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Introducao

A cerveja estd entre as bebidas mais consumidas
mundialmente, depois da agua, café, cha e leite, sendo
a primeira entre as bebidas alcodlicas. O ferro (Fe) é um
dos elementos essenciais que esta presente em
inmeros alimentos, porém é preocupante em elevadas
concentracdes (5 - 2000 mg L71), visto que pode
prejudicar a qualidade da cerveja e a saude do
consumidor.® Para realizar a determinagdo elementar,
uma das técnicas comumente empregadas € a
espectrometria de absorcdo atdmica de alta resolucédo
com fonte continua (HR-CS AAS), com atomizacao por
forno de grafite e por chama, os parametros
fundamentais para a escolha da técnica estédo
associados com a compatibilidade com a amostra,
capacidade de deteccdo, custo e tempo de andlise.?
Como alternativa para o preparo de amostras, a
microextracdo em fase solida dispersiva (u-dSPE)
apresenta inumeras vantagens, sendo um método
rapido, simples e com baixa geracdo de residuos
considerando as quantidades baixas de adsorvente e
volume de acido. A quitosana, é um biopolimero
produzido a partir da desacetilacdo da quitina, a qual
pode ser extraida principalmente de exoesqueletos de
crustaceos. Possui baixa toxicidade, é biodegradavel e
possui alta capacidade de adsorcdo. Além disso, pode
se ligar a vérios ions metalicos e ser facilmente
modificada por meio quimico ou processos fisicos.?
Portanto, este trabalho tem como objetivo avaliar as
esponjas de quitosana como um adsorvente na u-dSPE
para posterior determinacdo de Fe em amostras de
cerveja por espectrometria de absorcdo atébmica de alta
resolugdo com fonte continua com atomizacdo por
chama (HR-CS F AAS).

Resultados e discussao

As esponjas de quitosana foram produzidas através da
reticulagdo com glutaraldeido, a qual possui duas
funcdes: (i) adsorver os ions de ferro presentes em uma
amostra de cerveja e ii) dessorver o analito com o auxilio
de uma solucdo diluida de HNOs, permitindo a extragdo
e pré-concentracdo. Dessa forma, os principais
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parametros da p-dSPE foram avaliados, como o pH da
amostra (2, 4, 6, 8, 10 e 12), concentragdo da solucdo
extratora (HNOs 0,01; 0,05; 0,1; 0,5; 1,0 e 2,0 mol L),
volume da solucao extratora (200, 400, 600, 800 e 1000
pL) e massa de adsorvente (5, 10, 20, 30, 40 e 50 mg).
O pH da amostra variou entre 28% e 81%, onde o pH 4
foi escolhido com base na maior recuperacéo obtida. As
recuperacdes da solugéo extratora foram de 1% a 81%
e ndo apresentaram diferenca significativa (p > 0,05),
optando-se por 1,0 mol L! devido a menores brancos e
desvio padréo. O volume de 800 pL foi escolhido por ser
0 menor com maior recuperagdo e ndo apresentaram
diferencas significativas (p > 0,05), alinhando-se a
Quimica Analitica Verde. Para a massa de adsorvente,
as recuperagdes variaram entre 79 e 111% e ndo foram
observadas diferencas significativas (p > 0,05). Sendo
assim, optou-se pela massa de 30 mg a qual obteve a
maior concentragao.

Conclusoes

O método proposto apresenta inlmeras vantagens,
como simplicidade, rapidez, baixo custo e com baixa
geracao de residuos. Além disso, foi possivel utilizar um
adsorvente obtido a partir de residuos da atividade
pesqueira, contribuindo para o desenvolvimento de
métodos ambientalmente amigaveis.
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