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Nitratos (NO3) e nitritos (NO2) sdo aditivos quimicos utilizados em produtos carneos que atuam como
agentes de cura, proporcionando o sabor, a cor e a aparéncia, tipicos de produto curado. Estes aditivos
tém funcdo conservante, pois retardam a oxidagdo e inibem o crescimento de bactérias indesejaveis,
como o Clostridium. Entretanto, o uso de nitritos pode trazer riscos a saude devido a formacgdo de
nitrosaminas carcinogénicas em alimentos. A Legislacdo Brasileira limita a utilizacdo destes
conservantes em 0,03g/100g para nitrato e 0,015g/100g para nitrito. O objetivo deste trabalho foi
preparar e ativar uma coluna de cddmio para determinar, através de espectrofotometria, os niveis de
nitrito de sédio residual de produtos carneos (salame e linguica frescal) desenvolvidos na unidade de
Processamento de Carnes e Derivados do Instituto Federal Catarinense — campus Concoérdia, sendo que
esses produtos sdo consumidos diariamente por alunos e servidores. Foram preparadas duas colunas, A
e B, de acordo com a metodologia de IAL (2005). Inicialmente foi realizada a extracdo de cadmio
esponjoso, a partir de barras de zinco P. A. submersas em solucdo de sulfato de cddmio a 20 %. No
periodo da submersdo, o cadmio foi se depositando e sendo retirado com auxilio de um bastdo de vidro.
Em seguida foi triturado e peneirado em uma peneira mesh 40. Posteriormente, utilizaram-se dois tubos
de vidro com 20 cm de altura e 1,5 cm de diametro cada, onde foi compactado um pequeno chumacgo
de 13 de vidro, depois, areia tratada e por fim, o cAdmio esponjoso previamente preparado. Apés esta
compactacao, realizou-se a ativacao das colunas com a passagem de acido cloridrico 0,1 M, agua
destilada e solugao-tampao diluida (1+9). Foi estabelecida uma curva padrdao de nitrito de sédio com
intervalo de concentracdo de 0,16 a 1,60 pg/mL, obtendo-se valores de absorbancia entre 0,125 e
1,098. A eficiéncia da capacidade redutora das duas colunas (A e B) foi testada através da passagem de
uma solucdo padrdo de nitrato de sddio 10 pg/mL. Foram obtidos valores de recuperacao de 104% e
97,7%, respectivamente, estando de acordo com a literatura (HAGE; CARR, 2012). Portanto, os
resultados mostram que as colunas estao aptas para a realizacgao das analises de amostras carneas.
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