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Sendo a presenca do ion bérico em alimentos considerada fraude, a
sua pesquisa € de uso corrente.

Dentre os métodos oficiais utilizados com esta finalidade, encon-
tramos o da curcuma e o da coloracdo da chama. Além déstes méto-
dos, outros existem, merecendo destaque o de Bonoldi \ que utiliza so-
lucdo de carmin a 0,05% em &cido sulfarico densidade 1825.

O método empregado por Carlos Wirth 2 na determinacdo quali-
tativa do ion bérico em colirios e adesivos, sugeriu a idéia de aplica-lo
a alguns produtos alimenticios, com algumas modificages no que se
refere as quantidades de amostra e reagentes.

parte experimental

O teste é baseado na reacdo do complexo alcool polivinilico-borato
com iodo, em solucdo &cida *.

Reativos — Acido cloridrico concentrado. Alcool polivinilico em
sol. a cérca de 1%, preparada a quente e filtrada. lodo, sol. N/20.

Técnica — 5 gbtas do leite a ser analisado sdo colocadas numa das
concavidades de uma placa de toque, adicionando-se a seguir: 1 gbta
de acido cloridrico concentrado, 5 gbétas de alcool polivinilico e 1 gb6ta
de iodo N/20. Mistura-se bem com um bastdo e leva-se a estufa a
100'C, durante 10 minutos. Este altimo procedimento tem por finali-
dade acelerar o desenvolvimento da cér, o que nas condicbes ambientes

se verifica com maior lentidao.
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A prova serd considerada positiva quando houver aparecimento de
um halo azul na parte periférica da mistura.

Se o material a ser analisado for manteiga, sera suficiente fundi-la,
tomar 5 gotas e aplicar a mesma técnica.

Com embutidos, basta tomar uma amostra representativa e realizar
0 teste com 5 gdtas de seu extrato aquoso filtrado.

A espessura e a rapidez do aparecimento do halo azul da uma idéia
grosseira da quantidade de ion boérico presente.

SUMMARY

Polivinylborate, a compound mixture of polivinyl alcohol with boric
acid, reacts with iodine in the same way as the amilo-solution, giving
raise to blue color.

The author carried out this reaction in the detection of boric ion
in milk, butter and sausage. The simplicity of the test and its sensibility
provided an easy way for the detection of the boric acid used as pre-
servative in the above mentioned products.
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