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Segundo Veloso (2009) aditivos sdo todas as substancias adicionadas intencionalmente a um produto, de forma
nutritiva ou ndo, com finalidade de alterar caracteristicas tecnoldgicas. O fosfato € um mineral necessario a
funcionalidade celular. Em conjunto com o calcio auxilia no fortalecimento e formagao de ossos e dentes, porém,
sua ingestao excessiva pode acarretar a osteoporose. Como aditivo, o fosfato desempenha funcéo estabilizante
e emulsificante, e seu emprego em alimentos é fundamentado em um limite maximo de 0,5% pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Objetivando a determinacdo de fosfato por espectrofotometria,
método que se baseia na complexagao do fésforo com vanado-molibdato de aménio na regido do visivel, foram
avaliadas amostras de mortadela, presunto, salsicha, salame e paté, de marcas nacionais, fiscalizadas pelo
Sistema de Inspecdo Federal. As amostras foram trituradas, homogeneizadas e reduzidas as cinzas conforme
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Posteriormente, foram levadas a digestao acida com acido cloridrico
1:1 e &cido nitrico p.a. (para andlise), e submetidas a elevada temperatura para hidrélise dos polifosfatos.
Aliquotas de amostra e de solucédo padrdo de fosfato acido de potassio (KH2PO4) foram adicionadas a baldes
volumétricos e completadas com agua destilada. Um branco (agua destilada e vanado-molibdato de aménia) foi
preparado para posterior afericdo do espectrofotbmetro. Foram adicionados 12,5 mL de reagente vanado-
molibdato de amdnia aos baldées com as amostras, solugdo padrdo e branco, que permaneceram em repouso por
10 minutos, e logo apds foram submetidos a leitura de absorbancia com ajuste do espectrofotbmetro ao
comprimento de onda de 420nm (em triplicata). Além disso, foi preparada uma curva de calibragédo para fosfato e
os resultados foram calculados a partir do coeficiente angular da curva-padrdo. Os teores médios de fosfato
encontrados foram de 0,25% para mortadela, 0,21% para paté, 0,025% para presunto, 0,14% para salsicha e
0,19% para salame. A partir dos resultados obtidos, pode-se concluir que as amostras encontravam-se dentro do
limite de 0,5% de fésforo estabelecido pela ANVISA, indicando ndo haver adicdo excessiva de fosfato nos
produtos analisados, 0 que poderia ocasionar uma elevada absorgdo de dgua nos mesmos, gerando fraudes e
riscos a saude do consumidor.
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