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RESUMO: O sulfito de sódio é um aditivo 

proibido de ser utilizado em carnes 
frescas que serão comercializadas. O 
trabalho presente, teve como objetivo 
avaliar a prática fraudulenta da adição 
desse aditivo em carne bovina moída in 
natura e resfriada disponível para a venda 
na região Metropolitana do Recife. Foram 
analisadas 16 amostras de carne moída 
no Laboratório de Análises Físico-
Químicas da Faculdade Pernambucana 
de Saúde, seguindo o protocolo do 
Instituto Adolfo Lutz através da técnica da 
reação do verde Malaquita. Em todas as 
amostras, foi detectada a presença de 
sulfito de sódio, substância esta que pode 
trazer danos ou efeitos adversos à saúde, 
além de ocultar características de 
decomposição e contaminação do 
alimento. Sendo assim, o material 
analisado não atendeu aos padrões 
estabelecidos pela legislação brasileira, 
visto que a mesma proíbe a adição desse 
aditivo em produtos cárneos.  

Palavras-chave: Aditivos alimentares; 

Legislação sanitária; Saúde Pública.   
 

ABSTRACT: Sodium sulfite is an additive 

prohibited from being used in fresh meat 
that will be marketed. The present work 
aimed to evaluate the fraudulent practice 
of adding this additive to freshly ground 
and chilled beef that is available for sale in 
the metropolitan region of Recife. 16 
samples of ground beef were analyzed at 
the Physical-Chemical Analysis Laboratory 
of the Pernambucana School of Health, 
following the protocol of the Adolfo Lutz 
Institute through the Malachite green 
reaction technique. In all samples, the 
presence of sodium sulfite was detected, 
substances that can cause damage or 
adverse effects to health, in addition to 
hiding characteristics of decomposition 
and contamination of the food. Therefore, 
the material analyzed did not meet the 
standards established by Brazilian 
legislation, since it prohibits the addition of 
this additive to meat products. 
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INTRODUÇÃO 

A carne é um dos alimentos mais 

nutritivos e consumidos pelo homem, pois 

é uma excelente fonte de proteína, 

minerais e vitaminas, além disso contêm 

todos os aminoácidos que são 

necessários para o desenvolvimento 

físico, mental e cognitivo do homem 

(Pardi, et al. 2001). A qualidade da carne 

proposta ao consumo é motivo de 

constante preocupação em todo o mundo, 

em especial no Brasil, país considerado 

um dos mais importantes produtores de 

carne bovina (Anulpec, 2006). 

Entre os produtos obtidos da carne 

bovina, a carne moída tem grande 

aceitação pelos consumidores, pois além 

de ser uma alta fonte proteica, possui fácil 

preparo e apresenta menor custo. Tendo-

se em vista esses aspectos, o produto 

apresentou um maior destaque no 

mercado, popularizando-se dentre os 

produtos cárneos de maior consumo 

(Almeida, 2006). 

De acordo com a Instrução 

Normativa (IN) no 83/2003 do MAPA 

(BRASIL, 2003), a carne moída é o 

produto cárneo obtido a partir da moagem 

de massas musculares de carcaças de 

bovinos, seguido de imediato resfriamento 

ou congelamento.  

Após processo de fragmentação, a 

carne passa a ter maior exposição, por 

conta da manipulação excessiva com 

baixo padrão higiênico sanitário e 

associado a um sistema de conservação 

pouco eficiente, a multiplicação 

microbiana pode acontecer de forma mais 

acelerada, fazendo com que a carne se 

deteriore rapidamente (Silva, et al. 2009). 

Produtos cárneos apresentam uma 

composição que facilita sua deterioração, 

e cuidados desde os princípios de sua 

produção ao consumo garantem sua 

qualidade (Conceição, et al. 2009). Devido 

a essas características, os 

estabelecimentos como açougues e 

supermercados utilizam maneiras para 

maquiar a deterioração do produto, como 

adição de sulfito de sódio, que 

proporciona uma aparência fresca e 

coloração vermelha ao produto e também 

elimina o forte odor de putrefação. Esta 

prática é considerada fraude pela 

legislação brasileira, uma vez que engana 

o consumidor a respeito da qualidade real 

da carne, e pode causar vários danos à 

saúde de seus consumidores (Mantilla, 

2006).  

Em conformidade com a Portaria 

nº 664 (Brasil, 2022), aditivo alimentar é 

todo e qualquer ingrediente adicionado 

intencionalmente aos alimentos sem 

propósito de nutrir, com objetivo de 

modificar características físicas, químicas, 

biológicas e/ou sensoriais, durante a 

fabricação, processamento, preparação, 

tratamento, embalagem, 
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acondicionamento, transporte ou 

manipulação de um alimento.  

Segundo esta mesma Portaria, 

aditivos são substâncias que impedem ou 

retardam a alteração dos alimentos 

provocada por microrganismos ou 

enzimas. Em inúmeros países, os aditivos 

alimentares são utilizados amplamente, 

exercendo diferentes funções no produto. 

Seu emprego é limitado por legislações 

específicas, com critérios restritivos que 

considera as recomendações da 

Organização Mundial de Saúde (Cunha et 

al., 2003). 

No Brasil, a ANVISA (BRASIL, 

2019) estabelece o padrão para o uso 

de sulfitos, como o metabissulfito de 

sódio, através da quantificação de dióxido 

de enxofre residual (SO2), sendo o limite 

máximo de 0,01g a cada 100 (100 mg/kg). 

Entretanto, é importante ressaltar que 

essa mesma legislação proíbe o uso de 

qualquer aditivo em carnes frescas 

(resfriadas e congeladas) (Brasil, 1998). 

O sulfito é adicionado em 

alimentos por diversas razões, dentre 

estas com o intuito de controlar o 

escurecimento enzimático nos alimentos, 

tendo-se em vista sua ação 

antimicrobiana, antioxidante, redutora e 

clarificante (Araújo, 2004; Tancredi et al., 

2007). O uso de sulfito em carnes é 

proibido, pois anula maus odores e 

devolve à carne uma cor vermelho viva, o 

que propicia um aspecto de frescor à 

carne alterada, possibilitando o 

ludrimiamento do consumidor ao comprar 

o produto, visto que este será conduzido a 

acreditar que a carne, por sua coloração e 

ausência do odor de putrefação, está 

propícia para consumo (Lederer, 1991). 

Neste sentido, o objetivo do estudo 

foi analisar a presença de sulfito de sódio 

em amostras de carnes moída 

comercializadas no município de Recife, 

Pernambuco.  

 

 MATERIAL E MÉTODOS 

O presente estudo foi realizado 

entre os meses de setembro e outubro de 

2021, no Laboratório de Análises Físico-

Químicas da Faculdade Pernambucana 

de Saúde, na cidade de Recife – PE.  

Foram coletadas 16 amostras de 

carne moída de diferentes tipos: acém, 

patinho, alcatra e carnes moídas 

industrializadas comercializadas em 

açougues e supermercados populares, 

sendo utilizadas carnes moídas na hora e 

também já expostas nas vitrines. 

As amostras colhidas foram 

imediatamente encaminhadas e 

transportadas em caixas térmicas a fim de 

manter a temperatura até o Laboratório de 

Análises Físico-químico da Faculdade 

Pernambucana de Saúde. Posteriormente 

a chegada ao laboratório, as amostras 

foram mantidas sob refrigeração, até a 

realização das análises, que se iniciou no 

mesmo dia, imediatamente após a 
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montagem e preparo do ambiente para o 

início dos testes. Segundo as normas 

analíticas do Instituto (Adolfo Lutz, 2005), 

realizou-se a prova qualitativa para sulfito 

de sódio. 

No laboratório foram pesadas com 

uma balança de precisão em um cadinho 

de porcelana com 3,5 gramas de amostra, 

foi acrescentado 0,5 mililitros da solução 

de Verde Malaquita a 0,2%. A amostra e a 

solução foram misturadas com o auxílio 

da espátula por 1 ou 2 minutos, acusando 

ou não, a presença de sulfito através da 

mudança de coloração pelo reagente. 

(Adolfo Lutz, 2005), 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Todas as 16 (100%) amostras de 

carne moída analisadas apresentaram 

resultado positivo para adição de sulfito de 

sódio, juntamente com características 

sensoriais (odor, cor e textura) alterados 

ao padrão estabelecido pela Portaria nº 

001/1981 (Brasil, 1981), o que mostra 

indícios de deterioração.  

Em contrapartida, um estudo 

realizado na cidade de Bajé, Rio grande 

do Sul, no ano de 2015, analisou 16 

amostras de carne bovina e nenhuma 

delas apresentou mudança de coloração 

após a reação com a solução do Verde de 

Malaquita, estando assim em 

conformidade com a legislação vigente 

para o parâmetro de aditivos alimentares, 

e divergindo dos resultados presentes 

nesse trabalho (Camejo, 2015). 

Pesquisa realizada na cidade do 

Rio de Janeiro no ano de 2007, não 

corroborou com os resultados 

encontrados, visto que o percentual de 

amostras foi inferior à pesquisa atual. Na 

pesquisa de Da Silva, foram analisadas 35 

amostras de carne moída in natura 

resfriadas, 4 (11,42%) apresentavam 

resultados positivos para a presença de 

sulfito de sódio (Da Silva, 2009). Outro 

estudo conduzido por Mantilla, também no 

Rio de Janeiro apresentou adulteração de 

56,7% das amostras de carnes pré-

moídas (Mantilla, 2006). 

Outros pesquisadores também 

observaram a presença de tais 

conservantes na carne bovina moída no 

município de Porto Alegre e obtiveram 

resultados menos expressivos de 

positividade para adulteração em apenas 

2 (3,63%) das 55 amostras analisadas 

(Bonfada, 2012). 

Um dos perigos que o sulfito pode 

apresentar ocorre pelo contato dos 

agentes sulfitantes juntamente com o PH 

do estômago, que pode ser absorvido e 

produzir broncoespasmo, esta situação 

ocorre com maior frequência nos 

indivíduos que são diagnosticados como 

asmáticos (AUN et al.,2011). Em 1973 foi 

retratado pela primeira vez uma possível 

relação entre sulfitos e asma, em uma 

criança que apresentava crise de asma 
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após comer frutas secas com a presença 

desse aditivo (Kochen, 1973). 

           Segundo a Food and Drug 

Administration, uma em cada 100 pessoas 

é sensível ao sulfito, assim como 4 a 8% 

dos pacientes asmáticos. (Vally, 2012). 

Dores de cabeça, náuseas, dores no 

abdômen, vômitos e diarreia também 

podem ser ocasionados pelo consumo em 

excesso dessa substância, em casos 

extremos pode ocasionar até morte 

(Favero, 2011). 

Considerando a necessidade de 

constante avanço das ações de controle 

higiênico sanitário na área de alimento, 

visando a saúde e a segurança do 

consumidor, se tornou fundamental a 

criação de regulamentos técnicos sobre o 

uso de aditivos em produtos alimentícios. 

Foram estabelecidas, pela Comunidade 

Econômica Europeia (European 

Parliament, 2008), no Brasil pela atual 

ANVISA e pelo Mercosul, através da 

Resolução GMC Nº 11/2006, normas 

sobre o uso de sulfito, como: a proibição 

do uso de sulfitos para a manutenção da 

cor e da consistência em vegetais crus, a 

obrigação dos fabricantes de alimentos e 

de bebidas a sinalizarem nos rótulos dos 

produtos quando houver a presença de 

sulfito, quando de concentração iguais ou 

superiores a 10 ppm (PPM de SO2 = 

miligramas de sulfito por quilograma de 

alimento).  

Entretanto, vale ressaltar que o 

sulfito quando utilizado de forma 

adequada e dentro dos padrões legais 

estabelecidos pela lei, se faz bastante útil 

para processos alimentícios e para a 

preservação de características sensoriais 

(Papazian, 1996). 

Segundo Lopes, o sulfito é 

encontrado de forma natural nas uvas e 

também é adicionado, durante a produção 

dos vinhos (Lopes, 2015). Visando 

eliminar organismos prejudiciais, 

leveduras. Esta substância, serve também 

como solvente de compostos fenólicos, 

melhorando o aroma e a cor da bebida. 

(Santos, 2013). Em camarões, são 

responsáveis por reduzir a melanose, 

processo oxidativo que ocorre logo após a 

morte do animal e que compromete 

visualmente a aparência do produto. 

(Góes, 2005). 

Quando se diz respeito aos 

produtos cárneos, no Reino unido, são 

permitidos em linguiças e hambúrgueres, 

respeitando o limite de 450 ppm. Já no 

Canadá, os sulfitos são permitidos em 

aves domésticas (Papazian, 1996). 

No Brasil a adição de conservantes 

em carnes, caracteriza desobediência à 

Portaria nº 1.004, a qual proíbe o uso dos 

aditivos nesses alimentos, indicando 

fraude no produto. Por isso, faz-se 

necessário uma atuação mais rigorosa 

pelos órgãos fiscalizadores, a fim de evitar 

o uso de aditivos conservantes, visto que 
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os mesmos causam agravos ou efeitos 

adversos à saúde. 

 

CONCLUSÃO 

Diante do exposto, foi detectado 

nas 16 amostras (100%) de carne moída 

analisadas, adulteração por sulfito, 

podendo concluir que essa prática 

fraudulenta existe em supermercados e 

açougues locais da cidade do Recife. A 

adição de conservantes qualifica o não 

comprimento da Portaria nº 1.004, que 

desaprova o uso dos aditivos em carnes, 

indicando fraude no produto. Por isso, é 

necessário uma atuação mais rigorosa 

pelos órgãos fiscalizadores, a fim de evitar 

o uso de aditivos conservantes, visto que 

os mesmos causam agravos ou efeitos 

adversos à saúde, lesando não só o 

consumidor mas também afetando as 

condições higiênico-sanitárias do produto.  
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