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1. INTRODUCAO

A busca por alimentos prontos ou semiprontos vem crescendo nos ultimos
anos, onde alimentos de facil e rapido preparo, que apresentem um sabor
agradavel e preco acessivel sdo os mais procurados. Nesse contexto, as sopas
instantdneas sdo uma excelente alternativa, que para além de refeicbes de rapida
confecgdo tém um longo periodo de armazenamento o que se torna um atrativo a
sua compra (BOA, 2017; KREJCOVA, 2007). Em regra, as sopas instantaneas
apresentam em sua constituicdo potenciadores de sabor, como o glutamato
monossodico e elevadas percentagens de cloreto de sédio. A quantidade de Na
adicionado aos alimentos processados reflete diretamente na percepcéo do sabor
salgado e na intensidade de outros sabores (BAPTISTA, 2017).

Além disso, a literatura aponta uma associa¢cao entre 0 cCONsumMO excessivo
de Na e o desenvolvimento de doencas cronicas, desde a hipertenséo arterial e
doencas cardiovasculares até o cancer de estdmago, doencas renais,
osteoporose, entre outros (NILSON et al., 2012).

Para a quantificacdo de Na nas amostras através do uso de técnicas
instrumentais de andlise, € necessario estudos de preparo da amostra, dentre
esses, 0s meétodos de decomposicdo acida em sistema fechado sdo uma
excelente alternativa, pois permitem ultrapassar a temperatura de ebulicdo dos
acidos utilizando como, por exemplo, &cido nitrico, além de ser possivel a adicdo
de peréxido de hidrogénio, o que aumenta a eficiéncia de decomposicdo das
amostras (BIZZI, 2010; KRUG, 2008; MIRANDA 2014).

Diante deste contexto, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a
concentracdo de Na nas amostras de sopas instantaneas, tendo em vista que
devido a sua grande versatilidade, sédo utilizadas quantidades excessivas deste
elemento em sua fabricacdo, ja que além de proporcionar sabor ao alimento,
contribuem para estender a vida de prateleira dos produtos processados.

2. METODOLOGIA

Para a quantificagcdo e monitoramento de Na em alimentos processados,
foram adquiridas oito amostras de sopas instantdneas no comércio de
Pelotas/RS, as quais foram cominuidas em um mixer e homogeneizadas. Apés a
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etapa de otimizagdo das condi¢cbes de trabalho, usando como referéncia o
trabalho desenvolvido por Miranda et al. (2014) para a decomposicao acida das
amostra, fixou-se a quantidade 200 mg de amostra e tempo de decomposi¢ao em
3 h a 150 °C, sendo a condi¢cdo adequada para a etapa de preparo das amostras.

Para a etapa de preparo das amostras, pesou-se diretamente as amostras
nos tubos reacionais de borosilicato, seguido da adicdo de 1 mL de HNOs e 1 mL
de H2O., os tubos foram fechados e deixados em repouso por 10 min. Em
seguida, os tubos foram colocados no bloco digestor, sem aquecimento e entao a
temperatura foi aumentada gradativamente até 150 °C. O bloco digestor foi
disposto em uma capela com um dispositivo projetado para entrada de ar frio sob
a parte superior dos frascos reacionais, propiciando a regeneracdo/condensacao
do HNOs, resultando na diminuicdo da pressao interna dos tubos.

As solucdes resultantes, apés o resfriamento, foram transferidas para tubos
de polipropileno (PP) e avolumadas a 20 mL com agua desionizada. Todas as
medidas foram realizadas em triplicata.

Foi utilizado um espectrometro de absorcado atdbmica com chama (F AAS)
modelo AAnalyst 200 da Perkin Elmer (Shelton, EUA), que teve sua determinacao
realizada no modo de emissdo atbmica do equipamento (F AES). Como gas
oxidante para a chama foi utilizado ar comprimido e como gas combustivel
acetileno (Linde, Brasil) com vazéo de 2,5 L min*? e altura do atomizador de 0,5
cm. As condicfes operacionais utilizadas para a determinacéo foi o comprimento
de onda de 589,00 nm e fenda espectral de 1,8 nm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros de meérito obtido na determinacdo de Na por F AES em
amostras de sopas instantaneas a partir da metodologia de decomposicdo acida
estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Parametros de mérito para a determinacéo de Na por F AES.

. a R2 LDm LQm
Analito . . )
(L pg™) (mg kg™ (mg kg™
Na 7610 0,995 0,00087 0,00287

a: coeficiente de correlagdo angular; R% coeficiente correlacdo linear ao quadrado; LDp:
limite de detec¢c&o do método; LQm: limite de quantificagdo do método.

Com base nos resultados, observa-se que a curva de calibracdo do analito
apresenta bom coeficiente de correlacdo linear R? > 0,995, os limites de deteccéo
e quantificacdo também apresentam resultados satisfatorios para o objetivo do
trabalho. Para analisar a exatiddo dos resultados obtidos, foram utilizados dois
Materiais de Referéncia Certificado, o NIST Férmula Infantil 1849 e o NIST Farelo
de Arroz 15862, e os resultas estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados das concentragdes obtidas para Na nos materiais de
referéncia certificados por F AES (n=3).



x‘ 7@ SEMANA

W INTEGRADA XXX CIC — CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA
4 UFPEL 2021

NIST Férmula Infantil 1846

Valor certificado (mg kg') Valor encontrado (mg kg™) Recuperacéo (%)
2310+0,8 2595 + 56 112
NIST Farelo de Arroz 15682
6,74 £ 0,19 6,8+0,2 101

A partir deste estudo, foi possivel verificar que as recuperagcfes de Na se
encontram de 101 a 112%, observou-se que o0s resultados nao obtiveram
diferengas significativas entre os valores encontrados e os valores certificados,
com base no teste t a 95% de confianga, comprovando assim, a exatidao do
meétodo proposto. Portanto, foi determinada a concentragdo de Na em oito
amostras de sopas instantaneas pela técnica de F AES, e os valores obtidos
juntamente com os valores contidos no rétulo de cada amostra estdo
apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Concentracbes obtidas para Na nas amostras de sopas
instantaneas por F AES e os valores expressos no rétulo do produto.

Amostra Concentracao x *+sd, Concentracgéo no rétulo
mg kg™ (RSD, %) (mg kg™)
A 83605 + 745 (0,9) 48750
B 82652 + 424 (0,5) 41086
C 51524 + 1458 (2,8) 27708
D 120716 + 8598 (7,1) 45470
E 84594 + 7544 (8,9) 51793
F 52560 + 3177 (6,0) 51461
G 27382 + 2250 (8,2) 31059
H 36654 + 3283 (9,0) 27778

Concentracéo expressa em x: (mg kg™); sd: desvio padrdo (mg kg™"); RSD: desvio
padréo relativo (%); concentracdo no rétulo (mg kg™).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda uma ingestao diaria
de no maximo 2 g de sédio por pessoa (equivalente a 2000 mg/dia de sodio)
(NILSON et al, 2012). Com esse estudo obteve-se informacdes das
concentracfes de Na nas devidas amostras de sopas instantaneas analisadas.
De acordo com a Tabela 3, observa-se que as amostras C, F, G e H ficam dentro
do limite diario permitido. Ja o restante das amostras A, B, D e E ultrapassaram o
limite de ingestdo diaria. Tendo em vista o contetdo de uma por¢cdo de sopa
instantanea, de 30g.

Além disso, os valores obtidos nas andlises foram comparados aos valores
recorrentes nos roétulos dos produtos, e como resultado, tem-se que todas as
amostras ultrapassaram os valores especificados nos rétulos, com excecdo da
amostra F que ficou condizente com o valor observado no rotulo, e a amostra G
gue teve sua concentracdo abaixo do valor apresentado pelo rotulo.

4. CONCLUSOES
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Através deste estudo, observamos que as sopas instantdneas apresentam
em sua composicdo concentracdes elevadas de Na, em alguns casos,
ultrapassando o limite de ingesté@o diaria. Com isso, o consumo destes alimentos
em excesso pode afetar a saude humana, com o desenvolvimento de doencas.
Assim, 0 monitoramento de Na em alimentos processados €é de extrema
importancia, pois notou-se que a maioria das amostras analisadas ficaram acima
do valor indicado no roétulo.

O método analitico de preparo de amostras que foi proposto para a
decomposicdo acida das amostras de sopas instantdneas mostrou-se preciso e
exato, com resultados satisfatérios para o objetivo do trabalho. Além disso, é um
método simples, com boa reprodutibilidade e de baixo custo devido ao pequeno
volume de &cido utilizado na etapa de decomposicdo. Com isso, 0 método
desenvolvido contribui de forma significativa para informar a concentracdo de
sodio nas sopas instantaneas, podendo ser utilizado em analises de rotina.
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