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Sulfitos: importincia na induastria alimenticia e seus possiveis maleficios a
populagio
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A adicdo de aditivos é uma pratica comum utilizada na conservagdo de alimentos. Os sulfitos, que incluem o
dioxido de enxofre (SO») e seus sais de sddio, potassio e calcio (Na, K e Ca), sio amplamente utilizados devido
ao efeito inibitotio sobre bactérias, bolores e leveduras e na inibicdo de reacdes de escurecimento enzimatico e
nao enzimatico durante processamento e estocagem. O uso desses conservantes deve ser monitorado para evitar
que o consumo nio ultrapasse a Ingestao Didtia Aceitavel IDA — 0,7 mg/kg peso corpéreo). Apesar de sua
eficicia, inimeras reagdes adversas tém sido relatadas a saude de algumas pessoas sensiveis aos sulfitos, como na
forma de ataques asmaticos e urticaria, dessa forma torna-se necessario o controle e informagio dos agentes
sulfitantes adicionados aos alimentos, bem como pesquisas que visem a substituicio desse aditivo, por
equivalentes que nao prejudiquem a saide humana.
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Sulfites: importance in the food industry and possible harms for the population

The use of food additives is a regular practice for preserving foods. Sulfites are a class of food additives that
include sulfur dioxide (SO2) and its sodium, potassium and calcium (Na, K and Ca) salts. These compounds are
widely added to foods due to their inhibitory effect on bacteria, molds, yeasts, enzymatic and non-enzymatic
browning reactions during processing and storage. There is a Recommended Daily Intake (RDI) for sulfites,
which is about 0.7 mg/kg of body mass. Thus, their addition to food must be carefully controlled. Despite its
effectiveness as food preservative, many adverse reactions to the health of sensitive individuals have been
reported, such as asthma attacks and urticaria. Thus, it is necessary to control and declare the sulfiting agents
added to foods, and carry out research aiming at replacing sulfites as additives that are not harmful to health.
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INTRODUGCAO

Nas ultimas décadas houve uma mudanca no
habito alimentar da populagio brasileira. Esta tem
substituido parcialmente os alimentos z #natura por
alimentos processados. A tecnologia aplicada pela
industria de alimentos com o intuito de aumentar o
tempo de vida util desses produtos tem gerado
questionamentos quanto a seguranca do emprego de
alguns aditivos alimentares, como por exemplo, os
sulfitos [1I.

Os agentes sulfitantes — que incluem o diéxido
de enxofre (SO») e seus sais de sédio, potassio e calcio
— s3o aditivos alimentares que atuam na inibicdo da
deterioragdo provocada por bactérias, bolores e
leveduras em alimentos 4cidos, e na inibicao de reacoes
de escurecimento enzimatico e ndo enzimatico durante
processamento e estocagem 19, O Brasil, assim como
outros pafses, segue as recomenda¢des do Joint Expert
Commrittee on Food Additives JECFA) na utilizagdo segura
dos aditivos em alimentos e bebidas [1].

Embora os sulfitos sejam utilizados
amplamente na industria de alimentos, o emprego deste
aditivo como conservante acarreta alguns problemas,
como a redugdo da biodisponibilidade de algumas
vitaminas como a tlamina (Bi), acido folico (Bo),
piridoxina, nicotinamida, reduzindo a qualidade
nutricional dos alimentos tratados 381012, Além disso, a
ingestdo desses aditivos tem sido associada a reagdes
adversas em  algumas  pessoas, tais como
broncoespasmos em individuos asmaticos sensiveis
B:489.13, Sérios distarbios neuroldgicos também foram
diagnosticados em uma pequena parcela da populagio
com reduzida atividade da enzima sulfito oxidase,
responsavel pela conversio de sulfito a sulfato, este
ultimo, in6cuo e rapidamente excretado pelo
organismo 14,

E importante ressaltar que a quantidade de
sulfitos adicionada aos alimentos nio reflete os teores
remanescentes no momento do consumo do produto,
devido a perdas que podem ocorrer durante o
processamento e estocagem e que alguns alimentos sao
consumidos em excesso por algumas pessoas. Dessa
forma é importante avaliar a quantidade de sulfitos
adicionados aos alimentos e sua ingestdo diaria pelos
consumidores. No Brasil, o Ministério da Saade (MS),
por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), é responsavel pela regulamentagdo dos
aditivos alimentares 1],

Sendo a inocuidade uma das bases na
producido de alimentos, a problematica deste trabalho
esti em tentar esclarecer, com base em estudos
cientificos publicados, se ha relacdo entre as reagSes de
intolerancia alimentar, sofridas por uma parcela da
populagio, e o uso dos agentes sulfitantes em
alimentos. Para isso, é importante informar ao leitor
quais sdo as funcoes dos sulfitos na industria de
alimentos, e em quais destes, bem como a quantidade,
podem estar presente.

REGULAMENTACAO E
RECOMENDACOES DO EMPREGO DE
ADITIVOS NO BRASIL

O emprego de aditivos em alimentos esta
regulamentado no Brasil desde 1965, por meio do
Decreto n? 55.871. A Resolucdo do Conselho Nacional
de Satde (CNS), do MS, n? 04/88 [16] revisa as tabelas
anexas a esse Decreto. Desde entdo, foram elaboradas
diversas atualizagbes na legislacdo brasileira, como
autorizaches para extensio de uso e inclusao de
aditivos.

Conforme a Portaria n? 540 — Secretaria de
Vigilancia em Saiade (SVS/MS), de 27 de outubro de
1997, aditivo alimentar ¢é qualquer ingrediente
adicionado intencionalmente aos alimentos, sem
propésito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caractetisticas fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais,
durante a fabricacdo, processamento, preparacio,
tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulacgio de um
alimento. Ao agregar-se podera resultar em que o
proprio aditivo ou seus derivados se convertam em um
componente de tal alimento. Esta definicdo nao inclui
os contaminantes ou substancias nutritivas que sejam
incorporadas ao alimento para manter ou melhorar
suas propriedades nutricionais [,

No Brasil, cabe ao MS, em particular a
Comissao Permanente de Aditivos para Alimentos
(considerar também o Grupo de Trabalho de Aditivos
definido pela Portaria MS n® 1007/98), estabelecer a
legislagao nacional para esse assunto. Tomando como
base o resultado de pesquisas internacionais e as
recomendacoes do Codex Committee on Food Additives and
Contaminants (CCFAC) do JECFA, a Comissao define e
fiscaliza o emprego de aditivos pela industria nacional.
Os aditivos podem ser classificados em diretos, quando
sdo adicionados ao alimento com um proposito
especifico. Muitos deles sao identificados no rétulo dos
produtos. Os aditivos indiretos, normalmente,
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convertem-se em parte do alimento, mesmo em
quantidades insignificantes 12,

Segundo a Portaria SVS/MS n2 540/97 1],
deve-se obsetvar a restricao ao uso dos aditivos. O uso
dos mesmos deve ser limitado a alimentos especificos,
em condicdes especificas e ao menor nfvel para
alcancar o efeito desegjado. Da mesma forma, a
necessidade tecnologica do uso de um aditivo deve ser
justificada sempre que proporcionar vantagens de
ordem tecnologica e n3o quando puderem ser
alcancadas por operacoes de fabricacio mais adequadas
ou por maiores precau¢des de ordem higiénica ou
operacional.

Ja o emprego de aditivos justifica-se por razdes
tecnoldgicas, sanitarias, nutricionais ou  sensotiais
sempre que forem utilizados aditivos autorizados em
concentragOes tais que sua ingestdo didria ndo supere 0s
valores de Ingestio Diaria Aceitavel (IDA)
recomendados, da mesma forma devem atender as
exigéncias de pureza estabelecidas pela Food and
Agriculture Onganization  (FAO) e  World  Health
Onganization (WHO) ou pelo Food Chenricals Codex: 111,

O uso de aditivos ¢é proibido quando: houver
evidéncias ou suspeita de que eles niao sejam seguros
para consumo humano; interferir sensivel e
desfavoravelmente no valor nutritivo do alimento;
servit para encobrir falhas no processamento e/ou nas
técnicas de manipulagdo; encobrir alteracio ou
adulteracio da matéria-prima ou do produto ja
elaborado ou quando induzir o consumidor a erro,
engano ou confusao M.

A adicio direta de diéxido de enxofre ou
indiretamente de sais de sulfito que o produzam, como
o sulfito de sodio, bissulfito de sédio, bissulfito de
potassio, metabissulfito de sédio e metabissulfito de
potassio, como branqueador e conservador de
alimentos ¢ permitida pelo MS [ e aceitos como
Geralmente Reconhecidos como Seguros (GRAS) pela
Food and Drug Adpiinistration FDA) 1B,

Os alimentos em que os agentes sulfitantes
podem ser adicionados com a fungdo de conservadores
e seus respectivos limites maximos sdo mostrados na
Tabela 1, de acordo com a legislagdo brasileira vigente,
sendo citado por Machado & Toledo Bl.

De modo a estabelecer um sistema numérico
internacional de identificacio dos aditivos alimentares
como forma de declarar 0 mesmo nas embalagens, ao
invés do nome especifico do alimento, o Comité do

Codex Alimentarius (FAO/WHO) elaborou o Sistema
Internacional de Numeracio de Aditivos Alimentares
(NS — International Numbering Systens) 13. Na Tabela 2,
encontra-se a numeracao (INS) dos agentes sulfitantes,
bem como sua férmula quimica e o rendimento teérico
de SO, de cada componente.

UTILIZACAO E FUNCOES DOS
AGENTES SULFITANTES NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Além da preocupacdo com as caracterfsticas
sensoriais do alimento produzido, a inddstria
alimenticia visa a producio de alimentos estaveis e
seguros para o consumidor, que tenham uma longa
vida de prateleira. Uma das técnicas utilizadas, como ja
citado, ¢ a adi¢do de conservantes em seu processo de
beneficiamento, como por exemplo, os sulfitos [68l.
Estes sdo agentes multifuncionais, com capacidade de
prevenir em alimentos o escurecimento enzimatico e
nio enzimatico, controlar o desenvolvimento
microbiolégico, atuar como agente branqueador,
antioxidante ou redutor [ %17. Devido a essas multiplas
fungoes, os sulfitos sao usados em varios produtos
como frutas desidratadas, vinhos, sucos industrializados
[2310.13] bebidas carbonatadas, que contenham suco de
fruta 8], biscoitos, geleias e mostarda [V, hortalicas
desidratadas (com excecdo da cebola ¢ do alho) 1210
frutas e legumes frescos, licores, produtos carneos
como salsichas, peixes e linguicas 2.

Antimicrobianos

Os sulfitos sdo antimicrobianos com efeito
inibit6rio sobre bactérias e leveduras, sendo que sua
atividade antimicrobiana é dependente de sua forma
quimica, sendo mais pronunciada em valores de pH
inferiores a 3, devido a maior liberacio de didxido de
enxofre molecular Pl. Para o gas SO» dissolvido, trés
estados de dissociacido coexistem no equilibrio: o acido
sulfuroso indissociavel SO,H,O, o sulfito de
hidrogénio HSOs e os fons sulfito SOs%. Para valores
de pH de aproximadamente 1,7, o contetido de acido
sulfuroso indissociavel é predominante. Na faixa de pH
de 1,7 a 5,1 a maior quantidade deve-se aos fons sulfito
de hidrogénio, enquanto acima do pH 5,1 a maior parte
do acido sulfuroso esta dissociado #1°. As propor¢oes
das diversas fases de dissociacio estdo relatadas na
Figura 1.

De acordo com a literatura consultada, a acdo
antimicrobiana do diéxido de enxofre baseia-se em dois
principios. O primeiro refere-se a inibigao, pelos
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Tabela 1. Limites maximos dos agentes sulfitantes em alimentos Bl.

Limite maximo

Alimentos (/100 g g/100 mL -
expresso em SOz residual)

Acucar refinado 0,002
Batata descascada cozida (somente metabissulfito de sédio) 0,01
Batatas fritas congeladas 0,01
Bebidas alcodlicas fermentadas 0,01
Bebidas alcodlicas mistas 0,01
Bebidas nio alcodlicas a base de soja 0,004
Bebidas nio alcoodlicas gaseificadas e ndo gaseificadas* 0,004
Camardes e lagostas (exclusivamente na matéria-prima apo6s a captura) — Cozido 0,003
Camardes e lagostas (exclusivamente na matéria-prima apos a captura) — Cru 0,01
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
Geleias 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** 0,03
Puré de vegetais** 0,06
Raiz Forte (polpa de rdbano ou wasabi) (somente metabissulfito de sodio)*** 0,05
Sangria 0,035
Saqueé 0,035
Sidras 0,035
Suco de caju*** 0,0333
Suco de caju alto teor de polpa (dilui¢io 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 0,004

* Prontas para o consumo e preparados liquidos; ** incluindo cogumelos, fungos, legumes, hortalicas, raizes e tubérculos,
castanhas e algas marinhas; *** no produto a ser consumido.

14 Seguranca Alimentar e Nutricional, Campinas, 18(1): 11-20, 2011



Importancia dos sulfitos para a saude e induastria. Favero ez al.

Tabela 2. Identificacio internacional dos agentes sulfitantes B4,

Substancia Férmula quimica Rendimento tedrico de SO (%) INS
Diéxido de enxofre SO, 100,0 220
Sulfito de sédio Na2;SOs; (anidro) 50,8 221
Bissulfito de sédio NaHSO3 61,6 222
Metabissulfito de sédio Na25,05 67,4 223
Metabissulfito de potassio K>$:05 57,6 224
Sulfito de potassio K2SOs * 225
Sulfito de calcio CaS0Os.2 H0 64,0 226
Bissulfito de calcio Ca(HSO3); * 227
Bissulfito de potassio KHSO;3 53,3 228

INS — International Numbering Systens (Sistema Internacional de Numeracio).

* nio foi encontrado na literatura.
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Figura 1. Proporcio de didéxido de enxofre (SO»), sulfito de hidrogéncio (HSO3’)
e fons sulfitos (SO3%) em solu¢oes aquosas em funcdo do pH 191,

sulfitos, de reacOes catalisadas enzimaticamente,
dependendo assim da penetracio do SOz molecular
através da membrana celular do microrganismo. Os
alvos mais provaveis para a inibi¢do de microrganismos
por sulfitos incluem a ruptura da membrana
citoplasmatica, inativagdo da replicagio do DNA,
sintese de proteinas, inativacdo de enzimas vinculadas a

membrana citoplasmatica, ou reagdes individuais com
os componentes de vias metabolicas. Danos celulares
podem resultar da interacdo dos sulfitos com os grupos
SH de proteinas estruturais e interagdes com enzimas,
cofatores, vitaminas, 4cidos nucléicos e lipidios. A
sensibilidade das enzimas com grupos SH ¢ o principal
efeito inibitério contra as reagdes NAD-dependentes,
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como por exemplo, a inibicdo da formacio do
oxaloacetato a partir do malato, efeito esse responsavel
pela inibicdo da Escherichia coli ¥). No caso das
leveduras, outra caractetistica observada é o bloqueio
da fase de reacdo do gliceraldeido-3-fosfato a 1,3-di-P-
glicerato 1414,

O segundo principio da a¢do antimicrobiana,
principalmente em microrganismos aerdbios, é o alto
poder redutor dos agentes sulfitantes, que causa uma
diminuicdo no nivel de oxigénio, sendo inviavel o
crescimento destes microrganismos 4. Todavia, aqueles
microrganismos aer6bios que possuem capacidade de
serem também anaerdbicos facultativos (geralmente
todos os microrganismos patogénicos sao anaerobicos
facultativos) e os anaerdbicos, sdo favorecidos com esta
modificacao B,

A ligacdo de sulfitos com componentes dos
alimentos tais como aldeidos, cetonas, glicidios e
taninos, afetam a sua atividade porque os adutos
hidroxisulfonados nao apresentam a¢io antimicrobiana.
Os sulfitos que ndo se ligam a outras moléculas sio
chamados de “sulfitos livres” e correspondem a uma
mistura de SO», fon bissulfito (HSO3) e fon sulfito
(SOs%) em equilibrio quimico dinamico. Em certas
condi¢oes, uma porcio das moléculas de sulfitos
ligados, chamada ligacdo sulfito reversivel, dissocia-se e
forma os sulfitos livres 37,

O metabissulfito de sédio é uma substincia
quimica utilizada na inddstria como  alvejante,
desinfetante e antioxidante. Este produto funciona
como agente inibidor do oxigénio molecular (O),
impedindo que o alimento seja oxidado por bactérias
aerobias. Seu residuo é o didxido de enxofre (SO»)
(Figura 2), que ndo se constitui como fator prejudicial a
saude dos consumidores, quando sua concentracio
encontra-se numa faixa de 40 a 100 ppm (partes por
milhdo), segundo a Organizacio Mundial da Saude Bl.

V1%

0=5-0

Dioxido de enxofre Metabissulfito de Sodio

Figura 2. Estrutura molecular do diéxido de
enxofre e metabissulfito de sodio [l

Inibidores do escurecimento enzimatico e nio
enzimatico

Frutas e hortalicas, além de altamente
nutritivas, sao atrativas devido a variedade de
pigmentos que contém e, assim, a cor é um critério
importante na decisio de compra pelo consumidor. As
mudancas de cor em frutas e hortalicas possuem
diferentes origens, podendo ser influenciadas pela
presenca de pigmentos naturais, como clorofilas,
carotendides e antocianinas ou por Ppigmentos
formados em reagdes enzimaticas (Polifenoloxidase —
PFO) e ndo enzimaticas (Reacao de Maillard) 1520

O escurecimento enzimatico ocotre, devido
principalmente, a presenca da enzima PFO (PFO; EC
1.10.3.1), também utilizada como um termo genérico
para designar um grupo de enzimas que catalisam a
oxidagio de compostos fendlicos, como por exemplo,
ascorbato oxidase, lipoxigenase, peroxidase e enzimas
dependentes de tiamina, produzindo pigmentos escuros
em cortes ou superficies danificadas de frutas e
hortalicas. Quando o tecido é danificado pelo corte, a
enzima entra em contato com seu substrato e a
formacao de pigmentos escuros ocotre favorecida pela
exposicdo ao oxigénio B2l A principal via de
escurecimento enzimatico inicia-se com a oxidacio de
fendis endégenos por agdo da enzima PFO na presenca
de oxigénio formando o¢-quinona e a subsequente
polimerizacio destas, num mecanismo complexo
envolvendo  protefnas, aminoacidos e fenois,
culminando com a formagio de pigmentos escuros
denominados melaninas, conforme a Figura 3 52022, As
clulas de plantas intactas nio escurecem por via
enzimatica porque os fendis contidos nos vactolos
estdio separados das PFO que estdo presentes no
citoplasma 21,

O controle do escurecimento enzimatico pode
ser feito através de métodos fisicos e/ou quimicos.
Métodos quimicos envolvem o uso de compostos que
inibem a a¢do da enzima. Alguns quimicos ja testados
com eficicia comprovada na inibicdo da PFO podem
ser prejudiciais a0 produto e ao consumidor, trazendo
riscos de toxicologia e efeitos sensotiais ao produto Bl.

O uso de compostos redutores, como o0s
sulfitos, é efetivo no controle do escurecimento
enzimatico. Eles previnem o escurecimento através da
reducdo das o-quinonas para o-difendis, que sido
compostos menos escuros; ou pela complexagido com
produtos da reacdo enzimatica formando compostos de
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coloragdao mais clara e estavel ou ainda pela inativacao
itreversivel da PFO 522,

O metabissulfito de sédio ¢ utilizado para
retardar o processo de escurecimento enzimatico na
pés-colheita do camardo marinho Litopenaeus vannamei,
desde que as concentragbes nao ultrapassem 100 ppm
no produto final cru, evitando assim a ocorréncia de
melanoses (manchas negras) no produto 824, Cardoso

S oOH

S~ oy
Catecol
{o-difenol)

_— %
—

et al 121 em seu estudo sobre a determinacio da
concentragdo de sulfito para a manuten¢do da cor em
maca desidratada constatou que fatias de mag¢d com
adicio de metabissulfito acima de 50 mg/kg,
mostraram-se  eficazes contra o  escurecimento.
Segundo Machado & Toledo B, o escurecimento
enzimatico é pronunciado em alimentos como batatas,
magas, cogumelos, bananas, péssegos, sucos de frutas e
vinhos.

3

+ H0

</\
/

0 -gquinona

<

Forma os compostos
responsveis
pelo desenvalvimento
da coloragdo escura

Figura 3. Reacio de escurecimento enzimdtico catalisado pela

Polifenoloxidase (PFO) 123,

EFEITOS TOXICOS E POSSIVEIS
MALEFICIOS A POPULAGCAO CAUSADOS
PELOS AGENTES SULFITANTES

Enquanto os aditivos alimentares ndo
representam riscos para a maioria da populacio, uma
pequena parcela desta pode sofrer com reacOes
adversas causadas por sulfitos ou certos corantes.
Importante ressaltar que as reagbes causadas por
sulfitos sdo caracterizadas como intolerancias, e nio
como alergias. A intolerancia alimentar pode ter
sintomas semelhantes aos de uma alergia (incluindo
diarreia, ndusea e dor abdominal), mas o sistema
imunolégico nio é envolvido nas reagdes que ocorrem
da mesma maneira. A intolerincia alimentar ocorre
quando o otganismo ndo consegue  digerir
adequadamente um alimento ou um dos seus
componentes [20],

As reacoes adversas aos conservantes, corantes
e aditivos alimentares sio raras, mas nio devem ser
menosprezadas. O corante artificial tartrazina, sulfitos e
glutamato monossédico sio relatados como causadores
de reagbes 112, Na espécie humana os sulfitos podem
provocar anafilaxia, urticaria, angioedema, hipotensao,

nausea, Irritacdo gastrica local, dores de cabega,
distirbio do comportamento, erup¢des cutineas,
diarreia e crise asmatica em individuos asmaticos
sensiveis a sulfitos. A maioria das reacbes de
intolerancia adota a forma de ataques asmaticos e
urticaria. Frequentemente vém acompanhadas por
intolerancia ao acido acetil salicilico. Dependendo da
sensibilidade do individuo, podem ser induzidas por 2 a
250 mg de didxido de enxofre, por esta razdo, os
alimentos que contém sulfitos tém de indicar

claramente a presenca do mesmo em sua embalagem
[3:412,1327]

Segundo a FDA, cerca de 5% dos asmaticos
sdo sensfveis a sulfitos. Por lei, os agentes sulfitantes,
nido podem ser pulverizados em vegetais e frutas
destinadas a ser consumidas cruas, mas sao usados em
alguns alimentos processados e para a preservagio de
frutos do mar. O regulamento da FDA define que os
sulfitos devem ser declarados no rétulo quando a
quantidade adicionada estiver numa quantidade
supetior a 10 ppm no produto final 1261,

Varios pafses europeus publicaram estudos,
alertando sobre o uso indiscriminado dos agentes
sulfitantes, principalmente em alimentos que ndo
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necessitam de cozimento antes do consumo, como as
frutas desidratadas e bebidas alcodlicas. Observou-se,
que o consumo desses alimentos e/ou bebidas pode
resultar em valores de ingestao de sulfitos acima de sua
IDA de 0,7 mg/kg pot peso corpéreo/dia, expressa
como SO, B2,

As reagoes do organismo humano ao diéxido
de enxofre variam amplamente. Enquanto algumas
pessoas toleram até 4 g de sulfito diario sem efeitos
adversos (ou seja, em torno de 50 mg/kg de peso
corpéreo), outras sofrem dores de cabeca, nauseas,
diarreia ou uma sensagio de saciedade apds comer
pequenas quantidades 48],

Um fator importante na tolerancia do diéxido
de enxofre presente nos vinhos é o estado do suco
gastrico, de modo que as pessoas com elevada acidez
ou entdo baixa acidez do suco gastrico sdo
consideravelmente mais sensiveis que as pessoas com
suco gastrico com acidez normal. Em principio, o
diéxido de enxofre unido ao alimento atua no
organismo da mesma maneira que o didxido de enxoftre
livre, a diferenca depende unicamente da intensidade e
rapidez com que comeca a reacdo M. Pizzoferrato ef al.
10 reforcam a afirmacao descrita acima e de acordo
com os autores, o sulfito combinado, que reagiu com
os constituintes do alimento, quando acidificado e
aquecido, 7 vitro, ¢ liberado sob forma de SO». Relatam
também que estudos posteriores comprovaram que
reacdo semelhante ocorre no trato digestivo, i wivo,
sendo necessario quantificar a pot¢do combinada ao
alimento (sulfito ndo livre) para seguranca alimentar dos
consumidores.

Os dados de intolerancia a aditivos alimentares
no Brasil sio escassos e carecem de metodologia
rigorosa. No entanto, apesar de nio ser conhecida a
prevaléncia de reagOes alérgicas a aditivos alimentares
no Brasil, estima-se que sua prevaléncia em paifses
desenvolvidos — comprovada por testes de provocacio,
varie de 0,01 a 0,23% 113,

O principal mecanismo de defesa dos
mamiferos contra a toxicidade dos sulfitos consiste na
oxida¢ao do mesmo a sulfatos a partir da enzima sulfito
oxidase, uma hemoproteina que contém molibdénio e
se localiza nos espacos intermembranosos das
mitocondrias B4, A deficiéncia da enzima sulfito
oxidase é uma condi¢do autossomal recessiva que se
manifesta na  infincia, ocasionando  doencas
neurologicas severas e progressivas, dentre elas
deslocamento  ocular, retardamento mental e

crescimento atenuado do cérebro 2930, Essa enzima
tem maior atividade no figado, coragio e rins,
metabolizando e detoxificando os sulfitos ingeridos e o
SOz inalado pelos pulmées, e representando também, a
etapa final na conversio de sulfitos de aminoacidos
essenciais (cisteina e metionina) a sulfatos, sendo
excretado pela urina 1. Calcula-se que o sulfito
endogenamente produzido, em consequéncia do
metabolismo dos compostos sulfurados, supera
consideravelmente o consumo exégeno diario com a
dieta (em média 6 mg de equivalentes de SO por
pessoa). Os animais deficientes em sulfito oxidase sdao
mais sensfveis a doses menores de sulfitos. Também
sdo mais sensfveis aos sulfitos, certos pacientes
asmaticos, especialmente os submetidos a tratamento
com esterdides 3141,

Em humanos, a intoxicac¢io fatal com didxido
de enxofre é impossivel, devido ao fato de provocar
vomitos. O diéxido de enxofre e os sulfitos sio
consideravelmente mais toxicos quando administrados
intravenosamente 481,

Os mecanismos pelos quais o didxido de
enxofre produz sintomas que mimetizam alergia estio
abertos a discussao. Freedman B! sugeriu que a
ocorréncia de sintomas asmaticos, 1 a 2 minutos apds a
ingestao de bebidas indica que a resposta é devido a
inalacio de gases ou de rapida absorcdo através da
mucosa bucal. Ele provocou pacientes com 25 ml de
uma mistura aquosa de metabissulfito de sédio e acido
citrico que rendeu 100 ppm de diéxido de enxofre.
Esta concentracdo ¢é frequentemente encontrada em
muitas bebidas a base de laranja na Europa, mas nio,
por exemplo, nos Estados Unidos. O ar acima dessa
mistura tem uma concentracio superior a 1 ppm de
diéxido de enxofre. Foi demonstrado que a inalagdo de
diéxido de enxofre na concentragio de 1 ppm pode
causar broncoespasmos em asmaticos. Stevenson &
Simon P2 sugeriram, no entanto, que outros
mecanismos estdo também envolvidos. Ingestio de
encapsulados de metabissulfito de potissio produziram
graves sintomas sistémicos sensiveis em alguns
pacientes asmaticos. Os pacientes nao mostraram
qualquer sinal de sensibilidade imunolégica contra
metabissulfitos.

Ha relato de casos de pacientes asmaticos que
sofreram grave asfixia aguda dentro de alguns minutos
apés ingestdio de pequena dose (5 mg) de sulfitos,
concluindo os autores que niveis baixos da enzima
sulfito-oxidase podem ter contribuido para a
sensibilidade aos sulfitos, nos pacientes estudados 3.
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Contudo, Delohery e al. P4 relataram que
alguns pacientes sofreram ataque de asma apOs
realizarem  “bochechos” com solucbes contendo
sulfitos, sem ingestiao do produto.

Embora os sulfitos, provenientes da produgao
de vinhos, tenham sido implicados como uma das
principais causas da asma existe um numero limitado de
estudos que comprovem a telagdio de causalidade.
Dessa maneira, Vally & Thompson P7 realizaram
estudos para avaliar a reatividade do sulfito vinicola em
asmaticos sensiveis. Sendo que, em apenas um pequeno
nimero de pacientes, foi observada a sensibilidade ao
sulfito vinfcola, os autores sugerem que o papel dos
sulfitos e/ou do vinho em desencadear respostas
asmaticas tem sido superestimado, e que mais estudos
devem ser implementados para comprovar tal
afirmacio.

CONCLUSOES

Os agentes sulfitantes ainda sao muito
utilizados na industria de alimentos como aditivos,
responsavels por controlar o escurecimento enzimatico,
principalmente em camardes e frutas, destinadas a
producio de geleias ou como sucos industrializados,
assim como para a inibicio do crescimento
microbiolégico.

Entretanto, reagbes adversas, como por
exemplo — exacerbacio da asma em individuos
asmatico sensiveis — vém sendo associadas a ingestio
de sulfitos por essas pessoas. Estudos mostram que
pequena parcela da populagio € sensivel a ingestdo
desse aditivo.

As reacdes adversas provocadas pelos agentes
sulfitantes sdo relacionadas principalmente a deficiéncia
da enzima sulfito-oxidase, naturalmente presente nos
seres humanos, entretanto seus mecanismos niao foram
totalmente elucidados. Testes mostram que o efeito
adverso pode ser provocado pela ingestio do alimento
contendo o aditivo, bem como somente sua inalagio.

O regulamento da FDA define que os sulfitos
devem ser declarados no rétulo quando a quantidade
adicionada estiver numa quantidade superior a 10 ppm
no produto final. Entretanto, dependendo da
sensibilidade do individuo, quantidades menores que 10
ppm podem provocar reagoes adversas.
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