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Resumo:

A volumetria ou analise volumétrica (titulacao) € um procedimento analitico no qual mede-se o volume de um
reagente que € usado para reagir completamente com um analito através de uma reacao conhecida. A técnica de
volumetria de precipitacao € baseada em reacdes que produzem compostos ibnicos de baixa solubilidade, como
por exemplo a titulagcao argentométrica, que € uma das mais empregadas para se determinar cloretos em
alimentos. A pesquisa quantitativa de sal e sodio em alimentos esta sendo muito empregada devido a demanda por
esta analise, frente a recomendacao da OMS (Organizagdao Mundial de Saude) de redugao de sodio em produtos
industrializados. Dentre eles, estao os produtos carneos, que possuem um alto teor de sal (NaCl), e este ¢é utilizado
como parte do processo tecnologico dos mesmos. A determinagao do teor de sal em alimentos pelo método
volumétrico convencional € um ensaio com tempo global de analise elevado e que envolve varias técnicas
laboratoriais. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo avaliar a viabilidade de uma técnica analitica adaptada
para determinacao do teor de sal (NaCl) em amostras de salame e linguica, comparando-a com a metodologia
volumeéetrica convencional. Foram coletadas 3 amostras de linguica e 7 de salame, na Unidade de Processamento de
Carnes e Derivados do Instituto Federal Catarinense - campus Concordia, totalizando um valor de 10 amostras. As
mesmas foram analisadas (em triplicata) através de método convencional (Instituto Adolfo Lutz, 2005) e também por
uma técnica adaptada, onde houve eliminagao da etapa de calcinacao das amostras, sendo o NaCl solubilizado em
agua destilada quente, por 2 horas. Os resultados foram submetidos a analise estatistica atraves de ANOVA, com
nivel de significancia p<0,05. Os valores médios encontrados variaram de 1,61% + 0,01 a 2,18% * 0,02, nas amostras
de linguica analisadas pelo método convencional e, de 1,84% + 0,12 a 2,73% * 0,45 para o metodo adaptado. Ja os
valores médios de cloretos das amostras de salame ficaram entre 2,80% + 0,07 e 4,72% + 0,17 para 0 metodo
convencional, e, 3,06% * 0,07 a 5,17% * 0,11 pelo método adaptado. Através da analise estatistica observou-se que
nao houve diferenca significativa entre as duas técnicas analiticas (p<0,05). Deste modo, comprovou-se a eficacia do
metodo adaptado, que se torna vantajoso pela reducao do tempo de analise, menor custo, menor gasto de energia
elétrica, e também maior seguranca ao analista, por nao ter a necessidade de operar o equipamento mufla.
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