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RESUMQ: Visando a pesquisa de adigdo fraudulenta de sais de sulfitc em predutos
carneos, foram analisadas 167 amostras, a maioria de carne pré-moida (n&o moida na frente
do consumidor), crua, ¢ as demais de carne crua ¢m pedagos ou em hambirgueres,
comercializadas a varejo na Regido Metropolitana de Sae Paulo. Uliilizando o método
qualitativo da solug@o de cloreio de bario, constatou-se que 66 amostras (40%) apresentaram
resultado positivo para sals de sulfito, expressos em didxido de enxofre, Com este
levamtamenio, o5 autores preiendem auxiliar os orgdos fiscalizadores da Sadade Publica,

particularmente ¢ DECON, no condrole efetive deste tipo de fraude, em Sgo Paulo.

DESCRITORES: carne bovina {crua), analise; sais de sulfito em carne bovina, detecgdo;

alimentes, fraudes.

INTRODUCAO

Os derivados de enxofre formadeores de 50,
como 0s sutfitos, bissulfitos ¢ metabissulfitos, sdo
usados como conservadores em determinados ti-
pos de alimento®!l, numa concentracdo maxima
estabelecida pelas normas legaisé. No caso de pro-
dutos carneos, a legislacdo brasileira ndo permite
o emprego de sais de suffitos.

Na tecnologia de alimentos, estes sais, por suas
propriedades antioxidantes!t.12.1% ¢ antimicro-
bianas!.11.12.19, 30 empregados, respectivamente,
para evitar o escurecimento enzimatico e nao
enzimatico!>1 ¢ o crescimento de microrganismos
indesejaveis, sendo mais efetivos sobre as bacté-
rias do que sobre os bolores e levedurasi/,

Apesar de o mecanismo de agdo dos sais de sul-
fito como agente antimicrobiano nfc estar iotal-
mente definido, trés possibilidades tém sido suge-
ridas para explicd-lo, baseadas em investigacdes

experimentais. S4o elas: efeito do pH, poder re-
dutor, e agdo direta sobre o sistema enzimatico
dos microrganismos!’. Tais propriedades podem
justificar a utilizagdo fraudulenta dos derivados
de enxofre em produios carneos, fundamental-
mente para promover uma coloragdo avermetha-
da, tipica da carne frescai®.t4, ¢ mascarar uma
possivel decomposicdo da mesma por agentes
miicrobianos v,

A manuieng¢io, assim como a restauracio da
cor avermelhada da carne, deve-se 4 sua proprie-
dade redutora, agindo sobre 0 mecanismo de oxi-
dacdo da mioglobina. Ambos os pigmentos, mio-
globina e oximioglobina, possuem e sua estrutu-
ra um atomo de Fe - +. Na mioglobina, este ato-
mo de ferro pode oxidar-se ¢ passar para a forma
de Fe++ +, A mioglobina ¢ transformada no pig-
mento metamioglobina de coloragdo vermeiho-
amarronzada®’?, Esta mudanca indica um com-
prometimento na qualidade da carne. Desta for-
ma, a cor natural da carne ndo pode ser restaura-
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da, a ndo ser por medidas especiais®, como no ca-
so do uso de sais de sulfito.

Com relagfo & agdo antimicrobiana, sabe-se
que as carnes sdo bastante suscetiveis ao atague de
microrganismos, especialmente as carnes moidas,
por causa da umidade e da grande superficie de
contato adquirida na moagem’. BEste problema
pode ser agravado por falhas na higiene dos mani-
puladores ¢ dos aparelhos de moagem (residuos de
operacdo anterior)¥, ou ainda pela moagem nio
efetuada ““na presenca do consumidor’ s,

CGulro ponto a ser considerado & o tratamento
das carnes com estes aditivos, gue causam a des-
truigdo da tiamina, elemento essencial da dieta
humana, nelas existentes, comprometendo, assim,
o valor nutritive do produto3. 1214, O comprometi-
mento da atividade biologica da vitamina B, deve-
-s¢ a uma reagfio de ciivagem da molécula, por
agdo do didxido de enxofre!?, com formacio de
tiazol e pirimidina substituidos,

Com o objelivo de pesquisar ¢ emprego desses
aditivos em produtos carnecs, foram analisadas
167 amostras, a maioria de carne pré-moida, crua,
e as demalis, de carne crua em pedagos e hambir-
gueres, coletadas predominantemente pelo Depar-
tamento Estadual de Policia do Consumidor (DE-
CONYe, em estabelecimentos comerciais varejis-
tas da Regido Metropolitana de S8o Paulo, no pe-
riodo de tv8s anos. Até entfo, levantamento simi-
iar havia sido realizado, apenas em nivel de frigo-
rificos, por BARRAX, em S3o Paulo.

Os laudos analiticos emitidos pele Instituto
Adoifo Lutz, referentes a presenga ou ndo dague-
les conservadores nas carnes analisadas, auxilia-
ram na acao policial, principalmente do DECON,
na comprovagio de eventuais infracdes contra a
Saude Publica.

MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 167 amosiras, sendo 155 de
carne pré-moida crua, 9 de carne crua em pedagos
¢ 3 de hambirgueres, no periodo de selembro de
1983 a agosto de 1986, As amostras foram coihi-
das pela Policia Civil de $80 Paulo, preponderan-
temente pelo DECON, no comércio varejista da
Grande Sio Paulo.

Nesta pesquisa, utilizou-se 0 método qualitati-
vo descrito nas ““Normas Analiticas do Instituto
Adoifo Lutz’¥7, ou seja, o da solugdo de cloreto
de béario, gue consisie no seguinte:

Reagenites
Solugdo | 137 1 S UUU O 3.0 g
de iodo lodeto de potassio ... 3.0 g
(A} Agna até completar .. 50,0 mi

Soluglic de | Cloreto de bério ... 20 g
cloreto de Solugio de iodo (A) .. 50,0 mi
bério Agua até completar .. 100,0 mi
Procedimento: Pese 50 g da amostra triturada.
Transfira para um frasco Erlenmeyer de 500 mi,
adicione 10,0 ml de acido cloridrico € 100,0 ml de
&gua. Feche o frasco com rotha de borracha aco-
plada a uma das extremidades de um tubo em U,
Mergulhe 3 outra extremidade do tubo dentro de
um béquer de 100 ml, contendo 1,0 mi de solucdo
de cloreto de bario e 40,0 mi de dgua. Aquega o
Erlenmeyer até ebulicdo ¢ retire-o do fogo imedia-
tamenie. A turvagdo na sohugdo do béguer indica
presenca de sulfito na amostra.

RESULTADOS

Os resultados obtidos na anélise das 167 amos-
tras de carne estdo demonstradoes na tabela abaixo.

TABELA

Incidéncia de sulfito em amostras de carne bovina

Carne pré-moida Carne crua em Hamburgueres Total
crua pedagos
Suifite n% (%) no (%) n? (%) n?® (%}
= : m - et
presente 64 (41) 2(22) (1)) 66 (40}
ausente 91{59) 7(78) 3{100) 161 (60)
— 155 g 3 167
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Das 155 amostras de carne crua, pré-moida,
64(41 %) apresentaram pesquisa positiva para sais
de suifito (62 amostras foram coletadas pelo DE-
CON ¢ uma pelo Distrito Policial de Santo
-André). Quanto 4 carne crua em pedagos, 2(22%)
das 9 unidades examinadas acusaram presenca de
sais de sulfito. Ambas as amostras haviam sido
colhidas pelo DECON. J4 as 3 amostras de ham.
bargueres revelaram auslncia desses aditivos.

Do total de 167 amostras analisadas verificou-
se que 40% eram positivas para sais de suifito.

DISCUSSAO

O presente levantamento revela que uma consi-
deravel parcela dos estabelecimentos comerciais
varejistas da Regido Metropolitana de Sdo Paulo
vem descbedecendo & legislacdo vigente no que se
refere ao uso fraudulento de sais de sulfito em
produtos carneos, principalmente na carne pré-
-moida crua. Deve-se ressaltar que a pré-moagem
de carnes é também proibida por lei ¢ passivel de
autuacao!s,

Por existir fiscalizacdo atuante sobre 08 comer-
ciantes varejistas na Regido da Grande Sdo Paulo,
era de se esperar uma tendéncia cada vez menor
na adigio deste conservador em produtos céar-
neos, Mas 0 que ocorreu, na realidade, foi a cons-

tatacgo de um razoavel nimero de infratores das
normas legais vigentes.

Tendo em vista a inexisténcia de publicacio de
levantamento similar, no Brasil, fica preiudicada
qualquer tentativa de comparaclo de resuitados.
Apenas, BARRAZ? efetuou trabalho com o mesmo
objetivo, em nivel de frigorificos, onde nenhum
caso foi constatado,

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, conclui-se
que, se a pratica de pré-moagem de carnes vendi-
das a varejo fosse coibida pelos 6rgdos competen-
tes, certamente a ocorréncia do emprego de sais
de suifito neste produto seria minimizada ou até
evitada,

Tendo em vista a elevada percentagem (44%)
de amostras de carne que apresentaram provas
positivas para sais de sulfito, colhidas na Capital e
adjacéncias, onde existe fiscalizacdo, presume-se
que, em regides onde esta nio existe, ou é pratica-
mente nula, a ccorréncia deve ser maior. Portan-
to, faz-se necessaria a ampliagio efetiva do campo
de a¢do dos orglos de protecdo ac consumidor,
como 0 DECON, bem como o da Vigilancia Sani-
t4ria, até os municipios fora da Regifo Metropoli-
tana de S0 Paulo.
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