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RESUMO

Sufos s3o0 aditivos quimicos usados como conservantes que inibem ou
s=tardam a deterioragao de alimentos, bebidas e farmacos. Apesar de sua
#fcaca apresentam inimeros efeitos adversos a saude humana. Sendo
assm. 0 objetivo deste trabalho foi identificar o nivel de sulfito dos alimentos
mas consumidos pela populacao de Natal-RN. Para tanto, foram investigadas
s marcas diferentes de cada alimento selecionado, mediante aplicagdo de
Questionario de freqiéncia de consumo alimentar em postos de saude das
Zonas Norte e Sul da cidade do Natal-RN. A determinagdo em triplicata do
actwo estudado baseou-se na sua liberagdo da matriz alimentar e posterior
anaise odometrica. Dos alimentos contendo sulfito, o agucar refinado foi o item
@& maior freqgléncia de consumo alimentar, tanto na Zona Norte quanto na
Zonma Sul. Os demais alimentos mais consumidos na Zona Norte foram peixe,
sefrgerante, massas e vinagre. Ja na Zona Sul, estes foram sucos
meustnalizados, vinagre, peixe, e salsichas. O valor de sulfito encontrado para
wma das marcas de acucar foi de 44 ppm, valor este, acima do limite maximo
M) permitido no alimento (igual a 20 ppm). Nas outras marcas de agucar,
assam como nos demais alimentos consumidos, os niveis de sulfito
spresentaram-se abaixo do respectivo LM. No entanto, tais LMs para cada
amento sao bastante variaveis e devem ser revistos de acordo com o habito
awmentar em cada regido. Apesar de apenas uma das marcas de agucar ter
spresentado niveis elevados de sulfito, o consumo frequente deste e de outros
aimentos contendo agentes sulfitantes pode levar ao acumulo de sulfitos e,
consequentemente, reagdes adversas ao organismo humano.

Palavras chave: Sulfitos. aditivos quimicos. alimentos.



ABSTRACT

Sulfites are chemical additives used as conservants, inhibiting or delaying the
deterioration of foods, drinks and drugs. In spite of its effectiveness, these
chemical conservants present innumerable adverse effects to the human
health. The aim of this study was to identify the level of sulfites of the most
foods consumed by the population from Natal-RN-Brazil. It was investigated
three different trade marks to each studied food, selected by the questionary of
food consumption frequency applied to patients in health services of the North
and South zones from Natal-RN-Brazil. The analysis of this adictive was
accomplished in triplicate and based on the release of the SO, of the alimentary
matrix and posterior iodometric analysis. In relation to the foods cont ent
sulfites, the fine sugar was the most consumed item as in North as in South
zone. The others foods more consumed in North zone were fishes, soft
drinks, pastas and vinegar. To the South zone, these foods were artificial juices
vinegar, fishes and sausages. The content of sulfites observed in one of the
marks of sugar was 44 ppm, upper than the maximum limit (ML) allowed in the
food 20 ppm).In the othersmarks ofsugar, as well asin the
others consumpted foods, the levels of sulfites were under maximum limit
(ML). Nevertheless, these limits to each food to vary so much and must be
reviewed in according to the frequency of consumption of them. In spite of just
one trade mark of sugar has presented high levels of sulfite, the frequent
consumption of this and others foodsthat contain sulfitants
agents can accumulate sulfites and, consequently, to promote adverses
reactions to the human organism.

Key words: Chemical Sulfites, additives, foods.
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% INTRODUGAO

Os sulfitos sdo classificados como aditivos alimentares e sdao amplamente
wsados como conservantes quimicos, inibindo ou retardando a deterioragdo por
macroorganismos, ou por reagdes enzimaticas e nao-enzimaticas durante
processamento e estocagem dos produtos. Adicionalmente, os sulfitos sao utilizados
como agentes antioxidantes e redutores em varias aplicagbes tecnolgicas
(LECLERCQ et al; 2000 e TAYLOR, 1986).

Nos alimentos e bebidas, os sulfitos atuam como agentes sanitizantes,
antifermentativos e antifiingicos. Sua perda ocorre durante o processamento,
estocagem, e na preparacao domeéstica dos alimentos. Podem reagir com varios
ingredientes diminuindo sua quantidade disponivel no alimento. Entretanto, a lavagem
com agua nao remove o sulfito, j& o cozimento ira reduzir sua quantidade, mas néao
elimina-lo totalmente (BEHRE, 1986). Devido as suas inumeras fungdes sdo usados
em muitos alimentos, bebidas e farmacos. Apesar da sua eficacia, tém-se identificado
inumeros efeitos adversos a saude humana relacionados a sua ingestao (MACHADO e
TOLEDO, 2006).

A quantidade de sulfito necessaria para desencadear as reagbes adversas em
humanos & variavel. Em excesso, os sulfitos aumentam o teor de SO,, gas incolor e
irritante, considerado de insalubridade maxima pelas Normas da Legislagado Brasileira.
Quando inalado em concentragbes elevadas, o SO, pode causar intoxicagdo aguda,
logo apés a sua absorgao, atingindo tecidos e o cérebro, ocasionando dificuldade para
respirar, cianose, disturbio da consciéncia e morte por edema pulmonar (ATKINSON et
al., 1993; MORAIS, 1995). Segundo a Federagdo das Sociedades Americanas para
Experimentos Biolgicos, os sulfitos ndo sao prejudiciais 8 maioria das pessoas, senao

aos asmaticos, hipersensiveis aos sulfitos e aos alérgicos do tipo agudo. Os sintomas

ou reacdes relacionadas com a ingestdo de sulfitos podem ser vermelhidao, urticaria,

pressdo sanguinea baixa, problemas respiratérios, distirbio gastrointestinal, dermatite,

- nausea, diarréia, choque anafilatico, ataque asmatico agudo e perda de consciéncia
(FAZIO e WARNER, 1990).

A ingestdo de alimentos contendo sulfitos tem sido motivo de preocupagao em

i ambito internacional, visto que sao inimeros os alimentos contendo esse tipo de

aditivo, tais como: sucos e néctares de frutas, licores de frutas, polpas de vegetais,

frutas dessecadas, legumes e verduras desidratadas, cogumelos, leite de coco

esterilizado e pasteurizado, coco ralado, batatas fritas congeladas, bebidas alcodlicas
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Wrmentadas e mistas, saqué, sangria, sidras, suco de caju, bebidas nao alcodlicas
gasedficadas e nao gaseificadas, filtrado doce, agtcar refinado, bebidas nao alcodlicas
@ base de soja, picles, passas de frutas, geléias artificiais, vinagres, vinhos, purés de
wegetais, camarbes e lagostas ap6s captura, salsichas, peixes, lingliicas etc
'MACHADO; TOLEDO, 2006). Isto mostra que podemos estar ingerindo niveis
vanaveis de sulfitos, pois a maioria desses alimentos faz parte de nosso consumo
Siario. Estudos realizados por WHO (2000), de acordo com Norma Geral Codex para
Aditivos Alimentares, as principais fontes da ingestido de sulfito sdo frutas secas,
geléias, sucos de frutas e vinhos.

Tendo em vista o exposto, o presente trabalho investigou agentes sulfitantes
presentes nos principais alimentos consumidos na cidade de Natal-RN, através de
metodos quimicos especificos.

O controle quimico de aditivos em alimentos tem como tarefa basica dar suporte
lecnico as agbes de fiscalizagdo e avaliagdo da qualidade de produtos. Isso se da
atraves da realizagdo de programas de monitoramento da qualidade dos alimentos
oferecidos a populagdo. O presente trabalho visou fornecer dados, para servir de
suporte técnico ao curso de nutrigdo e demais areas voltadas a tecnologia de
alimentos, sobre teores de aditivos quimicos, do tipo sulfitos. Do mesmo modo,
produzir dados que possam servir de informagdo a populagdo quanto aos teores de
sulfito nos alimentos por ela mais consumidos.



1.1. OBJETIVOS
1.1.1 Geral:

Avaliar o nivel de agentes sulfitantes usados como aditivos quimicos nos
alimentos mais consumidos na cidade de Natal-RN.

1.1.2. Especificos:

e Fazer levantamento estatistico para selecionar os principais alimentos
consumidos na cidade de Natal-RN que utilizam agentes sulfitantes como
conservantes.

« Investigar o nivel de sulfitos, expresso em SO, nos principais alimentos
selecionados.



2. REVISAO DA LITERATURA
2.1. ADITIVOS QUIMICOS USADOS EM ALIMENTOS

Os aditivos quimicos sdo usados para tornar os produtos mais seguros,
melhorando os alimentos industrializados, tornando-os palataveis, dando cor, aroma e
textura, além de auxiliar no processamento. Podem ser sintéticos ou naturais. Seu uso
e regulado por legislagao especifica da vigilancia sanitaria. Sao classificados de acordo
com suas propriedades funcionais (conservantes, acidulantes, emulsificantes...).
Entretanto, a falta de responsabilidade e conhecimento sobre tais legislagdes, dentre
outros fatores, promove, com freqiiéncia, o uso descuidado ou até desnecessario de
aditivos quimicos.

Muito antes do que imaginamos o homem ja utilizava técnicas para conservar
seus alimentos, como por exemplo, a defumagdo de carne, a adicdo de aglicar em
frutas transformando-as em compotas, a salga de camnes entre outros. Hoje em dia as
industrias dispdem de varias técnicas para conservacdao dos alimentos, que sdo
importantes para garantir disponibilidade destes, independente do periodo do ano ou
safra. Alguns aditivos podem ser classificados quanto a fungdo que exercem no
alimento, tais como: antioxidantes, aromatizantes, corantes, preservativos,
emulsificantes, edulcorantes, umectantes, antiumectantes, intensificadores de sabor,
enzima e nutrientes.

No Regulamento Técnico discutido pelos signatarios do MERCOSUL, consta
que poderdo ser utilizados em todos os alimentos os aditivos da lista “aditivos
alimentares a serem empregados segundo as boas praticas de fabricagdo”’, em
quantidade quantum satis, isto €, em quantidade suficiente, sempre que o aditivo nao
afetar a identidade e genuinidade do alimento, seu uso nao resultar em praticas
enganosas e a fungao estiver aceita para o alimento em questdo. Nos casos em que se
necessite preservar a identidade e genuinidade de um alimento e evitar praticas
enganosas, serao estabelecidos que aditivos dessa lista poderdo ser usados e seus
limites maximos.

De acordo com a literatura (MACHADO; TOLEDO 2006) sdo poucos os dados
disponiveis sobre ingestao dos agentes sulfitantes pela populagéo brasileira. A maioria
refere-se a determinagao de sulfitos em alimentos e bebidas para fins de fiscalizagéo.

O uso de certo tipo de aditivo € proibido quando houver evidéncia ou suspeita de
que possui toxicidade atual ou potencial. Além disso, seu uso & vedado quando
interferir sensivel e desfavoravelmente no valor nutritivo do alimento, quando servir
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para encobrir falhas no processamento e nas técnicas de manipulagdo, quando
encobrir alteragao ou adulteragdo na matéria-prima ou do produto ja elaborado, quando
induzir o consumidor a erro, engano ou confusdo ou ainda, quando nao satisfizer as
exigéncias da legislagdo em vigor. A Tabela 1 descreve alguns tipos de aditivos

quimicos impressos nos rétulos.

| NAO-NUTRIENTE DESCRICAO FONTE
Aflatoxina Toxina natural, produzida | Leite de vaca, clara de ovo, milho,
pelo mofo amendoim, castanha-do-para,
nozes
Acido benzdico Substancia quimica Algumas frutas vermelhas, iogurte,
natural, também usada |bebidas a base de frutas
como conservante
Cafeina Estimulante Café, cha, refrigerante a base de
cola
Eritrosina BS Corante Frutas enlatadas, salame,
salsicha, produtos para decoragao
de bolo, marshmallow
Glutamato Intensificado de sabor Alimentos e lanches saborosos,
monossdédico (MSG) queijo camembert, sopa de pacote
Octopamina Amina natural Presunto, leite de vaca, porco,
» lagosta, chocolate e produtos a
base de chocolate
Nitrito de potassio Conservante Salsicha, cachorro-quente,
salame, bacon, paté, pizzas
Sacarina Adocante artificial Bebidas dietéticas e alimentos
processados
Sulfitos, Antioxidantes, Frutas secas, recheio de tortas e
metabissulfitos conservantes pastéis, picles, sopas
instantdneas, puré de batata
instantaneo, sucos
Solanina Toxina natural Tomate, batata, pimentao verde e
colorido, pimenta-chili, berinjela,
pimenta-do-reino
Acido sérbico Agente antifungico Coberturas, concentrados de sopa,
5 natural e conservante iogurte, bolo, refrigerante, vinho
tinto
Amarelo crepusculo |Corante Concentrado de bebidas de frutas,
FCF iogurte marzipa, mistura para
pudim empacotada
Tartrazina Corante Miolo de pao manufaturado,
mistura de molho de queijo,
refrigerante
Tiramina Amina natural Espinafre, tomate, batata, porco
Tabela 1 - Tipos de aditivos quimicos impressos nos rétulos
Fonte: MACHADO e TOLEDO 2006
]




14

2.2. APLICACOES TECNOLOGICAS DOS AGENTES SULFITANTES

Sulfitos e agentes sulfitantes, tais como o SO; e as diversas formas de sulfitos
inorganicos que liberam SO,, tais como bissulfitos, metabissulfitos e ions de sulfitos,
tém uma longa histéria de uso como aditivo quimico em alimentos (MACHADO e
TOLEDO, 2006). Sao amplamente usados na industria alimenticia, geraimente como
conservadores temporarios, pois transmitem caracteristicas sensoriais indesejaveis aos
alimentos. Sao adicionados primariamente aos produtos crus ou semi-prontos e
removidos durante o processamento pela agdo do calor ou vacuo (LUCK e JAGER,
1997 apud MACHADO e TOLEDO, 2006). Apesar da eficacia dos sulfitos, inimeros
efeitos adversos a satude humana tém sido relatados pela literatura relacionados a sua
ingestao (MACHADO e TOLEDO, 2006; FAZIO e WARNER, 1990; WARNER et al.,
2008).

A agdo redutora ou antioxidante dos sulfitos & responsavel pela inibigdo do
escurecimento enzimatica em alimentos, e baseia-se na sua capacidade em reagir com
agentes oxidantes formados durante reagdo enzimatica. O metabissulfito € um agente
sulfitante usado em camarao apoés a despesca para prevenir a melanose (MAIA 2001 et
al; CINTRA et al; 1999, ATKINSON et al;1993). Para a inibicdo do aparecimento de
manchas pretas, o uso de sulfitos constitui um dos métodos mais simples, de custo
mais barato e o mais eficiente, tendo como agente ativo o diéxido de enxofre (SO,). No
beneficiamento, os camarbes sdo imersos em uma solugdo aquosa contendo
metabissulfito de sédio em uma concentragdo que deve ser limitada de acordo com as
normas amparadas na resolugédo 14/76 da CNNPA (Comissao Nacional de Normas e
Padrbes para Alimentos), que permite o uso desse conservante em camaroes e lagosta
desde que o teor residual de SO, nao ultrapasse 100 ppm (OGAWA et al; 2003).

O Metabissulfito de sédio, Na2S205 (segundo a IUPAC, sodium metabisulphite)
€ uma substancia ou composto inorgdnico utilizado na industria como esterilizante,
antioxidante, conservante, alvejante e desinfetante. Este produto funciona como agente
inibidor do oxigénio molecular (02), impedindo que o alimento seja oxidado por
bactérias aerobias (RUSSEL, 1980). Quando misturado com agua, o metabissulfito de
sodio libera o didxido de enxofre, SOz, seu residuo, que ndo se constitui como fator
prejudicial a saide dos consumidores, quando sua concentragcdo encontra-se numa
faixa de 40 a 100 ppm, segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), citado por
Rocha e Maia (1998), este é considerado um gas de odor pungente, desagradavel que
pode causar dificuldades respiratorias em algumas pessoas. A reagdo do metabissulfito
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de sodio com agua produz SO, e NaHSO; (bissulfito de sédio), agentes redutores
fortes:

NazS;05 + H;O — Na™ + SOjzqas) + OH + NaHSO; (bissulfito de sédio)
802(995) +H,O0 - HSO; » H + HSOj5 (ion bissulfito)

O ion bissulfito predomina em pH entre 3 e 7. Em valores mais acidos ou mais
alcalinos, ha predominancia da formagdo de SO, como mostra a reagdo reversivel
(WARNER et al. 2000; MACHADO e TOLEDO, 2006):

NaHSO; + H,0 — H,SO; + Na' + OH (pH =7)
H.SO3 — H" + HSOaﬁ(iOH biSSUfﬁtO]
NaHSO; + H > H,O + 802(935} (pH<3)

Em quantidade insuficiente de agua, a reagdo do metabissulfito ocorre da
seguinte forma:

Na;S,0s + gelo imido — Na’ + OH + SOy(qss) + NaHSO;

Os sulfitos (NaHSO3, Na;S;0s, Na;S03, SO,, CaS0;2H,0, Ca(HSOs),, K2S,0s,
KHSO; e K>S03), quando usados em alimentos, podem estar ou nao ligados reversivel
ou irreversivelmente a moléculas presentes nos alimentos. A fragdo de sulfitos livres,
constituida por uma mistura de SO, ions bissulfito e sulfitos, apresenta-se em
equilibrio dindmico, o qual é rapidamente deslocado para formagdo de SO, molecular
quando o alimento sulfitado € acidificado (FAZIO e WARNER, 1990 apud MACHADO e
TOLEDO, 2006).

2.3. TOXICIDADE DOS SULFITOS

A quantidade de sulfito necessaria para desencadear as reacées adversas em
humanos é variavel: enquanto certos individuos toleram até 4 g de sulfito diariamente
sem efeitos indesejaveis, outros reclamam de dores de cabeca, nauseas e diarréia
apo6s a ingestao de quantidades muito inferiores.

Inimeros efeitos adversos a satde humana tém sido relacionados a ingestao de
agentes sulfitantes, principalmente, anafilaxia, urticaria, angioedema, hipotensao,
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nausea, irritagdo gastrica local, diarréia e crise asmatica em individuos asmaticos
sensiveis a sulfitos (MACHADO; TOLEDO, 2006). Um possivel mecanismo baseia-se
na acdo do SO; sobre os receptores de membrana traqueobronquiais, induzindo um
reflexo colinérgico (SNASHALL; BALDWIN, 1982; PERONI; BONER, 1995).

Em estudo realizado para verificar a freqiiéncia e as caracteristicas de reagdes
asmaticas iniciadas por bebidas alcodlicas em uma populagdo de asmaticos,
constatou-se que 33,1% dos 366 pacientes acima de 18 anos associaram o consumo
de bebidas alcodlicas com o inicio de crise asmatica em pelo menos 2 ocasibes. Nesse
mesmo estudo, os vinhos foram identificados como os principais causadores de
respostas asmaticas em 30,3% dos entrevistados (VALLY et al., 2000 apud MACHADO
e TOLEDO, 2006). A conclusdo desses estudos sugere que os sulfitos sejam os
principais causadores das reagées asmaticas por vinhos.

2.4. TECNICAS DE IDENTIFICACAO DE SULFITOS EM ALIMENTOS

Diversos métodos utilizam solugbes acidas ou basicas na determinagdo de
sulfitos (total e livre) em alimentos (AOAC, 1995), e a maioria dos procedimentos
baseia-se no principio da conversao das varias formas de sulfito a diéxido de enxofre
(WARNER et al., 2000).

O procedimento de Monier-Williams foi o primeiro de muitos métodos analiticos
desenvolvidos para a determinagao de sulfitos em alimentos e bebidas. Este método
baseia-se na separagdo do dioxido de enxofre da matriz alimentar, através do
aquecimento com acido cloridrico por aproximadamente duas horas. O diéxido de
enxofre liberado é coletado em uma solugéao de peréxido de hidrogénio, onde é oxidado
a acido sulfurico e, em seguida, titulado com solucdo de hidroxido de sodio. A
concentragdo de diéxido de enxofre € relacionada diretamente com a quantidade de
acido sulfurico gerado. Esse método quantifica sulfitos totais no alimento, que
correspondem ao sulfito livre mais uma fragao dos sulfitos ligados (WARNER et al.,
1986; FAZIO; WARNER, 1990; LUCK; JAGER, 1997).

O método de destilagdo Monier-Williams € um dos procedimentos mais utilizados
na quantificagdo de sulfitos em alimentos e bebidas, sendo adotado como método
oficial em muitos paises (DANIELS et al., 1992; AOAC, 1995; LECLERCQ et al., 2000;
ISAAC et al., 2006).

Embora varios métodos estejam disponiveis na literatura para a determinagéo de
sulfitos em alimentos e bebidas (WEDZICKA, 1984: FAZIO e WARNER, 1990; AOAC,
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1995; ISAAC et al; 2006), muitas pesquisas estdao sendo desenvolvidas com o intuito
de buscar um método simples, rapido e sensivel que possa ser utilizado em uma ampla
faixa de amostras.

Outro método utilizado para determinagdo de sulfito (SO2) em alimentos e
bebidas € o método de titulagdo com tiossulfato de sédio que esta baseado
primeiramente na liberacdo do sulfito da amostra em meio acido sob agéo do calor. O
sulfito liberado da amostra reage, em seguida, em parte com o iodeto de potassio. O
amido, adicionado na solugao de iodeto, na presenga deste e em meio acido, adquire
cor caracteristica. A medida que o tiossulfato é adicionado, este reage com o iodeto
restante, descolorindo novamente a solugdo. Desta forma, a quantidade de sulfito é
inversamente proporcional a quantidade de Tiossulfato usado na solucéo.



3. METODOLOGIA
3.1. DELINEAMENTO DA PESQUISA

Foi realizada uma pesquisa bibliografica, pela qual foram
levantados dados da literatura sobre o aditivo quimico do tipo sulfito;
seguido de uma pesquisa exploratéria de campo com a coleta de dados
sobre os alimentos mais consumidos pela populagdo freqiientadora dos
postos de saude das Zonas Norte e Sul da cidade do Natal-RN, ao final
foi feita uma pesquisa experimental quantitativa, onde foi analisado cada
uma das amostras em laboratério.

3.2. DEFINICAO DA AREA OU POPULAGCAO-ALVO DO ESTUDO

A pesquisa foi desenvolvida com 188 moradores das Zonas Norte e
Sul da cidade do Natal-RN, abordadas em Unidades Basicas de Saude,
onde se concentram uma maior diversidade de publico, visto que, nestes
locais encontram-se pessoas de todos os sexos, diferentes faixas etarias
e classes social e econdémica bem diversificadas.

3.3. PLANO DE COLETA DE DADOS

Para escolha dos alimentos a serem analisados, foi realizada uma pesquisa de
campo por meio de questionario de freqiiéncia de consumo alimentar contendo 30 itens
classificados como principais alimentos e bebidas pertencentes ao grupo de alimentos
que contém aditivos quimicos do tipo sulfitantes (Anexo A), estes foram obtidos através
do estudo anteriormente realizado sobre o consumo dos principais alimentos e bebidas
consumidos por moradores das zonas Sul e Norte da cidade do Natal-RN.

Os alimentos foram classificados através de escala hedénica que consistia em 6
itens de classificagdo, no qual cada entrevistado expunha a sua freqiiéncia de consumo
para cada alimento ou bebida, os itens da escala eram: 0 - ndo consumo, 1 —
esporadicamente, 2 — entre 1 a 2 vezes por semana, 3 — mais de 3 vezes por semana;
4 — diariamente, 5 - mais de uma vez por dia.

A primeira etapa da pesquisa foi realizada na zona Sul da cidade nos dias 13 e
14 de Junho de 2009 com a aplicagdo do questionario de freqiiéncia de consumo
alimentar. Sendo atestada por 94 individuos de ambos os sexos e diferentes faixas
etarias, classes sociais e econdmicas. Ja segunda etapa da pesquisa foi realizada no
Posto de Salde da zona Norte da cidade do Natal-RN nos dias 24 e 25 de fevereiro de
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2010. E 1a o questionario foi acrescido de um item que foi o de “massas’, visto que
dados da literatura mostravam que neste item também aplica-se a utilizacao de sulfito
atuando como conservante quimico. O questionario foi atestado por 94 individuos
também de ambos os sexos e diferentes faixas etarias, classes sociais e econémicas.

Os alimentos foram analisados em triplicata; para posterior apresentacao dos
resultados em graficos comparativos dos niveis de sulfito em cada amostra.

Apods o estudo estatistico, as amostras foram selecionadas, sendo apresentadas
como itens preferenciais para consumo diario pelos entrevistados, para posterior
investigagao quanto ao teor de sulfitos. Elas foram adquiridas em pontos de venda da
cidade, do tipo supermercados. As amostras sdo comumente encontradas, no
comercio, em embalagens plasticas e geralmente sdo armazenadas em ambientes
secos e arejados. Sendo assim, o questionario (Anexo A) foi atestado por 188
individuos por freqiientadores de postos de saude das zonas Norte e Sul cidade do
Natal-RN.

3.4. PREPARACAO DAS AMOSTRAS

As amostras coletadas foram armazenadas e refrigeradas antes e apoés a
analise, dependendo da obtencdo dos dados, algumas das amostras tiveram que ser
maceradas e trituradas. Apds trituragao, foram pesadas 20 g de cada amostra e
analisadas em triplicata para posterior analise.

3.5. ANALISE DE SULFITOS EXPRESSO EM PPM DE SO,

Para determinacdo do sulfitos na matriz alimentar foi utilizado o método de
Titulacdo por Tiossulfato de Sédio, visto que, € um método simples e barato que pode
determinar o nivel de sulfito de varios tipos de alimentos.

A anadlise seguiu o seguintes passos:

1. Foram usados 20 gramas de cada amostra,

2. 50 ml de solugao alcalina de iodato de potassio (solugdo 1) foram adicionados,
com o auxilio de uma pipeta volumétrica de 50 ml, a um erlenmeyer;

3. Em um balao de destilagao de 250 mL, adicionou-se 20g da amostra de agucar
refinado, 2 mL de metanol P.A. (solugédo Il) e 10 mL da solugdo de acido
sulfarico 16% - 1,7N (solugdes lll e V);

4. Em seguida, colocou-se o balao de destilagdo em uma manta aquecedora
previamente aquecida;
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5. O balao foi acoplado a um condensador de refluxo resfriado por agua corrente;

6. A reagao produzida no baldao de destilacdo foi condensada e coletada no
erlenmeyer,;

7. Apbs quatro minutos marcados, lavou-se a parte do condensador que ficou
submersa da solugao do erlenmeyer, com agua destilada;

8. Fechou-se o erlenmeyer e o esfriou em banho de agua gelada, durante 3
minutos;

9. Adicionou-se 10 ml de solugdo alcalina de amido 0,2% com 2% de iodeto de

() potassio (solugdo V) e 10 mL da solugdo da solugédo de acido sulfurico 16% -

1,7N (solugdes Il e V) ao erlenmeyer;

10.A mistura contida no erlenmeyer foi titulada com solugéo alcalina de tiossulfato
de sodio (solugao V) até descoloracdo completa;

11.0 volume gasto da solugao durante a titulagao (PPM de SO2) foi anotado;

O volume gasto da solugao de tiossulfato de sédio € inversamente proporcional
a quantidade de sulfito presente na amostra e dessa forma encontra-se o teor de sulfito
expresso em PPM de SO2. Como mostrado no esquema abaixo:

Saida de
of agua

de sodio

| -1
Amostra Entrada e
em meio de agua ] Sl
aci - ulfito
mi : 7 liberado Cor
. B \ - -
— 7 J caracteristica

=
. = Tiossulfato
|
|

—
,f,--i\‘j lodeto Solugio de
. ':-.‘___ 7 — de + amidoem
Calor o potassio meio acido

®
(s
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Solugdo Rebelein | - Dissolvido exatamente cerca de 2,2264 de lodeto de Potassio
em 10mL de Hidréxido de Sédio 1N, e em seguida diluido em agua destilada até
completar 1000mL (1L);

Solugéo Rebelein Il - Metanol PA;

Solugéo Rebelein Il - Diluido 175 mL de Acido Sulfarico concentrado em agua
destilada até completado o volume de 2000mL (Acido Sulfirico 16% - 1,7N):
Solugdo Rebelein IV - Dissolvido 2g de amido soluvel P.A. em 500mL de agua
destilada quente e fervido, quando esfriou, adicionou-se 20g de lodeto de Potassio
e 10 mL de Hidréxido de Sédio 1N, em seguida, diluiu-se em agua destilada até
completar o volume de 1000mL (1L);

Solugdo Rebelein V - Idem Solugdo Rebelein Ili:

Solugdo Rebelein VI - Dissolvido exatamente cerca de 15,5129 de Tiossulfato de
So6dio em 100mL de Na OH 1N, em seguida, foi diluido em agua destilada até
completar o volume de 1000mL(ou seja 900mL) de agua destilda).
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e Para analise do teor de agentes sulfitantes presente em cada alimento foi utilizado
uma tabela de referéncia tomando por base a legislacéo brasileira.
Limite maximo
Alimentos 9i100y = /id mi
(expresso em PPM
S02 residual)
Agticar refinado 0,002 20
Batata descascada cozida (somente metabissulfito de sodio) 0,01 100
P Batatas fritas congeladas 0,01 100
Bebidas alcodlicas fermentadas 0,01 100
Bebidas alcodlicas mistas 0,01 100
Bebidas ndo alcodlicas a base de soja 0,004 40
Bebidas néo alcodlicas gaseificadas e ndo gaseificadas 0.004 40
Subcategorias: Prontas para o consumo e preparados liquidos "
Camarbes e lagostas (exclusivamente na matéria-prima apds a 0,009
captura) (no produto 30
cozido)
Camarbdes e lagostas (exclusivamente na matéria-prima apos a 0,01 100
captura) (no produto cru)
Cervejas (somente ditionito) 0,006 60
Coco ralado 0,02 200
Cogumelos 0,005 50
Cooler 0,035 350
Filtrado doce 0,035 350
Frutas dessecadas 0,01 100
Frutose 0,002 20
Geléias artificiais 0,02 200
¢ = Jeropiga 0,01 100
Legumes e verduras desidratadas 0,02 200
Leite de coco esterilizado 0,01 100
Leite de coco pasteurizado 0,03 300
Licores de frutas 0,01 100
Mistela composta 0.025 250
Néctares de frutas 0,02 200
Passas de frutas 0,15 1500
Picles 0,01 100
Polpas de vegetais (incluindo cogumelos, fungos, lequmes, hortalicas, 0.03 300
raizes e tubérculos, castanhas e algas marinhas) '
Puré de vegetais (incluindo cogumelos, fungos clegumes, hortaligas, 0.06 800
raizes e tuberculos, castanhas e algas marinhas) :
R‘"f Forte (polpa de rdbano ou wasabi) (somente metabilssulfito de 0,05 no ps.c* 500
sodia)
Sangria 0,035 350
Saqué 0,035 350
Sidras 0,035 350
. - Suco de caju 0,0333no psc. 333
Suco de caju alto teor de polpa (diluigdo 1:9) 0,30 3000
Sucos de frutas 0,02 200
Vinagres 0,02 200
Vinhos 0,035 350
Vinhos compostos 0,025 250
Vinhos de frutas 0,035 350
Xarope de glicose 0,040 400

Tabela 2: Alimentos em que os agentes sulfitantes podem ser adicionados com a
funcdo de conservadores e seus respectivos limites maximos, de acordo com a
legislagdo brasileira vigente

Fonte: (ABIA, 2001).

e
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3.5. CRONOGRAMA DESENVOLVIDO E COMENTARIOS SOBRE O
PROCESSO DA COLETA DE DADOS.

2010

ATIVIDADES/MES | Jan |Fev|Mar|Abr|Mai|Jun|Jul|Ago |Set|Out|Nov|Dez
Levantamento
bibliogréfico g b ) o e [t il i B
B e X | X | x| x| x| x|[x|x|x [x]x]x
orientador
Preparagédo das x| x| x| x| x
amostras
Coleta das x | x| x| x| x
amostras
Analise
Laboratorial il i

A. Levantamento bibliografico para atualizagdo de dados;

B. Reunides com o orientador;

C. Preparagao das amostras;

D. Coleta das amostras;

E. Levantamento de resultados e avaliagdo

F. Publicagbes e participagdo em eventos cientificos



4. DESCRIGAO E ANALISE DOS RESULTADOS
4.1. DESCRICAO DOS DADOS COLETADOS

Analise dos resultados foi apresentada na forma de média + dp, no qual foram
estabelecidos os 7 alimentos mais consumidos dentre as pessoas entrevistadas. A
Tabela 2 mostra a analise dos dados obtidos pela pesquisa em campo com parametros
na forma de média + dp, os 7 produtos mais consumidos diariamente foram as
preparagdes contendo agutcar refinado, apresentando uma média de 2,52 + 1,86 em
relagdo ao seu consumo. O consumo de peixes aparece em segundo lugar com uma
média de 1,53 + 0,81, valores bem aproximados aos encontrados nos sucos de frutas
industrializados, em que foi observado uma média de 1,50 + 1,16, seguido dos vinagres
com média de 1,39 + 1,26; salsichas apresentando média de 1,33 £ 0,83; bebidas nao
alcoolicas gaseificadas (refrigerantes) com média de 1,27 + 1,17 e camarées com
média de 1,16 + 0,85; adquiridos aleatoriamente por cada consumidor da regiao Sul,
que, sem ter a menor nogdo do risco de contaminag@o de cada alimento consomem-
nos de forma bem diversificada e sem muita cautela.

Tabela 2. Média e desvio padrao dos alimentos do grupo de risco de contaminagao

preferencialmente consumidos.

Média + dp
Agucar refinado 2,52 1,86
Peixes 1.53 0,81
Sucos de frutas industrializados 1,50 1,16
Vinagres 1,39 1,26
Salsichas 1,33 0,83
Bebidas nao alcodlicas gaseificadas 1.27 1,17
Camaroes 1,16 0,85

O gréafico da Figura 1 mostra uma andlise comparativa das médias obtidas com
a média do consumo didrio maximo através dos resultados obtidos pela analise da
média + dp, dos 30 alimentos e bebidas contidos no questionario de frequéncia de
consumo alimentar aplicado aos frequentadores do posto de saude da zona Sul da
cidade.
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Camaroes _1,13

Bebidas nio alcodlicas gaseif. | 1,27
Salsichas g 1,33

|
Vinagres (a1 39
Sucos de frutas industr _1,50
Peixes _1,53

Acucar refinado 2.52

Consumo diario maximo | 00
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00
Médias

Figura 1: Estudo comparativo das médias de consumo dos
alimentos com a média do consumo maximo diario.

A Figura 2 mostra a média de consumo dos 15 alimentos mais consumidos pela
Zona Norte da cidade quando comparada meédia de consumo diario maximo,
equivalente a 4,00, valor este, que corresponde ao consumo do alimento de pelo
menos uma vez ao dia . O agtcar refinado apresentou uma média de 4,19 valor este
que ultrapassa média de consumo diario maximo, sendo considerado item preferencial
dentre os alimentos contendo agentes sulfitantes, seguido das massas em geral,
refrigerantes, vinagres, peixes e sucos de frutas industrializados, com média de 3,29,
2,16,2,12,2,00e 1,80 respectivamente.
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linguicas ]_ 1,78
Frutas secas
passas de frutas | NS 1,16
Salsicha | NN 1,79
Peixes g_—-zpo | |

R —— '
| Sucosde frutas industrializados | 1,80 .
Sucodecayy | IS 1,54
‘ Vinhos | 1,00
Massas | DR 329
Vinagre '— 2,12
Leite de coco |— 112
| Cocoralado

|
R — ——— 7
! Consumo diariomaximo & ¥ 4,00

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

Medias

Flgura 2. Médta dos 15 altmentos mais consumidos pela Zona Norte da
cidade do Natal-RN
Fonte: Dados obtidos do autor

Apés a determinagdo dos alimentos mais consumidos pela regiao através da
media + desvio padrdo estabeleceu-se um grafico comparativo com os 7 alimentos
mais consumidos pelos moradores das zonas Norte e Sul da cidade como mostra a

Figura 3.
FREQUENCIA DE eouuuo DE ALIMENTOS SULFITADOS EM NATAL-RN
Saliichas ( I-mmnnémﬂo ]
*Z. NORTE
Sucos de frutas industr. | ol
Peixes :
Vinagres
Refrigerantes _
Massas me
Acglcar refinado l
Consumo diario maximo |
0 1 2 3 2} 5

Figura 3: Frequéncia de consumo dos principais alimentos
sulfitados consumidos pelos moradores das Zonas Norte e
Sul da cidade do Natal-RN

Fonte: Dados obtidos do autor
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De acordo com The Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA), a
Organizagao Mundial da Satude (WHO) e Food and Agriculture Organization (FAQ), a
ingestao diaria maxima recomendada é de 0,7 mg de diéxido de enxofre por quilo de
peso corporeo (MARSHALL; KIM; WEI, 2000). No Brasil, € permitido o maximo de
0,03g SO2/100g de produto (BRASIL, 2005).

Em dos estudos realizados por Popolim e Penteado, 2005, uma estimativa da
ingestao de sulfitos por alunos do ensino médio foi obtida através da analise qualitativa
da dieta, utilizando para isso os limites maximos de uso permitidos pela legislagdo
brasileira e dados de consumo fornecidos por um questionario recordatério de 24
horas. Foram coletadas informagdes de 176 adolescentes entre 14 e 19 anos em duas
escolas do Estado de Sao Paulo, uma publica e outra particular. O consumo de pelo
menos uma fonte de sulfito foi relatado por 43,8% da amostragem. As principais fontes
de sulfitos foram os sucos industrializados e similares, consumidos por 81,8% dos
escolares que ingeriram fontes alimentares de sulfitos. Os alunos da escola publica
consumiram quase que exclusivamente sucos industrializados e similares, enquanto
que os da escola particular relataram outras fontes de exposi¢cdo, como as bebidas
alcodlicas, representadas, principalmente, pelo vinho e cerveja. A ingestdao média per
capita diaria de sulfitos na amostra pesquisada foi de 0,07 mg/kg p. c., valor bem
abaixo da IDA de 0,7 mg/kg de peso corpéreo.

4.2. ANALISE DOS DADOS COLETADOS

Inicialmente foram investigadas, os alimentos mais consumidos pela zona Sul da
cidade, dentre estes estdo: aclcar refinado, coco ralado, de suco de uva
industrializados, vinagre branco, salsichas de frango e salsicha bovina. Os resultados
estdo apresentados na Figura 4. Os valores de Tiossulfato de sédio convertidos em
ppm foram feitas através de uma tabela de conversdo, segundo Instituto Adolf Lutz,
1998.
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SalsichaBovina2 ¢ © '523
Salsicha Bovina 1 ‘_"242" o o 350
: = — —
Salsichade.. @ 450
Salsichade.. ngm'i“ a
5 1 : _11_0 =
Vinagre Branco 2 ———— 200
Vinagre Branco 1 = ", ’ 200
Suco de Uva.. ey o ——' 200
Suco de Uva.. '-l 12 a0 Limite Maximo de SO2
Coco Ralado 2 P 0 — ' 200 (em ppm) Permitido na
CocoRalado1 ¥ g8~ A
Acucar Refinado 2 ¢ 2044
Aclicar Refinado 1 cuimm
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ppm de SO2

Figura 4: Niveis de sulfitos (em ppm de SO,) em alimentos comparados ao
Limite Maximo permitido.
Fonte: Dados obtidos do autor

A Figura 4 mostra uma analise do nivel de sulfito presente em cada alimento
comparando com respectivo valor maximo permitido pela legislagao brasileira, ou seja,
Limite Maximo (LM) como mostrado na tabela 2. A analise mostra que em uma das
marcas de acgucar foram encontrados 44 ppm de SO,, valor acima do LM permitido
nesse alimento ( 20 ppm), na outra marca de agucar, bem como em uma das marcas
de coco ralado, ndao formam detectados sulfitos. Nos sucos de uva industrializados
foram detectados niveis de 18 ppm e 50 ppm para as respectivas marcas, dentro do
LM de 200 ppm. Nas duas marcas de vinagre, encontraram-se 36 ppm e 110 ppm,
dentro do LM de 200 ppm. As salsichas (LM de 450 ppm para frango e bovino)
apresentaram 278 ppm e 212 ppm, frango e bovina da mesma marca, respectivamente,
e na segunda marca, 6 ppm e 0 ppm para frango e bovina. Esses resultados
comparativos com os LM permitidos como aditivos quimicos nos alimentos.

Machado, 2006, em seus estudos verificou que no Brasil, sdo poucos os dados
disponiveis sobre ingestao dos agentes sulfitantes pela populagéo brasileira. A maioria
dos estudos refere-se a determinacgao de sulfitos em alimentos e bebidas para fins de
fiscalizacdo. Em um desses estudos, 51% de 473 amostras de sucos de frutas
integrais, disponiveis no comércio brasileiro, no periodo de outubro de 1986 a margo de
1987, apresentaram teores de dioxido de enxofre superiores ao limite maximo permitido

pela legislagdo brasileira que, na época, correspondia a 200 mg/L (YABIKU et al.,



maximo de 1.439 mg/L.

A Figura 5 especifica o nivel de sulfito em alguns dos alimentos mais
consumidos pela Zona Norte da cidade, dentre eles estio o peixe, o refrigerante e as
massas (dentre as massas, o item mais citado foi o biscoito tipo Cream Cracker), que
foram analisados em tras marcas diferentes para cada alimento, apresentando uma
variacéo de 111 a 130 ppm de sulfito para os peixes, e 133 a 160 ppm de sulfitos para
os refrigerantes. Para as massas nao se foi possivel determinar o nivel de sulfito pois
nao foram encontrados valores de referéncia na literatura para LM.

Valor Referéncia RN 100

PEIXES o 120
PEIXE? ooy 1110
PEXE L o 1300

REFRIG. 3 — 150
% Valor de referéncia
REFRIG. 2
SRR e WS02 em ppm

REFRIG. 1 o —— ;3

CREAM CRAKER. 3 0.0
CREAM CRAKER. 2 0.0

CREAM CRAKER, 1 0.0

0.0 100.0 200,0 300,0 4000 500.0

Figura 5: Nivel de sulfito em alguns dos alimentos mais consumidos
pela Zona Norte da cidade
Fonte: Dados obtidos do autor

Segundo Ribeira et al, 2001, os sulfitos também sdo amplamente utilizados
como condicionadores de massa na industria de biscoitos e massas. Nesses produtos,
Os agentes sulfitantes atuam na quebra das ligagdes de dissulfeto na fracao de gluten
da massa, porém nao foram encontrados valores de referéncia na literatura para
analise do limite maximo para as massas.

Embora os resultados, exceto Para uma das marcas de aglicar, apresentem
seus niveis de sulfitos abaixo do respectivo LM de sulfito permitido nesses alimentos,
eles ndo mostram quanto de tais alimentos podem ser consumidos pela populagio,
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pois os LMs s@o variaveis para cada alimento, em uma larga faixa de 20 ppm a 450
ppm de acucar para salsicha. Por isso foi realizada uma andlise comparativa dos
percentuais de sulfitos encontrados nos alimentos com o percentual do IDA (Injestdo
Diario Aceitavel) de sulfito que pode ser injerido sem causar danos a saude de acordo
com a Legislagado Brasileira. O resultado desse estudo esta descrito no grafico da
Figura 6.

VALORREFERENCIA | 100
SalsichaBovina2 p

Salsicha Bovina 1 = 150
Salsicha de Frango 2
Salsicha de Frango 1
Vinagre Branco 2
Vinagre Branco 1
Sucode Uva industrializado 2
Sucode Uva Industrializado 1
CocoRalado 2
CocoRalado1
AgiacarRefinado2
AcdcarRefinado1

¥ Valor Referéncia do IDA

0% IDA p/100 g do Alimento
Consumido

0 20 40 60 80 100

Ingestio diaria de SO2 em % do IDA

Figura 6: Percentual do IDA para cada 100 g do alimento consumido
Fonte: Dados obtidos do autor

Quando comparados os resultados encontrados em %IDA, tais valores chegam
a 66% do IDA referéncia (100%) para cada 100 g de salsicha de frango consumida e
50% para 100 g de salsicha bovina, ficando em 26% para o vinagre, 12% para os
sucos industrializados e 10% para o consumo de 100 g de aglcar. Esses resultados
mostram a importancia de se conhecer os habitos alimentares da populacédo pois tais
valores podem atingir valores proximos ao IDA mesmo estando abaixo dos valores de
Limites Maximos (LM) permitos para cada alimento.

Embora alguns métodos para estimar a ingestdo diaria, notadamente aqueles
baseados nos limites maximos e faixa de alimentos propostos na Norma Geral Codex
para Aditivos Alimentares (NGAA), terem mostrado que os grandes consumidores de
alimentos sulfitados podem exceder a IDA, a ingestdo média de sulfitos, estimada a
partir de dados de consumo de dietas modelo ou de registro de dieta individual
baseada em niveis maximos nacionais de uso, ficou abaixo da IDA (WHO, 2000).
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A Figura 7 demonstra o percentual do nivel de sulfito nos alimentos dentre os
mais consumidos pela Zona Norte da cidade quando comparado a Ingestdo Diaria
Adequada para um adulto normal. Dentre as marcas analisadas todos os alimentos
encontraram-se dentro do LM para consumo diario.

Valor Referéncia
& PEIXE 3
PEIXE 2
PEIXE 1
REFRIG. 3
REFRIG. 2
REFRIG. 1
CREAM CRAKER. 3 ® Valor Referéncia do IDA
CREAM CRAKER. 2 | % IDAp/100g do
Alimanto Consumido
CREAM CRAKER. 1 8 J | ) ]
0 20 40 80 80 100
Ingestio diaria de SO, em % do IDA
Figura 7: Ingestao diaria de SO2 em % do IDA
Fonte: Dados obtidos do autor
Em uma avaliagado mais detalhada da ingestdo de sulfitos com base em dados
analiticos e em uma pesquisa nacional de consumo de alimentos entre adultos do
Reino Unido, constatou-se que os niveis residuais de diéxido de enxofre nos alimentos
estavam geralmente muito abaixo das quantidades inicialmente adicionadas e que a
ingestao estimada estava abaixo da IDA, até mesmo para individuos considerados
grandes consumidores (LAWRIE & REES, 1996).
P
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5. CONCLUSOES E RECOMENDAGOES

Os alimentos contendo agentes sulfitantes mais consumidos pelas zonas Norte e
Sul da cidade do Natal-RN foam: acgucar refinado, peixes, salsicha, vinagre, suco de
fruta industrializado, refrigerante e massas em geral. Apesar de apenas uma das
marcas de agucar ter apresentado niveis elevados de sulfito, o consumo frequente
deste e de outros alimentos contendo agentes sulfitantes pode levar ao aciimulo deste
aditivo, podendo assim causar reagoes adversas ao organismo humano, visto que essa
ingestao pode variar de acordo com a frequéncia e o habito alimentar de cada regido.
Isso mostra que a frequéncia de consumo dos alimentos com esse aditivo quimico é o
fator determinante para indicar o nivel de contaminagéo da populacéo.
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ANEXO A

Tabela 2: Alimentos em que os agentes sulfitantes podem ser adicionados com a fungéo
de conservadores e seus respectivos limites maximos, de acordo com a legislago brasileira
vigente.

Limite maximo

Alimentos (1908 =900 Bk

(expresso em PPM

S02 residual)
Agucar refinado 0,002 20
Balata descascada cozida (somente metabissulfito de sédio) 0,01 100
Balatas fritas congeladas 0,01 100
Bebidas alcodlicas fermentadas 0,01 100
Bebidas alcodlicas mistas 0,01 100
Bebidas nao alcodlicas a base de soja 0,004 40
Bebidas ndo alcoolicas gaseificadas e ndo gaseificadas 0,004 40
Subcategonas: Prontas para o consumo e prepearados liquidos '
Camarbes e lagostas (exclusivamente na matéria-prima apos a 0993
captura) (no prpdu!o 30

cozido)
Camarbdes e lagostas (exciusivamente na matéria-prima apés a 0,01
100

captura) (no produto cru)
Cervejas (somente ditionito) 0,006 60
Coco ralado 0,02 200
Cogumelos 0,005 50
Cooler 0,035 350
Filtrado doce 0,035 350
Frutas dessecadas 0,01 100
Frutose 0,002 20
Geléias artificiais 0,02 200
Jeropiga 0,01 100
Legumes e verduras desidratadas 0,02 200
Leite de coco eslenlizado 0,01 100
Leite de coco pasteurizado 0,03 300
Licores de frutas 0,01 100
Mislela composta 0,025 250
Néctares de frutas 0,02 200
Passas de frutas 0,15 1500
Picles 0,01 100
Polpas de vegetais (incluindo cogumelos, fungos, legumes, hortaligas, 0.03 300
raizes e tubérculos, castanhas e algas marinhas) '
Puré de vegetais (incluindo cogumelos, fungos clegumes, hortaligas, 0.06 600
raizes e tubérculos, castanhas e algas marinhas) ;
z:cl:o!:orle (polpa de rdbano ou wasabi) (somente metabilssulfilo de 0,05n0psc* 500
Sangria 0,035 350
Saqué 0,035 350
Sidras 0,035 350
Suco de caju 0,0333 nop.s.c. 333
Suco de caju alto teor de polpa (diluigdo 1:9) 0,30 3000
Sucos de frutas 0,02 200
Vinagres 0,02 200
Vinhos 0,035 350
Vinhos compostos 0,025 250
Vinhos de frutas 0,035 350
Xarope de glicose 0,040 400

Fonte: (ABIA, 2001)




APENDICE A

ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS QUE FAZEM PARTE DE SUA ALIMEN TACAO

Gostaria de saber com que freqiiéncia vocé consome esses alimentos
industrializados. A escala apresentada a seguir descreve diferentes hdbitos
alimentares. Escreva o mimero que expressa sua resposta em relagdo a cada
alimento, de acordo com a escala. Use os espacos ao lado de cada alimento para
colocar os nitmeros correspondentes a sua respectiva resposta.

0 1 2 3 4 5
‘ s Esporadicamente ve:e: . r JTﬂk e Diari. 7 Mesige
PO po po ezZes por iariamente vez por dia
semana semana
Agiicar refinado Vinhos Peixes
Coco ralado Suco de caju Salsichas
Passas de frutas Licores de frutas Lingiiicas
Geléias artificiais Néctares de frutas Lagostas
Purés de vegetais Polpas de vegetais Camardes
Legumes Sucos de frutas Cogumelos
desidratados industrializados
Verduras Bebidas alcodlicas mistas Vinagres
desidratadas
Batatas fritas Bebidas alcodlicas Picles
congeladas Sfermentadas
Leite de Bebidas nio alcodlicas Frutas secas
coco/esterilizado gaseificadas
Leite de Bebidas ndo alcodlicas a Massas
coco/pasteurizado base de soja




