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ANALISE DA PRESENCA DE BROMATO DE POTASSIO EM PAES DO TIPO
FRANCES PRODUZIDOS EM GUARAPUAVA-PR

FEDRECHESKI, Andressa' (Campo Real)
MUSIAL, Jo&o Frederico? (Campo Real)

RESUMO

A fraude alimentar € um problema comum, abarcando adulteracdo, erros de rotulagem,
contrabando, roubo e falsificacdo, e vem crescendo cada vez mais, prejudicando a sociedade
e diminuindo a confianga dos consumidores pois, em alguns casos, oferecem riscos a saude.
Ainda ndo ha nenhuma definicdo legal ou membro que interfira na fraude alimentar. Um
exemplo comum e perigoso que acontece, é a adicdo de bromato de potassio (KBrO3) no
pao, sendo utilizado com o objetivo de melhorar sua aparéncia. Contudo, com o passar do
tempo, pode causar problemas a saude. Este estudo teve como objetivo verificar a presenca
de bromato de potassio em pées do tipo francés de vinte locais distintos de Guarapuava —
PR, incluindo panificadoras e mercados. Destes vinte estabelecimentos, foram coletadas duas
amostras de cada, as mesmas foram analisadas no Laborat6rio de Bromatologia do Centro
Universitario Campo Real, sendo avaliada, de forma qualitativa, a presenca de bromato de
potassio nas amostras através da metodologia do Instituto Adolfo Lutz e reativo fucsina-
bissulfito. As amostras analisadas n&o indicaram presenca de KBrO3, sugerindo que 0s
estabelecimentos analisados cumprem com a determinacéo imposta pela legislacao.

Palavras-chave: Bromatologia; E924; melhorador de farinha.

ABSTRACT

Food fraud is a common problem, encompassing ever-increasing adulteration, labeling,
smuggling, theft and counterfeiting, damaging society as a whole and undermining consumer
confidence as they often bring problems to the consumer. Cheers. Although there is no legal
definition or member that interferes with food fraud, this problem has no priority. A common
and dangerous factor that occurs is the addition of potassium bromate in bread, being used to
improve its appearance, since the consumer aims very much at the time of purchase. However,
over time, it can cause health problems, as evaluated in vivo and in vitro tests, showing to be
carcinogenic and genotoxic to humans. This study will be carried out to verify the presence of
potassium bromate in French breads from different locations in Guarapuava - PR, including
twenty bakeries and markets. From these twenty establishments, five samples will be collected
from each, they will be analyzed at the Bromatology Laboratory of the Centro Universitario
Campo Real, and the presence of potassium bromate in the samples was analyzed by the
methodology of the Adolfo Lutz Institute and, for confirmation, using the reactive fuchsin
bisulfite. After analysis, negative results for the presence of potassium bromate in the samples
are expected.

Keywords: Bromatology; E924; flour improver.
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1. INTRODUCAO

Dentre as praticas ilicitas existentes, a fraude alimentar compreende uma
ampla gama abarcando adulteracdo, como diluicdo, substituicdo ou ocultacdo de
substéancias, rotulagem incorreta, contrabando, roubo e falsificacdo (SPINK et al.,
2016). Esse problema cresce cada vez mais, prejudicando a sociedade como um todo
e diminuindo a confianca dos consumidores, pois trazem como consequéncia efeitos
insalubres, podendo até levar a morte (SPINK; MOYER, 2011).

Apesar disso, individuos continuam cometendo a fraude de adulterar alimentos,
violando os requisitos legais da cadeia agroalimentar e introduzindo-os no mercado
para comercializacao, tendo como principal objetivo a intencdo de ganho econémico
ou financeiro (SPINK; MOYER, 2011). Em muitos dos casos, o adulterante pode néo
apresentar risco para a seguranca dos alimentos, como acuUcar e agua, que Ssao
considerados adulterantes comuns, mas constitui fraude (U.S. FDA, 2016). Nem
sempre é claro se a adulteracdo alimentar pode ou ndo ser um problema de saude
publica, porém, € prudente admitir que pode representar um potencial risco (U.K.
Department for Environment, Food, and Rural Affairs, 2014). Um exemplo de alimento
comum que contém adulterante é o péo, podendo apresentar o bromato de potassio
como aditivo alimentar, tendo como principal finalidade a melhoria de suas
caracteristicas (XIN; STONE, 2008).

Cerca de 8000 a 10000 anos atras os primeiros paes foram preparados, no
periodo neolitico, sendo um dos alimentos mais antigos feitos pelos indigenas.
Acredita-se que eram produzidos através da farinha juntamente com o fruto do
carvalho, que é uma arvore e, em seguida, cozidos em pedras quentes. Os paes eram
achatados, duros e secos, por ndo haver fermento, mas macios por dentro, por
interagir com a umidade e o calor. A popularidade do pao no Brasil ocorreu no século
XIX através da chegada dos colonizadores portugueses, porém, apenas no século
XX, se tornou alimento imprescindivel na mesa dos brasileiros (RAMOS, 2008).

Através de avancos, nos dias atuais pode-se saborear pdes mais apetitosos,
devido a composicao da massa, que consiste basicamente em farinha, agua, fermento
e sal, podendo ter outros ingredientes, como o acucar e o leite (LOPES, 1986). O pao
branco fornece, de modo geral, 19% das necessidades energéticas diarias, contendo
também elementos nutritivos ndo energéticos, como acidos graxos, aminoacidos,
elementos minerais e vitaminas B1, B2, C, A, D, E K (VITTI et al., 2001).



As panificadoras buscam meios de garantir uma producdo adequada de paes,
para atender a demanda. Por isso, utilizam tanto ingredientes tradicionais, como a
farinha de trigo, o fermento, sal e &agua, como também, aditivos (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2009). O acréscimo destes aditivos tem como objetivo
melhorar suas caracteristicas, uma vez que a aparéncia € um dos principais
predicados na hora da escolha do péao pelos consumidores (ZEFERINO, 2013). Os
principais aditivos sdo as enzimas (a-amilase), os surfactantes (fosfatidilcolina), os
agentes redutores (proteases), 0s agentes conservantes (acido propidnico) e o0s
agentes oxidantes. Dentre os agentes oxidantes, o principal e mais eficiente é o
bromato de potéssio (KBrOs) (AZEVEDO et al., 2012). Este possui acao lenta, e torna-
se mais intensa através do aquecimento, contudo seu uso € proibido por ser téxico ao
organismo humano (BRASIL, 2009).

O KBrOs € um sal bromato do metal potassio, que se apresenta como cristais
ou po branco. A sintese do bromato de potassio ocorre através do acréscimo de bromo
em solucdo de hidréxido de potassio concentrado aquecido. O bromato de potassio
precipita-se da solucdo mais facilmente que o brometo, que sendo mais solavel,
permanece na solucao (AOAC, 1998).

Até a década de 1990, o bromato de potassio foi utilizado como agente
oxidante, tendo como finalidade favorecer a maior retencéo de gases, aumentando
assim o volume, umidade e melhor textura do péo. Entretanto, foi descoberto que,
durante o cozimento da massa, o bromato se transforma em brometo, tornando-se
cancerigeno. Sendo assim, o bromato de potassio foi proibido na fabricacdo de paes.
Quando o pao é assado, como ha aumento de temperatura, ocorre a decomposicao
do bromato em brometo, como demonstram as equacdes quimicas a seguir:
(QUAGLIA, 1991).

[) Brz + 2 KOHb - KBr + KOBr + H20
II) 3 KOBr - 2 KBr + KBrOs

Através de testes in vitro e in vivo foi evidenciado que o bromato de potassio é
carcindgeno genotéxico para humanos, degradando vitaminas Az, Bi, B2, E niacina,
que sdo as principais vitaminas presentes no pao (EMEJE et al.,2014). Consumir
muitos alimentos contendo bromato de potassio, por um certo periodo de tempo, pode
causar efeitos adversos no figado e rins (OLOYEDE; SUNMONU, 2009).

Um estudo com roedores B6C3F1 machos apresentou que KBrOs atua como

um carcindgeno renal, causando adenomas e carcinomas em células renais



(DEANGELO et al., 1998; KUROKAWA et al., 1986). Também foram usados ratos
F344, e foi observado a formacdo de tumores de células renais, mesoteliomas do
peritdnio e tumores de células foliculares da tire6ide (KUROKAWA et al., 1986).

Estudos realizados por Kasai et al. (1987) e Sai et al. (1991) propdem que a
carcinogenicidade do KBrOs em roedores é devido a capacidade de oxidar DNA. Foi
observado altos niveis de 8-xodeoxiguanosina (8-oxodG) em relacdo a
desoxiguanosina (dG) no DNA do rim de ratos machos tratados. A oxidacdo do DNA
seria bloqueada por antioxidantes, principalmente pela glutationa reduzida (GSH) (SAl
et al.,1992).

Conforme a Lei n®10273/2001, é proibido, em qualquer quantidade, a utilizacao
de bromato de potassio em massas, farinhas e produtos de panificacdo em geral
(BRASIL, 2001). Sendo assim, o presente estudo tem como objetivo avaliar a
presenca de bromato de potassio em paes tipo francés da cidade de Guarapuava —
PR, visando a saude da populacdo e os insuficientes estudos no Brasil apds sua

proibicao.

2. MATERIAL E METODOS

A presenca de bromato de potassio em paes tipo francés foi avaliada através
de pesquisa laboratorial com abordagem qualitativa na cidade de Guarapuava — PR.
Foram selecionados vinte estabelecimentos diferentes, incluindo mercados e
panificadoras da cidade, e coletado dois paes, do tipo francés, de cada
estabelecimento, os mesmos localizados em bairros distintos. As amostras foram
analisadas no laboratério de Bromatologia do Centro Universitario Campo Real, em
embalagem original, temperatura ambiente e protegidas de umidade.

A metodologia utilizada para avaliar a presenca de bromato de potassio nas
amostras de paes franceses, de forma qualitativa, foi baseada no método do Instituto
Adolfo Lutz e no método indireto com o reativo fucsina-bissulfito (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

As amostras passaram por secagem em estufa a 105°C por 24 horas e, em
seguida, foram moidas com o auxilio de almofariz. Depois de moidas, obteve-se

aproximadamente 50 g de cada amostra, as mesmas foram incineradas em mufla a



550 °C por 6 horas, para a obtencéo de cinzas. As cinzas foram dissolvidas em 50 mL
de &cido sulfarico a 10% m/V.

Apos a dissolucédo com acido sulfarico, foi adicionado 2 mL de agua oxigenada
a 30% m/V, e 3 mL do reativo fucsina-bissulfito preparada antecipadamente. A
preparacao da fucsina-bissulfito consiste em dissolver 0,1 g de fucsina em pequenas
por¢cBes de agua, triturando com bastao de vidro até atingir 100 mL, adicionar, com
agitacao, bissulfito de sodio em pd até que se descore a solucdo. Caso surgisse

coloracao lilas persistente, indicaria a presenca de bromato de potassio.

3. RESULTADOS

Primeiramente, foi adulterada uma amostra com brometo de potassio a 1% e
realizado o teste, com o objetivo de comprovar a eficacia da metodologia utilizada.
Depois de confirmada, foram feitas as analises das demais amostras, que
demonstraram auséncia de KBrOs. A tabela 1 mostra os resultados alcancados. A
figura 1 apresenta os resultados observados, no primeiro béquer, encontra-se a
amostra adulterada, apresentando coloracao lilds, indicando a contaminagdo. As
demais amostras continuam transparentes, negativando a presen¢a de KBrOs em

todas as amostras.

Tabela 1: Resultados obtidos para a contaminagéo de pédes por KBrOs pelo método Adolfo

Lutz e fucsina-bissulfito.

ESTABELECIMENTO RESULTADO
Estabelecimento 1 Negativo
Estabelecimento 2 Negativo
Estabelecimento 3 Negativo
Estabelecimento 4 Negativo
Estabelecimento 5 Negativo
Estabelecimento 6 Negativo
Estabelecimento 7 Negativo
Estabelecimento 8 Negativo
Estabelecimento 9 Negativo




Estabelecimento 10 Negativo
Estabelecimento 11 Negativo
Estabelecimento 12 Negativo
Estabelecimento 13 Negativo
Estabelecimento 14 Negativo
Estabelecimento 15 Negativo
Estabelecimento 16 Negativo
Estabelecimento 17 Negativo
Estabelecimento 18 Negativo
Estabelecimento 19 Negativo
Estabelecimento 20 Negativo

Figura 1: béquer com o controle positivo e o restante dos testes negativos.

4. DISCUSSAO

Os resultados do presente trabalho correlacionam-se ao estudo feito por
Zeferino (2013), o autor realizou um estudo em diferentes cidades brasileiras, de
estados distintos, avaliando a qualidade do pao francés. Todos os testes qualitativos
demonstraram a auséncia de KBrOs na formula¢do das amostras coletadas. Em 2018,
Lima, Santos e Schmidt estudaram a presenca de KBrOs em Ji-parana-R0O, e também
chegaram a resultados negativos apds analise de 15 amostras.

Em contrapartida, estudos realizados por Queiroz et al (2014), utilizando a
mesma metodologia descrita neste trabalho, indicou que a presenca de bromato de
potassio se deu em 24% das amostras analisadas em Natal-RN.



Em 2016, Mota et al (2016) relatou grandes quantidades de KBrOs, por meio
de diferentes metodologias qualitativas para a presenga do mesmo, que evidenciaram
sua presenca em 67,87% das amostras coletadas de padarias em Fortaleza-CE.

Em 2012, Sousa & Carvalho analisaram amostras de Terezina—PIl, no qual
todas as dez amostras foram positivadas nos testes qualitativos e encontrados altos
indices nos testes quantitativos para KBrOs em paes do tipo francés.

Emeje et al, em 2014, analisaram de forma qualitativa 23 amostras de paes
franceses, onde 21 delas apresentaram a cor lilas, indicando a presenca de bromato
de potassio, enquanto que na andlise quantitativa foi comprovada a presenca do
aditivo em todas as amostras. Isso demonstra que as amostras de paes que nao
positivaram através da analise qualitativa possivelmente continham uma quantidade
insuficiente de KBrOs, sendo detectadas apenas por testes mais sensiveis, que € 0
caso dos testes qualitativos, como a cromatografia, por exemplo.

Para melhorar a aparéncia e o aspecto dos pées, o KBrOs pode ser substituido
por outros aditivos, que podem resultar em efeitos parecidos, de forma menos
eficiente, mas que séo permitidas na legislacdo, tais como o acido ascorbico e a
azodicarbonamida (LOPES, 2007).

5. CONCLUSAO

Através da obtencdo de resultados negativos, supde-se a obediéncia a
legislacéo brasileira que proibe o uso da substéncia, e a efetiva atuacéo da vigilancia
sanitaria, contribuindo para o fim de ilegalidades pertinentes ao uso de aditivos na
panificacdo ou, até mesmo, o desconhecimento da substancia. Novos testes, de maior
sensibilidade, tais como cromatografia em camada delgada e cromatografias de alta

eficiéncia podem ser utilizadas afim de confirmar os valores encontrados.
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