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Andlises de Produtos Carneos (nitrito)

Objetivo geral: Realizar analise de fiscalizacdo em produtos carneos.

Objetivo especifico: Determinar o teor de nitrito em produtos carneos.

Fundamento: Nitritos de sédio ou de potassio sdo conservadores usados em produtos carneos. Estdo
relacionados com a obtencdo de cor e sabor e com as atividades antioxidante e antimicrobiana,
contudo, sao proibidos em carnes frescas, apenas em produtos processados.

Método:
1- Pese 2 gramas da amostra.
2- Acrescente 25 mL de 4gua destilada e agite bem com o bastédo de vidro, de modo a dispersar
toda a amostra na agua.
3- Filtre a amostra em papel de filtro colocado em um funil sobre um Erlenmeyer.
4- Utilizando uma pipeta, distribua o filtrado em trés tubos de ensaio (5 mL por tubo).
5- Acrescente em cada tubo 1 mL de &cido sulfanilico 3,33 g/L.
6- Acrescente em cada tubo 1 mL de naftilamina 2,67 g/L
7- Faca um Branco, colocando 5 mL da amostra e 2 mL de agua.
8- Leia a Absorbancia de cada tubo de amostra no espectrofotdmetro a 530 nm
9- Com a média das leituras, calcule a quantidade de nitrito na amostra, expressando em ug de

nitrito/grama de amostra
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