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No processo de produgdo de conservas, os liquidos de cobertura mais empregados
para a imersdo desses alimentos sdo salmoura, vinagre ou sucos citricos, que
deverdo reduzir o pH do meio para 4,5 ou menos, impedindo o crescimento de
microrganismos deteriorantes de alimentos e patogénicos e eliminando algumas
toxinas alimentares. Sendo assim, o presente relato aborda a importancia da
preservagao na industria de alimentos, destacando a utilizagdo comum da salmoura
como método de conservacao. Além da preservagao dos alimentos, ndo podemos
perder o foco, na quantidade de sal adicionado, ressalta-se que o excesso dessa
substancia na dieta estd associado a problemas de saude, apontando para a
necessidade de equilibrar a conservagdo com preocupagdes nutricionais. O estudo
baseia-se na determinagao do teor de cloreto em conservas comerciais de ervilhas
enlatadas, utilizando o método de Mohr. Este também ¢ conhecido por
argentimétrico, ¢ muito utilizado para a determinacdo de cloretos e brometos, com
deteccao visual do ponto de equivaléncia, o qual o reagente seletivo para a
precipitagdo ¢ o nitrato de prata (AgNO3) e como indicador, utiliza-se uma solugao
de cromato de potassio (K2CrO4). Durante as aulas de Quimica Analitica Aplicada
foram utilizadas amostras reais de produtos em conserva liquida, nesse caso, a
ervilha da marca Bonare, a qual em seu rotulo descreve que nao contém salmoura
para a conservagao. O liquido em que a ervilha estava armazenada foi transferido
para um baldo volumétrico e diluido, em seguida foram retiradas trés aliquotas de
25 mL de amostra para a realizagio da titulagio com AgNOs 0,100 mol.L!. A
analise ndo encontrou cloreto, dentro do limite detectavel pelo método de Mohr, o
que corroborou o rotulo que menciona a auséncia de cloretos. A conclusao reforca
a importancia da rotulagem precisa dos alimentos industrializados e a determinacao
dessas espécies em comparagdo aos limites estabelecidos na legislagdo vigente.
Além disso, o experimento, ao aplicar a volumetria de precipitacdo, demonstrou a
eficacia do método de Mohr na determinac¢ao do teor de cloreto em conserva de
ervilha, possibilitando a relacdo e melhor entendimento entre a teoria e a pratica na
andlise quimica de alimentos.
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