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Resumo: O bromato de potassio (KBsOé utilizado como melhorador de farinha na indéstie
panificacdo devido a propriedade oxidante que agirecom a proteina do trigo e o gliten, gera
grandes bolhas de ar, formando pdo de maior voleinde melhor texturaApesar das vantagens
tecnoldgicas, entretanto, foram evidenciados efeltmosos a sadide em animais de laboratério, como
consequéncia seu uso é proibido no Brasil. Por sspoesente trabalho teve como objetivo analisar a
presenca de bromato de potédssio nos pées conmadiaiem Teresina — Pl. Trata-se de uma pesquisa
experimental. A metodologia utilizada foi de acordom a descrita na AOAC (2000), sendo
realizados testes qualitativos e quantitativosamgstras e posteriormente aplicado teste de Tukey a
5% de probabilidade. Todas as amostras dos paeseaparam positivamente para andlise qualitativa
com isso foi determinada a quantidade de bromatpadéssio, os resultados vaiaram de 0,04 a
0,08mg/10g de bromato para cada 10 gramas de p@uroo em Teresina. Estes dados indicam a
necessidade de um efetivo controle dos estabeletosigue comercializam e distribuem este tipo de
produto para evitar que esse agente toxico se tomgsco a saude da populacao.
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1. INTRODUCAO

Os processos atuais de fabricacdo dos produtosrdficacdo, e a grande escala de producéo
exigida pelo mercado foram os principais resporiseda utilizacdo de aditivos em panificagéo. Eles
constituem uma classe de produtos de grande inmpoatpara a tecnologia de panificacdo. Embora os
aditivos ndo sejam considerados matérias primasneisss, a sua presenca é fundamental para a
obtencdo de produtos de qualidade, principalmentesles aditivos que atuam na correcédo de
possiveis deficiéncias na qualidade da farinhaige (PAVANELLI, 2010; FOOD BRASIL, 2009).

Estas substancias quase sempre ndo possuem vaitiwvajumas possuem propriedades que
modificam a reologia das massas, tornando-as rfé&stoas e menos extensiveis. Por outro lado, os
agentes oxidantes sdo os produtos de maior impotdr@ tecnologia de panificagdo. Eles atuam
diretamente sobre a estrutura das proteinas dengligforcando a rede de gluten através da formagéo
de ligac@es dissulfidicas (SARAIVA et al., 2010).

Vale ressaltar que o acido ascorbico, iodato e atome potassio bem como azodicarbonamida
sdo oxidantes mais utilizados na panificacdo. Atksso, sdo adicionados outros componentes em
pequena quantidade como gordura vegetal, acUcares)sificantes e enzimas para corrigir
deficiéncias da farinha de trigo, e permitir a pailracdo da qualidade dos produtos finais desejado
(GERMANI, 2008).

Em alguns paises o0 uso de bromato de potassio réitider como aditivo alimentar,
principalmente na fabricacdo de paes, uma vez gua adi¢cao resulta no aumento do volume do pao
e também atua como clarificador da farinha, melidwao aspecto do produto final (MARTINS et
al.,1998).

Segundo estudos toxicoldgicisvivo ein vitro, 0 Comité Conjunto da Organizacédo das Nacdes
Unidas para e Agricultura e Alimentacéo e da Omgagéio Mundial da Saude (FAO/OMS) de Peritos
em Aditivos Alimentares considerou que o bromato pd¢assio poderia ser cancerigeno para
humanos, uma vez que estudos evidenciaram suaxagecicidade em animais (IPCS INCHEM,
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2008). Segundo a OMS o bromato provoca a destrie&ovitaminas do complexo B e dificulta a
recuperacao de pacientes com doencgas crbénico refatjga (SENAC, 2004).

Em consequéncia, a Legislacdo Brasileira o corsittapréprio para uso como aditivo em
farinhas e paes, conforme a Lei n° 10273/2001 (BRAZD01). A inobservancia a esta proibicdo
legal constitui infrag8o sanitaria, sujeitando-seftator ao processo e as penalidades previstagina
n° 6.437/775 (BRASIL, 1975). O acido ascorbico teislo empregado como agente oxidante em
substituicdo ao bromato de potassio (MATSUDA, 2007)

Portanto, diante do grande consumo de pao franagpe@tencial risco carcinogénico nesse
consumo, o presente trabalho teve como objetiverch@tar a presenca de bromato de potassio em
pao francés, produzidos e comercializados em padifiras em Teresina — PI.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria - prima

Foram coletadas cinco amostras de péaes francesesizios e comercializados em dez
diferentes panificadoras em Teresina-Pl no perideoagosto de 2011 a fevereiro de 2012. As
amostras foram coletadas e transportadas sob éesdissépticas para o Laboratorio de Alimentos do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e TecnoldgiRiaui - IFPI, onde foram analisadas.

3.2 Identificag&do de bromatos

A metodologia de analise quimica qualitativa parteccdo de bromato de potassio foi adaptada
da metodologia descrita pela AOAC (2000). O testitativo para bromato e/ou iodato foi realizado
em placas de Petri contendo uma solugéo recémspadgpaa proporcdo 1:1 de HCI e 1:7 de Kl 1%.
Sobre a solugéo, foram peneirados cerca de 4g dat@ntriturada observando-se o surgimento de
pontos pretos ou manchas roxas.

Para a determinacdo quantitativa foi desenvolvisionuétodo. Inicialmente pesou-se 10g de
farinha de pdo de cada amostra e adicionou-se &mlde etanol/lD destilada (3:1). As solucdes
foram submetidas a banho ultrassénico e, em sedoidan filtradas. Ao filtrado, acrescentaram-se as
solugBes de o-tolidina 0,02% em etanol e HCI dduéin etanol (1:3). Apdés homogeneizagdo em
vortex as solucbes foram imediatamente transferjg@® cubetas de quartzo para leitura de
absorbéncia em espectrofotbmetro a 440nm. Utilsmowma amostra de farinha de pdo ausente de
KBrO; como branco. Os ensaios foram efetuados em atplic

Foram realizadas trés repeticdes do experimento,lotes diferentes de pées. E para verificar
se houve diferenca de comportamento significativa@o entre os resultados foi realizado o teste de
Tukey, através do programa Assistat 7.5 a 5% deajitidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o resultado pode-se observar que as amostsaslatapadarias deram positivo para
analise qualitativa de bromato. Diferente de Saf088), que investigando a presenca de bromato de
potédssio em pées franceses comercializados no ipisnde Fortaleza-CE entre maio de 2007 e abril
de 2008, detectou um total de 41,7% das amosteisvagpara o teste.

Todos os paes foram analisados quantitativamentpg todos tiveram resultado positivo no
teste qualitativo, sendo aplicado o tese de Tuk&%oade probabilidade. O coeficiente de correlacéo
linear médio obtido das curvas de calibracdo 88886, conforme verificado no Grafico 1. Os teores
encontrados de bromato de potassio nos paes almalisatdo expressos na Tabela 1.

Como pode ser observado nessa tabela, os valdeslesidos pelo teste ndo apresentam
diferenciagdes, considerando que o nivel de s@mifiia usual do teste de Tukey é de 5%.
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Gréfico 1- O coeficiente de correlagéo linear métitdo das curvas de calibracédo

Tabela 1- Concentracdo de bromato de potassio em pées

AMOSTRA mg/10g
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(1) Médias seguidas de mesma letra na coluna méufi entre si pelo Teste de Tukey a 5% de
probabilidade

Os resultados encontrados sdo parcialmente elewadi@ndo de 0,04 a 0,08mg/10g, visto
gue, a legislacao brasileira proibe qualquer péuneérle bromato na fabricacdo do pao francés, por
possuir potencial carcinogénico. Santos (2008)jsamaio quantitativamente o pdo encontrou valores
divergentes variando de 0,80 a 1,43mg/10g.

6. CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho indicam ass&tme de um efetivo controle dos
estabelecimentos que produzem e comercializamtipst&e produto. Do ponto de vista nutricional
este estudo mostrou aspecto importante que apagsenagente toxico como potencial risco a saude
da populagéo. Dentro deste contexto, cabe a vagdéanitaria garantir o cumprimento da legislagéo
vigente.
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