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Introdução 

 
Os nitritos e nitratos vêm sendo empregados 

durante séculos na preservação de carnes e na 

produção de certos tipos de queijo [1]. Existem 

alguns métodos disponíveis para se realizar as 

análises qualitativa e quantitativa de nitritos em 

alimentos [2]. No presente trabalho foi empregado 

um método colorimétrico de reflectância difusa na 

região do ultravioleta-visível. O procedimento é 

muito simples, de baixo custo, sensível e seletivo 

para a determinação de traços de nitrito em 

alimentos tais como queijos e embutidos. 

Resultados e Discussão 
O método empregado envolve a reação de 

diazotização entre o nitrito e a sulfadiazina, seguida 

por um acoplamento em meio alcalino com 

α-naphtol, mudando a cor do meio reacional. O 

espectro de absorção do corante azo formado pelo 

α-naphtol apresenta um máximo de absorção em 

520 nm. Foi usado um equipamento manual 

construído em nosso laboratório [3]. 
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Linear Regress ion  for Data1_B:
Y =  A + B  * X

Param ete r V alue Error
------------------------------------------------------------
A -0.0071 0 .00398
B 0.56171 0.01314
------------------------------------------------------------

R SD N P
------------------------------------------------------------
0.99891 0 .0055 6 <0.0001
------------------------------------------------------------
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Fig. 1. Curva analítica para a determinação do metóxido 

de sódio por espectrofotometria. 

A = -0.0149 + 0.583 c 

Tabela 1. Resultados obtidos com o método proposto 
comparados com o oficial da AOAC empregando o teste t 
de student. Graus de liberdade = 4 (n1=n2=3; ν=4); nível 
de confiança 95%; t tabelado = 2,78; F tabelado = 19,0. 
* Amostras: 1 a 3 = queijo prato; 4 a 6 = salsicha; 7 a 9 lingüiça. 

Conclusões 
Neste estudo foi demonstrado o potencial do método 

reflectométrico proposto para a análise de nitritos em 

alimentos. Os resultados obtidos apresentaram precisão 

e exatidão adequadas. O dispositivo empregado é de fácil 

construção e operação, sendo o custo muito baixo. O 

método desenvolvido representa uma alternativa 

vantajosa frente a outros métodos disponíveis, em razão 

da simplicidade, rapidez, portabilidade e por não 

proporcionar riscos ambientais (requer consumo 

extremamente baixo de reagentes, não envolvendo 

tratamento específico ou complicado da amostra. Em 

suma, o método proposto pode ser recomendado para a 

análise quantitativa de nitritos em amostras de alimentos.  
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Amostra* AOAC  Proposed tcalc Fcalc 

1 2.68 2.52 0.57 4.46 
2 2.36 2.25 0.43 3.24 
3 2.49 2.38 0.76 1.44 

D.P. médio  0,10 0,15   
4 18.0 17.8 1.35 12.25 
5 15.3 15.2 1.73 16.00 
6 16.4 15.9 1.47 14.06 

D.P. médio 0,18 0,70   
7 10.1 9.8 1.32 16.00 
8 9.22 9.1 1,00 14.79 
9 12.2 12.1 1.19 16.00 

D.P. médio 0,13 0,50   


