados para o Na e K nos
diferentes métodos de preparo das amostras de
carnes processadas por FAES. n = 9.

TMAH Acido férmico Digestdo dcida

Analito Amostra Ve RSD LOD Ve RSD LOD Ve RSD LOD
(mg/g) (%) (uglg) (mgle) (%) (nglg) (mg/g) (%) (ug/e)
K A 318005 16 20 339+004 12 3,0 311004 13 15
B 333£003 09 3,59+008 22 322£001 03
c 502+0,10 20 570£003 05 521£003 06
Na A 1367+005 04 08 1418020 14 2,0 13,85£008 06 06
B 3053:020 06 3156030 09 30,92+£0,19 0.6
C  1052:004 04 9.98+0.10 1,0 968+0.16 1.6

A: bife em conserva; B: salsicha; C: almondegas; Ve: Valor encontrado.

Os resultados mostram que os limites de detecgao
encontrados para Na e K sado de 0,8 e 2,0 ug/g,
respectivamente, para o método que emprega
TMAH, apresentando uma detec¢do semelhante a
digestdo total e com excelentes precisdes.

Conclusoes |

As altas concentracbes de Na encontradas nas
amostras de carnes estudadas, e a grande
discrepéncia quando comparado aos seus rotulos
comerciais, ressaltam a importancia do controle e da
necessidade da reducdo do teor de sal nos
alimentos processados no pais. O método de
preparacao de amostra que utiliza o TMAH, mostrou
ser uma metodologia simples e reprodutivel, requer
pequenas quantidades de amostra e usa pouco
reagente, sendo adequada para utilizacdo em
andlises de rotina, contribuindo com a quimica
verde.
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