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Marque a opgao do tipo de trabalho que esta inscrevendo:

(X) Resumo ( ) Relato de Caso
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INTRODUCAO:

O cloreto de sddio (NaCl) é um composto branco essencial a vida humana (MELO,
CARVALHO e PINTO, 2008) e constitui-se dos ions sddio e cloreto. O consumo
excessivo desse na alimentacdo tem causado cada vez mais problemas de saude para
os brasileiros, como doencas cardiovasculares, acidentes vasculares cerebrais, entre
outros (HE; MACGREGOR, 2009). A dose recomendada de sal de cozinha, constituido
basicamente do cloreto de sddio, pelo Ministério da Saude é de 5 g por dia (2.000 mg
de ions sddio). Apresentar-se-a neste trabalho procedimentos analiticos utilizados para
a determinacdo de ions sddio em biscoitos produzidos e comercializados no Rio
Grande do Sul. Essa determinacdo tem por objetivo identificar se os rdtulos
apresentam a quantidade correta desses ions, uma vez que, esses dados servem para a
orientacdo para o bem-estar e vida saudavel da populacao.

DESENVOLVIMENTO:

As amostras de biscoitos foram adquiridas em pontos de vendas na regidao de Passo
Fundo, Rio Grande do Sul. As onze amostras, apds serem nomeadas de A-K, foram
homogeneizadas e trituradas. Posteriormente, duas gramas dessas foram medidas em
balanca analitica e submetidas ao processo de digestdao pelo método oficial, o qual
consiste em submeter as amostras a 10 mL de acido nitrico e 5 mL de perdxido de
hidrogénio em aquecimento (1002C) até ocorrer a digestao total da matriz organica do
alimento e apresentar uma textura limpida e cristalina. Apds, foram preparadas as
solugdes aquosas do produto da digestdo. A leitura dos teores de ions sddio das
solugdes foi realizada por emissdo de chama usando o equipamento fotébmetro de
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chama. Esse foi previamente calibrado com solu¢des padrao de ions sédio na faixa de 0
a 100 mg por litro. A faixa de trabalho foi obtida a partir da observac¢do dos teores de
ions sdédio indicados no rétulo de cada marca de biscoito. Os valores, apds calculos,
foram tabelados e comparados com os indicados no rétulo de cada amostra em
qguestdo. A curva analitica obtida das solu¢gdes padrdo de ion sédio foi
y=4,38117+11,345533.X, com um coeficiente de regressdo de R = 0,99906 (de acordo
com a figura 1). A faixa linear de trabalho foi de 1 a 100 mg por litro. Os valores
obtidos nas analises das amostras (grafico 1) foram relacionados de acordo com suas
porc¢des indicadas no rétulo que varia de 100 g a 30 g do produto. Das onze amostras
testadas, 90,9% apresentaram valores acima do indicado no rétulo, consideradas
como alto teor de ions sédio. Em apenas uma, o valor encontrado estava 26,4% menor
do que o apresentado no rétulo, assim como apresentado na tabela 1.

CONSIDERAGOES FINAIS:

Conforme os resultados obtidos nas andlises, observa-se que o teor de ions sddio
indicados nos rétulos ndo corresponderam com o valor real. A maioria das amostras de
biscoitos apresentaram valores superiores aos indicados no rétulo. Destaca-se também
gue apesar dos resultados experimentais tenham sido superiores aos indicados, ainda
assim, a maioria encontrou-se dentro do valor de teor de ions sédio permitido pela
ANVISA, considerando cada tipo de biscoito.
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ANEXOS:

AMOSTRAS

AMOSTRA A
AMOSTRA B
AMOSTRA C
AMOSTRA D
AMOSTRAE
AMOSTRA F
AMOSTRA G
AMOSTRA H
AMOSTRA |
AMOSTRA ]
AMOSTRAK

1V SEMANR DO
CONHECIMENTb

91 hQ}Q ¢

uU)

VALOR ROTULO VALOR REAL

(mg)
1064
7
450
8,2
155
0
18
178
178
121
22
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GRAFICO 1

TABELA 1

(mg)
1531,6
40
579,83
29,89
251,77
12,5
130,993
a7
253,47
275,55
47,7
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DIFERENCA

44%
471,50%
28,85%
264,59%
62,40%
1250%
627,70%

26,40% a menos

42,40%
127,72%
116,83%



