DETERMINAGAO DE CA, CL, CR, CU, FE, K, MG, MN, NA, P E ZN EM QUEIJOS
POR ESPECTROMETRIA DE EMISSAO ATOMICA COM PLASMA INDUZIDO
COM DIGESTAO POR VIA SECA.
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A importancia do trabalho para a saude publica deve-se ao fato do leite ser um dos principas
alimentos consumidos principalmente por criangas nos primeiros anos de vida. Dessa maneira, torna-
se fundamental o desenvolvimento de metodologias que permitam verificar a qualidade d#
composicao mineral desse alimento e de seus derivados, sob o ponto de vista nutricional
toxicologico. Ha4 um grande interesse em se trabalhar com leite e derivados, alimentos de origem
animal dos mais importantes, jd que contém muitos nutrientes necessarios para formar uma dieta
sauddvel, sendo o leite um dos principais alimentos de alguns grupos consumidores, tais come
criangas e idosos. O uso da técnica de espectrometria de emissao atdmica por plasma (ICP-AES) tem
sido largamente utilizada na determinagdo de elementos-trago em alimentos, pois se consegue
baixos limites de detecgao, faixa linear de trabalho ampla e a possibilidade de se fazer determinagoe*
simultdneas multi-elementares. Para a maioria das analises que utilizam métodos espectroscopicos. @
amostra necessita uma preparagao prévia para que possa ser submetida a leitura no equipamente
Este € um passo considerado critico ja que € responsavel pela possivel contribuicao de erros
sistematicos, além de ser a etapa mais demorada numa andlise . Assim, ha a necessidade em se
estudar métodos de decomposi¢do para amostras de leite,e derivados, que seja o mais simples &
rapido possivel para a determinacdo de minerais e elementos-trago. Neste trabalho foi aplicada a
digestao por via seca para a dissolugado de amostras de queijos. Foram analisados diversos tipos de
queijo: mussarela, prato, minas e parmesdo (cerca de 1 Kg de cada tipo). adquiridos em
supermercados da cidade de S&o Paulo. As amostras de queijo foram trituradas previamente em
processador e deixadas em estufa a 105°C para secar. Cerca de 10g foram pesadas em capsulas dé
porcelana e queimadas em bico de Bunsen e levadas a mufla a 450°C. Em seguida deixou-se #
temperatura ambiente, adicionou-se 1 mL de &cido nitrico concentrado, e levou-se a secura, para entae
retornar a mufla. Repetiu-se o processo até a destruicdo total da maléria organica. As cinzas foram |
dissolvidas com 2,5 mL de 4cido cloridrico concentrado e transferidas para balao volumétrico de 25,0 mb
com ajuda de agua Milli-Q. As concentragoes variaram de 0,14 (queijo minas) a 0,23 mg/kg (parmesact |
para Cr; de 0,30(minas) a 0,54 mg/kg (prato) para Cu; de 1,7 (parmesao) a 5,7 mg/kg (minas) para Fe.
de 0,22 (prato) a 0,31 mg/kg (minas) para Mn; de 5105 (minas) a 10446 mg/kg (parmesao) para Ca; de
3262 (minas) a 9615 mg/kg (parmesao) para Na; de 3099 (minas) a 6866 mg/kg para P; de 8644 (minas}
a 20550 mg/kg (parmesao) para K; de 220 (mussarela) a 692 mg/kg (minas) para Mg; e de 6,9 (minas) &
45,3 mg/kg (parmesao) para Zn. As concentragdes de minerais obtidas para os queijos parmesao ¢
minas concordam com praticamente todos os valores de minerais encontrados na literatura. Nao
foram encontrados valores de minerais para os queijos mussarela e prato para fins de comparagéo. A
literatura que traz tabelas de composicdo quimica de alimentos apresenta grandes lacunas com |
relagdo aos teores de minerais para amostras como queijos, assim sendo, a contribuicao deste -
estudo para a tabela de composigao de alimentos é de grande importancia.
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