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RESUMO

Aditivos quimicos sulfitantes sfo utilizados como inibidores da deterioragdo de alimentos e de
bebidas. No entanto, niveis que ultrapassem o indice de Ingestdo Diaria Aceitavel, IDA
podem causar iniimeros efeitos adversos ao organismo. O presente trabalho analisou os niveis
de sulfitos em amostras de sucos industrializados e de refrigerantes, comparando-os com os
Limites Méaximos (LM) permitidos pela legislagdo, e relacionando os dados como os IDA. O
método usado foi o Iodométrico indireto. Os resultados mostraram valores em ppm de sulfitos
proximos ao LM, porém, sem uma padronizagdo, visto que, o suco de péssego apresentou a
metade do valor LM, enquanto que, o de magd, foi sete vezes menor. Os percentuais de
ingestdo didria (%ID), para os sucos e refrigerantes ficaram abaixo do percentual maximo de
ingestdo diaria aceitavel (%IDA)/pessoa, considerando um individuo de 60 Kg. Embora os
valores tenham sido menores que o IDA, foi observado que esses valores podem atingir,
facilmente, o %IDA, dependendo da frequéncia de consumo.
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LEVELS OF EXPOSURE TO CHEMICAL CONTAMINATION BY SULPHITE
ADDITIVES CONSUMPTION IN JUICE PROCESSED AND SOFT DRINKS

ABSTRACT

Chemical sulphite additives are used as inhibitors deterioration of foods and drinks. However,
levels that exceed the Daily Intake Acceptable rate, DIA may cause numerous adverse effects
to the body. The present work analyzed sulfites levels in industrialized juice samples and
sodas, comparing them with the Maximum Limit (ML) permitted by law, and linking the data
with the DIA rate. The method used was the Indirect lodometric. The results showed ppm
values reaching the Maximum Limit, however, without standardization, whereas peach juice
showed half value of ML, while the aplle juice was seven times lower. The percentage of
daily intake (% DI) of juices and soft drinks were below the percentage of Maximum
Acceptable Daily Intake (% MADI) / person, considering one 60 kg subject. Although the
values have been lower than the DIA, was observed that these values may reach easily the
DIA%, depending on the consumption frequency.
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1 INTRODUCAO

A alimentag@o brasileira vem passando por transi¢des nas tltimas décadas. A substitui¢do
dos alimentos in natura por alimentos processados e ultraprocessados, esfé cada vez mais
presente no cotidiano dos brasileiros.

De acordo com Polénio e Peres (2009), essas mudangas tém gerado questionamentos
quanto a seguranga do uso de alguns aditivos alimentares, como por exemplo, os sulfitos, o qual
€ aplicado pela industria de alimentos com o intuito de aumentar o tempo de vida de prateleira
desses produtos.

Segundo Popolim e Penteado (2005), tais indagagdes surgem principalmente quando se
consideram os seguintes aspectos: se a dosagem de aditivos utilizada pelas industrias esta de
acordo com as Boas Préticas de Fabricagdo (BPF), dessa forma nio contribuindo para que o
consumo de determinados alimentos faga com que o individuo exceda a Ingestdo Diaria
Aceitavel (IDA) dos mesmos.

No Brasil, a aplicagdo de aditivos alimentares esta regularizada desde 1965, por
intermédio do Decreto n°. 55.871. A Resolugio do Conselho Nacional de Satde, CNS/MS
n°.04/88 revisa as tabelas anexas a esse Decreto. Com isso, foram realizadas vérias remodela&;%ies
na legislagdo brasileira, como permissdo para ampliagdo de uso e introdugdo de aditivos.

Os agentes sulfitantes sdo classificados como aditivos alimentares e atuam na inibigdo da
deterioragdo provocada por bactérias, fungos e leveduras em alimentos 4cidos, e na inibi¢do de
reagdes de escurecimento enzimatico e ndo enzimético durante processamento e estocagem.
Adicionalmente, os sulfitos sdo utilizados como agentes antioxidantes e redutores em varias
aplicagdes tecnologicas (TAYLOR et al., 1986; LECLERCQ et al.. 2000).

Devido as suas intimeras fungdes, os sulfitos sdo largamente empregados na tecnologia de
alimentos. No entanto, apesar da sua eficécia, tém-se identificado intimeros efeitos adversos a
saude humana relacionada a sua ingestio (MACHADO; TOLEDO, 2006).

Problemas como anafilaxia, urticaria, broncoespasmos em individuos asmaticos. tém-se
encontrado na literatura. Além disso, problemas como angioedema, hipotensdo, niuseas,
irritagdo géstrica local, pela formacdo de Acido sulforoso, dores de cabeca, disturbio do

comportamento e hiperatividade em criangas, erupgdes cutdneas, diarreia e crise asmatica,

também tém sido relatados. Vale salientar que a maioria das reagdes de intolerdncia ocorre na
forma de ataques asmaticos e urticaria (MACHADO: TOLEDO; VICENTE, 2006; COELHO.
2008; FAVERO; RIBEIRO; AQUINO, 2011).
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Reagdes alérgicas devido ao uso de sulfitos em alimentos sdo comprovadas e vém sendo
reportados por varios autores (HARDISSON et al., 2002). A quantidade de sulfito necessaria
para desencadear tais sensibilidades é variavel e em alguns individuos ocorrem devido a redugio
da atividade enzimatica da sulfito oxidase (SOD), uma enzima responsével pela conversdo de
sulfito a sulfato, este tltimo indcuo e de facil excre¢do pelo organismo.

Segundo Coelho (2008) e Wong (1989), uma pequena parcela de uma populagdo que
apresentaram reduzida atividade da SOD, foi diagnosticada com sérios disturbios neurolégicos.
E de acordo com Waring e Klovrza (2000), criangas com autismo parecem ter o metabolismo
dos sulfitos alterado, possuindo deficiéncia de SOD e provisdo de sulfato anormal.

Ha uma grande variedade de alimentos no mercado contendo agentes sulfitantes.
(MACHADO; TOLEDO, 2006). No Brasil, varios alimentos podem ser sulfitados, dentre estes
estdo os sucos € as bebidas ndo alcodlicas gaseificadas, os quais devem seguir as recomendagdes
de limites maximos permitidos (LMP) pela legislagdo brasileira para sucos e refrigerantes 0,02 e
0,004 (expresso em SO, residual), respectivamente (BRASIL, 1997).

A Pesquisa de Orgamento Familiares (2008-2009) sobre a “Analise do Consumo
Alimentar Pessoal no Brasil” realizada em parceria com o Ministério da Satde (MS), mostrou
que dentre os principais alimentos de maior consumo médio per capta (g/dia) da regido Nordeste,
os sucos industrializados e os refrigerantes encontram-se no ranking dos dez alimentos mais
consumidos (IBGE, 2011).

Com isso, a ingestdo desses agentes quimicos tem sido motivo de preocupagido em ambito
internacional, visto que, sdo inameros os alimentos contendo agentes sulfitantes e os dados
nacionais sobre sulfitos em alimentos sdo escassos (MACHADO; TOLEDO, 2006; POPOLIM;
PENTEADO, 2005; BRAGAGNOLO; SILVA; TANIWAKI, 2001; AZEVEDO et al., 1999;
TAVARES et al., 1987; YABIKU et al., 1987) distintivamente de outros paises, que fazem
vigilancia por discernir sua relevancia como um dos elementos envolvidos em alergias
principalmente do trato respiratorio, mais notoriamente em asmaticos (LECLERCQ et al.. 2000;
VERGER et al., 1998; TAYLOR; BUSH, 1987).

Nesse sentido, o presente estudo foi elaborado a fim de avaliar os niveis de exposigdo da

populagdo a contaminagdo quimica por agentes sulfitantes presentes em sucos industrializados e

refrigerantes, através de métodos quimicos especificos.




2 METODOLOGIA

2.1 Tipo dgpesquisa

Trata-se de uma pesquisa analitica do tipo quantitativa. A pesquisa analitica é um tipo de
pesquisa quantitativa que envolve uma avaliagdo mais aprofundada das informagdes coletadas
em um determinado estudo (MARKONI; LAKATOS, 2001).

Segundo Richardson (1989), a abordagem quantitativa caracteriza-se pelo emprego da.
quantificagdo, tanto nas modalidades de coleta de informagdes, quanto no tratamento dessas

através de técnicas estatisticas, desde as mais simples até as mais complexas.

2.2 Selecao e obtencdo das amostras das bebidas

A primeira etapa refere-se a sele¢do das amostras de bebidas passiveis de contaminagéo
por sulfitos. Foram escolhidos sucos industrializados e refrigerantes, com base na andlise de
dados da literatura cientifica sobre limites méaximos (LM) dos aditivos sulfitantes permitidos em
alimentos, de acordo com a legislagdo brasileira vigente, apresentados no Quadro 1.

Essa andlise foi cruzada com os dados da Pesquisa de Or¢amento Familiar 2008-2009,
sobre a frequéncia de consumo de alimentos per capta na regido nordeste. Visto que, a ingestdo
de agentes sulfitantes, por meio do consumo alimentar, pode causar efeitos adversos a satde
(MACHADO et al., 2006). Tanto os dados de frequéncia de consumo, quanto os LM de sulfitos
contidos em alimentos, serviram de base para avaliar o real perigo a respeito da frequéncia de
consumo de sucos e de refrigerantes.

A segunda etapa trata da coleta das amostras (sucos industrializados e refrigerantes),
realizada em supermercados/hipermercados, da cidade do Natal Rio Grande do Norte, em junho
de 2016.

As amostras foram selecionadas pelas marcas comerciais mais comumente consumidas
dos sucos de frutas industrializados (4 sabores — maga, laranja, péssego e uva) e refrigerantes (4
sabores — cola, uva, guarana e laranja). Cada amostra (caixas e latas) foi retirada da propria

prateleira na qual se encontrava em exposi¢do. O contato das amostras com o ar foi reduzido

tanto quanto o possivel, a fim de evitar a oxidagao dos sulfitos pelo oxigénio.
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Quadro 1 - Limites maximos de sulfitos que podem ser adicionados em alimentos, de acordo com a

legislagdo brasileira vigente

Alimentos

Limite maximo
(g/100g; g/100 mL)
expresso em SO, residual)

(subcategorias prontas para o consumo e preparados liquidos)

Actcar refinado 0,002
Batata cozida descascada (somente metabissulfito de sédio) 0,01
Batatas fritas congeladas 0,01
Bebidas alcoolicas fermentadas 0,01
Bebidas alcodlicas mistas 0,01
Bebidas ndo alcodlicas a base de soja 0,004
Bebidas nio alcodlicas gaseificadas e ndo gaseificadas 0.004

Camardes e lagostas (exclusivamente na matéria-prima apés a
captura)

0,003 (no produto cozido)

0,01 (no produto cru)

Cervejas (somente ditionito) 0,006
Coco ralado 0,02
Cogumelos 0,005
Cooler 0,035
Filtrado doce 0,035
Frutas dessecadas 0,01
Frutose 0,002
Geléias artificiais 0,02
Jeropiga : 0,01
Legumes e verduras desidratadas 0.02
Leite de coco esterilizado 0,01
Leite de coco pasteurizado 0.03
Licores de frutas 0,01
Mistela composta 0,025
Néctares de frutas 0.02
Passas de frutas 0,15
Picles 0,01
Polpas de vegetais (incluindo cogumelos, fungos, legumes, 0.03
hortaligas, raizes e tubérculos, castanhas e algas marinhas) :
Puré de vegetais (incluindo cogumelos.fungos, legumes, hortaligas, 0.06
raizes e tubérculos, castanhas e algas marinhas) ?
R'ai'z-forte (polpa de rabano ou wasabi) (somente metabissulfito de 0,05 nop:sic.
s6dio)

Sangria 0,035
Saqué 0,035
Sidras 0,035
Suco de caju 0,0333 no p.s.c.
Suco de caju com alto teor de polpa (diluigdo 1:9) 0,30
Sucos de frutas 0,02
Vinagres 0,02
Vinhos 0,035
Vinhos compostos 0,025
Vinhos de frutas 0,035
Xarope de glicose (exceto metabissulfito de célcio) 0,004

No p.s.c. = no produto a ser consumido.
Fonte: Adaptado de Machado, Toledo e Vicente (2006) e ABIA (2001).




2.3 Locais de produc¢io e analise laboratorial

A produgio dos reagentes foi feita no laboratério de Bioquimica do Centro Universitério
do Rio Grande do Norte. As analises das amostras foram realizadas no laboratério de
Bromatologia do UNI-RN.

2.4 Anilise de sulfitos nas amostras

A determinagd@o de sulfitos nas amostras foi realizada pelo método Iodométrico indire;o
(JEFFERY et al., 1992). A aparelhagem foi montada segundo a Figura 1. Dentro de uma manta
pré-aquecida, colocou-se um baldo de destilagdo de 250 ml, contendo 20 mL da amostra da
bebida, 2 ml de Metanol-PA e 10 ml de H,SOy4 a 16%. O baldo de destilagio foi acoplado a um
condensador de refluxo, o qual manteve o tubo da extremidade inferior submerso em uma
solugdo contida em um erlenmeyer de 250 mL.

A solugdo do erlenmeyer continha 15 ml de solugdo padrdo de iodo a 0,IN, 5 ml de
H,SO4 a 16% e 125 ml é4gua destilada. A parte superior do erlenmeyer foi vedada com papel
filme para evitar o contato com o oxigénio do ar. A sbiuq:ﬁo foi imersa em banho de gelo para
evitar perdas do gas obtido na destilagdo. O sulfito na forma de SO,, obtido durante a destilagdo,
reagiu com o iodo presente no erlenmeyer. O excesso de iodo foi titulado, imediatamente, com
tiossulfato de sodio a 0,0625N. A titulag@o foi realizada com a solugdo ainda resfriada em banho
de gelo.

De acordo com a técnica, a solugdo requer uma solugdo de amido como indicador. O
mesmo € adicionado somente quando se estd proximo ao ponto final, quando a solugdo adquire
uma tonalidade amarelo-clara. O ponto final da titulagdo indireta € visualizado quando a solugéo
de coloragd@o azul do amido se torna transparente.

A andlise estatistica dos dados foi tabulada no programa Microsoft Excel. O calculo da
titulagdo € feito pela equacdo abaixo, onde Vr (volume total de iodo, 15 mL); Vg (volume de

iodo que reagiu com o sulfito) € Vexcesso (Volume de iodo em excesso no erlenmeyer):

Vtitulante X 0a0625 N= (VT = VR) X 051
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(2) Sistema de extracéio do SOz

Figura 01 - Sistema de extragdo do sulfito e (b) titulagdao iodométrica indireta.

Fonte: Proprio autor (2016).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apoés a andlise dos dados obtidos pela Pesquisa de Orgamento Familiar (2008- 2009), foi
possivel observar o frequente consumo de sucos industrializados e refrigerantes, estando estes
entre os dez alimentos mais consumidos na regido nordeste.

As Figuras 2 e 3 mostram os resultados experimentais das andlises, do presente estudo,
em sucos industrializados (caixas de 200 mL) e em refrigerantes (latas de 250 mL), exceto o
refrigerante de uva, cuja lata foi de 350 mL. Os gréficos das Figuras 2 e 3 apresentam uma
comparagdo dos valores em ppm de SO, nos sucos e refrigerantes com os respectivos Limites
Miximos (LM) permitidos de sulfitos pela Legislagdo.

Na Figura 2, os teores de sulfitos encontrados para todos os sucos foram inferiores ao
Limite Méaximo permitido em sucos (LM = 200ppm), no entanto. ndo se verifica uma
padronizagdo de valores para os sucos, pois 0 suco de péssego, por exemplo, apresenta a metade
do valor LM, enquanto o de maga é quase sete vezes menor. No entanto, ambos estdo dentro dos
limites aceitdveis. Essa variag¢do pode ser devido a especificidade de cada bebida em relagdo ao
seu potencial de deteriorac¢do, visto que de acordo com Leclercq et al., (2000), a acidez de cada
bebida é fator determinante para dosagem de sulfitos. Vale ressaltar também que foram

analisados diferentes tipos de marcas, o que pode ter sido motivo da variante de quantidade de

sulfitos nas amostras.
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Na Figura 3 apresenta trés marcas de refrigerantes com teores de sulfitos proximos ao
valor LM para refrigerantes, exceto o de cola que estava com valor igual ao LM. A Figura 4
mostra uma comparagdo percentual dos valores experimentais de Ingestdo Diaria (ID) de partes
por milhdo (ppm) de SO, encontrados em sucos e refrigerantes, com o valor de Ingestdo Diria
~ Aceitavel (IDA) para um adulto de 60 Kg (= 42 mg/dia).

ppm de SO, em sucos de caixinhas

Oppm de SO2 na Amostra
= Limite Mdximo em ppm de SO2 para sucos

= =
= =
(o] (]

200
200

ppm de SO,

150
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UVA LARANJA  PESSEGO MACA

Amostras de sucos de caixinhas

Figura 02 - Niveis de sulfitos (em ppm de SO-) encontrados nas amostras de
sucos de frutas industrializados comparados ao Limite Maximo permitido.
Fonte: Dados da propria pesquisa (2016).

ppm de SO, em refrigerantes

Oppm de SO2 na Amostra
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ppm de SO,
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Figura 03 - Niveis de sulfitos (em ppm de SO,) encontrados nas amostras de
refrigerantes comparados ao Limite Maximo permitido.
Fonte: Dados da prépria pesquisa (2016).
-
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Os resultados da Figura 4 mostram que os percentuais de ingestdo diaria (%ID), para os
sucos e refrigerantes ficaram abaixo do percentual méaximo de ingestdo diaria aceitdvel
(%IDA)/pessoa, considerando um individuo de 60 Kg. Embora os valores tenham sido menores
que o IDA, observa-se que esses valores podem atingir, facilmente, 0 %IDA com uma simples
mudanga de hébito alimentar, ou seja, a pessoa passar a ingerir mais de uma unidade por dia.

No Brasil, Yabiku et al. (1987) ja haviam levado em conta que se uma crianga, pesando
40 kg em época de calor intenso, bebesse até 4 copos de suco de caju adequadamente diluido
(nivel maximo encontrado de 1439 ppm, sete vezes acima do permitido), ela estaria consumindo,
cerca de 80 mg SO, de dioxido de enxofre, valor muito além do sugerido (28 mg SO, levando

em conta a IDA de 0,7 mg SO,/kg de peso corpéreo por dia).

Percentuais de Ingestio Didria (%1D) de SO, comparados ao
percentual de Ingestiio Didria Aceitavel (%IDA)

% IDA | 100

Refrig. COLA
Refrig. LARANJA
Refrig. GUARANA

Refrig. UVA [

E%ID de SO2/suco (200 mL)
O %ID de SO2/refri (250 mL)
M %IDA de SO2/pessoa de 60Kg

Amostras

Suco MACA
Suco PESSEGO
Suco LARANJA
Suco UVA

60 80 100 120

Yo

Figura 04 - Ingestdo diaria do %ID de SO, comparados ao % IDA.
Fonte: Dados da propria pesquisa (2016).

Contudo, vale ressaltar que diversos alimentos contém dosagens variaveis de sulfitos, e
dependendo da frequéncia de consumo e do habito alimentar da regido, os teores de sulfitos
ingeridos podem-se elevar a uma quantidade critica, capaz de aumentar as chances de ocasionar
danos a saude, principalmente em asmaticos.

Segundo alguns estudos encontrados na literatura, valores de sulfitos menores que os

permitidos por nossa Legisla¢do ja podem causar problemas a saide humana. A magnitude da

reacdo depende do tipo de alimento, da sua acidez, da quantidade de di6xido de enxofre e da

sensibilidade do individuo (LECLERCQ et al., 2000; SIMON, 2000).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel identificar que nenhuma das amostras apresentaram sulfitos além dos
Limites Mdximos permitidos pela Legislagdo brasileira para sucos (200 ppm) e bebidas
gaseificadas ndo alcoolica (40 ppm), ambos expressos em SO, residual. Evidencia-se, nesse
sentido, que as empresas estdo cumprindo com as exigéncias das Boas Praticas de F abricagdo
para quantidades de sulfitos, o que é uma potencialidade para a seguranca alimentar.

No entanto, o hébito alimentar de um individuo é um fator determinante para indicar o
nivel de contaminag@o por sulfitos, tendo em vista a variedade de alimentos que contém esse tipo
aditivo. Com isso, uma dieta na qual ha ingestdo didria desses alimentos, poderd ocasionar
efeitos nocivos a saiude humana, principalmente em individuos com problemas respiratérios,
dentre eles, evidencia-se o portador de asma.

Ressalta-se a necessidade de mais estudos envolvendo os sulfitos devido a uma variedade
de alimentos que utilizam esse tipo de aditivo como inibidor da sua deterioragdo. Além disso, a
existéncia de mais pesquisas fundamenta a continuidade de estudos de monitoriza¢do para
identificar a provavel presenga de sulfitos, aplicados em produtos alimenticios, a fim de
contribuir para o desenvolvimento académico em pesquisas de toxicidade de contaminantes

quimicos em alimentos e para a garantia da seguranca alimentar para a sociedade.




14
" REFERENCIAS

ABIA. Associagdo Brasileira das Industrias da Alimentagdo. Compéndio da Legislacio
Brasileira de Alimentos, se¢do 3.31, 2001.

AZEVEDO, C.M.N; ARAKI, K.; TOMA, H.E ANGNES, L. Determination of sulfur dioxide in
wines by gas-diffusion flow injection analysis utilizing modified electrods with electrostatically
assembled films of tetraruthenated porphyrin. Anal. Chim. Acta, Orlando, v. 38, n. 7, p.175-
180. 1999.

BRAGAGNOLO, N; et al. Avaliagao dos teores de diéxido de enxofre e da qualidade

microbiologica de cogumelos em conservas. Revista do Instituto Adolfo Lutz. v. 60, n. 2, p.
103-107. 2001.

BRASIL. Ministério da Satide. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Decreto n°. 55.871, de
26 de margo de 1965. Modifica o Decreto n°. 50.040, de 24 de janeiro de 1961, referente a
normas reguladoras do emprego de aditivos para alimentos, alterado pelo Decreto n°. 691,
de 13 de mar¢o de 1962. Disponivel em:
<http://elegis.bvs.br/leisref/public/showAct.php?id=22>. Acesso em: 10 mai. 2016.

BRASIL. Ministério da Satude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Legislacdo.
Resolugdes. Resolugdo CNS/MS n.04, de 24 de novembro de 1988. Revisa as tabelas anexas ao

Decreto 55.871/65. Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/04 cns.pdf>. Acesso
em: 10 mai. 2016. :

BRASIL. Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997. Aprova o Regulamento Técnico: Aditivos
Alimentares - defini¢des, classificag@o e emprego. Didrio Oficial da Unifio; Brasilia, DF, 28 de
outubro de 1997.

FAVERO, D. M; RIBEIRO, C.D.G: AQUINO, A.D. Sulfitos: importancia na industria
alimenticia e seus possiveis maleficios a populacdo. Seguranca Alimentar e Nutricional,
Campinas, v.1, n.18, p.11-20. 2011.

HARDISSON, A.: RUBIO. C_; FRIAS. I.: RODRIGUEZ, L: REGUERA, J.I. Content of sulphite
in frozen prawns and shrimps. Feod Centrol, Oxfordshire, v. 13, o 5, p275-279. 2002.

IBGE. Institute Brasileiro de Geografia e Estatistica 2008-2009: Pesquisa de Orgamentos
Familiares — Analise do Consumo Alimentar Pessoal no Brasil. Disponivel em:
<http://www.ibge.gov.br’home/estatistica/populacao/condicaodevida/pof/2008 2009 analise_co
nsumo/>. Acesso em: 25 mai 2016.




15

JEFFERY, G. H.; BASSETT, J.; MENDHAM, J.; DENNEY, R. C. Anilise Quimica
Quantitativa - Voguel, 5° ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan S. A., 1992.

%
LIMA-COELHO, S.F. Effect of different concentrations of food preservatives on the growth
of heat-resistant and pathogenic bacteria in vitro. 2008. 96 f. Dissertagdo (Mestrado em
Nutri¢do) - Universidade Federal de Alagoas. Maceid, 2008.

LECLERCQ, C.; MOLINARO, M.G.; PICCINELLI, R.; BALDINI, M.; ARCELLA, D.;
STACCHINI, P. Dietary intake exposure to sulphites in Italy — analytical determination of
sulphite-containing foods and their combination into standard meals for adults and children.
Food Addit. Contam., Basingstoke, v.17, n.12, p.979-989. 2000.

MACHADO, R. M. D.; TOLEDO, M. C. F. Sulfitos em Alimentos. Brazilian Journal of Food
Technol, v. 9, n. 4, p. 265-275. 2006.

MARCONI, M.A; LAKATOS, E.M. Técnicas de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

POLONIO, M.L.T; PERES, F. Consumo de aditivos alimentares e efeitos 4 saude: desafios para
a satude publica brasileira. Cad. Saude Publica, v. 8, n. 25, p. 1653-1666. 20009.

POPOLIM, W. D.; PENTEADO, M. V. C. Estimate of dietary exposure to sulphites using
Brazilian students as a sample population. Food Additives and Contaminants, v. 22, n. 11, p.
1106-1112, 2005.

RICHARDSON, R.J. Pesquisa social: métodos e técnicas. Sdo Paulo: Atlas, 1989.

SIMON, R.A. Additive-induced urticaria: experience with monosodium glutamate (MSG). J.
Nutr., Bethesda, v. 130, suppl.1, p.1063-1066. 2000.

TAYLOR, S. L; et al. Sulfites in foods: uses, analytical methods, residues, fate, exposure,
assessment, metabolism, toxicity, and hypersensitivity. Adv Res Food, v. 30, p. 1-76. 1986.

TAYLOR, S.L.; BUSH, R.K. Sulfites as food ingredients. Food Technol, v. 39, n. 11, p.532-
536. 1987.

VERGER, P; et al. Estimation of the distribution of the maximum theoretical intake for ten
additives in France. Food Additives and Contaminants, v. 15, n. 7, p. 759-766. 1998.




16

WARING, R.H.; KLOVRZA, J. Sulphur metabolism in autism. J. Nutr. Environ. Med, v.10, p.
25-32. 2000.

WONG, D.W. Quimica de los alimentos:*Mecanismos y teoria. Zaragoza: Editora Acribia,
1989.

® YABIKU, H.Y.; TAKAHASHI, M.Y.; MARTINS, M.S.; HEREDIA, R.: ZENEBON, O. Niveis
de conservadores intencionais em sucos naturais de fruta comercializados no Brasil. Rev. Inst.
Adolfo Lutz, v. 47, n. 1/2, p. 65-75. 1987.




