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I - RESUMD E CONCLUSOES

Estudos de carcinogenicidade e toxicida.de a longo prazo, tém indicado que bro
mato de rotassio nas concentragoes recamendadas para a imdistria de panifica-
¢ao(50g por uma tonelada de farinha) nao causa nenhum efeito toxico nem can-
cer, e nao tem nenhum efeito solre a saide humana.

Estudos bioldgicos de curto e longo mrazo conduzidos pela Organizagao Mundial
de Saide e a Organizagao de Alimentos e Agricultura dzs NagOes Unidas tém indi
cado o bromato de potdssio em concentragoes de at2 20 partes ror milhao (oom)
em base de farinha incondicionalmente aceitavel, e o mesmo pode ser usado com
seguranga até 75 ppm em base de farinha. =

Bromato de potdssio, KBrO:(ateé concentragoes de 80 pom) & transformado duran-
te o cozimento do p3o em brameto de votassio, KBr, sem a presenca de residuo
8e bromato no pao.

. A utilizagﬁo de bromato de potassio e proibida no Brasil, mas @ permitida vor
"lei ros Paises mais avancados no mundo (quanto a padroes e legislagdo), inclu
sive nos Estados Unidos, Canada, Inglaterra, Noruega, Rustralia, Dinamarca, Ho
larda e muitos outros.
Bromato de vot2ssio melhora a qualidade da farinha e as caracteristicas da mas
‘sa, e causa um crescimento mais rapido da massa resultando ruma redugao do tem
po de fermentacio cu da quantidade do fermento, e uma reducdo do custo, por
causa de uma mrodugdo aumentada. Ele melhora a capacidade de retencao de gas
da massa, e tambeém melhora o volume e a textura do pao.

Nenhum artiéo de pesquisa ou publicagao cientifica foi encontrado para defen'~
der a propaganda contra o bromato de potdssio cam melhorador de farinha.

Portanto, o uso de h.-m;;bo de ootassio deveria ser vermitido no Brasil, em
farinhas panificaveis destinadas a fa]:rlcaqﬁo de pao desde ocue adicionado nos
moinhos e na proporgao necessaria de acordo cam a qualidade tecnologica de fa-
rinha at® um maximo de 50 ppm na base de farinha.

v,
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INTRODUCAD

Ultimamente a cuestao do bromato de potdssio tem ficado confusa € polémica,

uma

sitvagao que tem alarmado os cientistas especializados em tecnologia de

cereais, vois n3o hi nenhuma prova cientifica sendo aoresentada para susten-

tar

o atual ovonto de vista cuanto @ utilizacdo do bramato de votassio.

Para resolver essa cguestao e mara deixar claro todos os aspectos do seu uso

na indistria de panificagao, foi conduzida uma revisao extensiva da literatu-

ra.
1ho

A revisao biblioarafica cobriu um pericdo de mais de 50 anos de traba-
cientifico e incluiu todos os artiges cientificos e de pesocuisa no ramo

je tecnologia de farinha e vanificacao, tecnologia de alimentos, securanca
alimenticia, padrOes de alimentos, protegao, cualidade e higiene de alimen-
tos, toxicologia e cuimica de cereais. Mais de duzentos artigos e pesqui-

cientificas lidando cam a utilizacao de bramato de cotassio foram estu-

3ados. Os resultados deste estudo vao ser resumidos em duas partes: A

primeira parte & sobre o estudo de toxicidade e carcinogenicidade, a Qegun—
da parte sobre a agao tecrologica do brarato de rotassio na cualidade da mas
sa e do pao.

ZEL =

ESTUDCS DE TOXICIDADE, CARCINOGENICIDADE E BIOLOGICOS

A

- Estudos de Toxicidade e Carcinogenicidade

. Estudos de toxicidade e carcinogenicidade a longo prazo de bramato de po-

tassio em ratazarese ratos foram executados por Gimocchio et al (2) e
Fisher et al (3), no Instituto do Chorlewood de Pesquisa, na Inglaterra
em 1979.

No primeiro estudo (3), ratazanas Wistar foram alimentadas vor 728 dias

. com p3o feito com adicao de bromato de vot3ssio (75 oom) 3 farinha. Sob

exame extensivo dos animais, foi concluido cue n3ao havia nenhuma evidéncia
de cualquer carcinogenicidade ou toxicidade do uso de bramato de potassio
como melhorador do pdo. Os efeitos do bromato de votassio em ratos fo -
ram testados rela alimentacio dos mesmos vor 560 dias, com pao feito com
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75pom de bromato de potassio (2). Os resultados irdicaram nao haver nenhum

efeito carcimogénico ou tdxico como resultado da alimentagio nor tais oaes.

O Unico caso relatado na literatura dos Qltimos 50 anos de intoxicagao ali-
mentar devido ao bromato de .potéssio ocorreu em Johannesburqg, Africa do Sul,
em 15 de agosto de 1968 (4). Houve um surgimento repentino de intoxicacao
atribuida ao pao conterndo 1,1% de bramato de ootissio. Este ndo foi feito
com uma farinha com uma concentragao de 1,5% (15.000 oam), cue & uma concen
tragdo alta, umas 300 vezes superior 2s 50 prm reccrerdadas., O coroosto
foi adicionado acidentalmente, em vista desta concentragao extremamente al-
ta, uns 68 macientes foram hospitalizados. Os vacientes anresentaram os
sequintes sintomas clinicos: dores de barriga, vomitos, diarréias, dores
de cabeca e tontura. Nao foi relatada morte ou daro verranente 3 salde
dos pacientes, mesmo dcuela concentracao. Uma analise sanquinea dos pa -
cientes provou estar normal, na média, e um exarme de urina mostrou uma oro
teimiria queclareou em 48 horas. Nao foi observado ciamose em nenhum dos
pacientes. Um exame fisico revelou apenas uma sensibilidade castrica mo-
derada, enquanto cue a pulsagao, temperatura, respiragdo, press3o sanquine:
etc, eram rormais. A duracao da hospitalizagao variou de apenas umas oo
cas horas a alquns dias, com 90% dos vacientes retornando 2s condigbes nor
mais de satde em 24 haras. O Gnico tratamento recebido foi uma lavagem es

"tomacal. Nenhuma doenca cu outra influéncia na saide foram observadas no ir
cidente.

A intoxicacao mor bramato de rotassio resultou da reagao deste cam um acido,
tal como o acido cloridrico, nroduzindo HBEr. Desde que se sabe cue todo o
bramato de rotdssio & decomosto em brameto durante o processo de cozimento,
nerhum HBr node ser produzido no estdmago, cuando se consame vao feito com a
concentragé'o' arrorriada de bromato de votassio.

Estudos Biologicos

Em estudo (5, 6) relatado oela Organizagao Mundial de Satde (VHO) das Na<;5es—
Unidas e pela Orcanizacao de Alimentos e Agricultura (FAD), os efeitos biold
gicos do hromato de rotdssio s3o eshidados utillizando-se experimentos a cur
to e longo prazo. B ' ) )

RUA JARDIM BOTANICO, 1024 <PARTE — JARDIM BOTANICO — RJ — CEP 22 460 — FONE 239-6290 — TELEX (021) 33267 EBPA

VINCULADA AO MINISTERIO DA AGRICULTURA



“ETERAPA

- C.T.AA.
. ®

(¢

04.

1) BExperimentos a 'curto prazo: Grupos de 26 ratazanas foram alimentadas
cam p3o contendo 100 ppm de bramato de potassio; por um periocdo de 3 ge-
ragoes (durante 10 meses). A saide, o comportamento, o crescimento e o
desempenho reprodutivo foram narmais. Estudos histologicos dos tecidos

e anilise do figado ndo mostraram nenhura anormalidade.  Mesmo quando
eram alimentados can paes feitos cam 220 ppm de bromato de pot2ssio par
17 meses, nenhum efeito na satde do animal foi observado. Resultados
semelhantes foram obtidos com macacos.

2) Experimentos a longo prazo: Um grupo de 20 ratazanas foi alimentado

cam farinha de trigo tratada com 637 ppm de bramato de potidssio por 2
anos. Sua saide era semelhante 3 das ratazanas que eram alimentadas
com tal farinha. Ratazanas e ratos alimentados cam farinha de trigo con
terdo bramato de potdssio (15 pom) vor 8 geragdes, ndo revelaram nenhum
efeito em crescimento, desemenho reprodutivo ou na satde geral.

3) Conclus3o: Baseado neste estudos bioldgicos, a Organizagao para Alimen

tos e Agricultura (FAO) da N.U., e a'Orcanizacao de Saude (WHQ), conclui -

ram que:

19 - Farinha de trico tratada com at2 100 ppm de bromato de potassio & bem
tolerasa pelo hamem.

. 22 - O nivel aceitavel recomendado para o uso de braomato de pot2ssio, como

melhorador do pao para consumo humaro, & de 75 ppm.

39 - O bramto de potdssio a um nivel de 20opm & incondicionalmente aceita
vel para o consumo humano.

Consumo Diario Tolerado de Bromato de Potassio

Pelos estudos teraupeuticos sobre o bramato de potassio concluidos pela Or-
ganizagao Murdial de Salde (iHO) e pela Organizagao de Alimentos e Agricul-
tura (FAO) das NagOes Unidas e publicadas em fevereiro de 1963(6), & sabi-
& que 15 mg de bromato de potdssio por kg de peso de corpo e nao possui e-
feito adverso a satde do homem. Estes resultados deveriam ser comparados

a entrada diaria aceitavel estimada para o homem, de dois aditivos comumen-
te usados ro Brasil: Esterovl -2- lactylate e vitamina C (3cido ascdarbico).
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O limite estirado pai.'a O prim:iro e de apenas 20 rg/kg de p=so ée corpo,
enquanto que para a vitamina C e identico ao bromto de potassio: 15

mg/kg de peso de corpo (estes resultados sao publicados pela Organizagao
Murdial de Satde e da FAOAHO com 1962 e 1974 - bibliografia n? 7, 8 e 9).

Uma dose fatal de bramato de potassio e estimeda em 60 g, o que significa
que uma pessoa teria que comer aproxiradamente 2 ton. de ressa de farinha
por dia, feita com o nivel recomendado destinzdo 3 fatalidade, para  dar
resultados. Mesmo esta quantjdade na forma de p2o n2o teria efeito sobre
a satde humana (devido 3 presenca do bromato de potassio), porgue durante o
processo de cozimento da massa, o bromato & transformado em Leometo, que @.
corhecidd por n2o ter efeito prejudicial 3 sabde hurana {5, e 16):

Quantidade Recomerdada de Bramto de Potissio

A quantidade de tramato de potissio recomendada para utilizagio como melho-
rador de farinha deperde da qualidade da farinha e do produto a ser produ -
zido. De qualquer raneira, a guantidade maxima recomerdada & de 50 pgm(ou
50 gramas par toreladas de farinha)® Farinha de boa qualidade para produ -
¢3o de biscoitos n2o requer nenhum bromatd de pot2ssio, encuanto a farinha
fraca para a produgao de ©20 pode precisar de ate S50opm.

Em geral, a quantidade‘reoom?:dada de bramato de potassio para farinhas de
qualidade normal e de 20 ppm, gue estd entre os limites considerados aceita-

veis sem restrigoes pela Organizagao Mundial de Salde (6).

Decomposicao (desaparecimento) de bramato de potassio durante o processo de

cozimento do pao.

Desde que o hramato de potidssio reage cam gliiten durante o processamento do
pao, varios projetos de pesquisa, foram realizados para determinaar sua de-
conposigao durante o processo de cozimento. De acardo cam Hlynka et al
(10) e Cunningham e Anderson (11), n3o foi detectada nenhura decamposicao
durante a mistura da massa, ras durante a fermentacao foi obtida uma acele-
rada decomposicgao, devido 3 agao de fermento. A velocidade de decamposi -
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gao @ de 1 a 3,5 pom por hora. Estas descobertas foram confirmadas em
outros artigos (12, 13, 14). *

Foi concluido que o hramato de potdssio & um agente oxidante nao-especifi
co, que & transformado em brometo durante o cozimento - do oao de acordo
com a seguinte equacgao:

R-S-5-R

2RSH |
KBr0 N / KBr + 0, +

3 2 H20

Bushuk e Hlynka, Canada, em 1960 (15), relatam que paes-feitos de farinha

_ cam 40 ppm de bromato de pot2ssio, nd3o apresentaram nenhum bromato depois
de 10 mimtos de cozimento ro formo, e, quando o pao era feito com 80 ppm
“de bromato de potassio, todo este ja havia sido totalmente decamposto de-

pois de 20 mimutos de cozimento, e o p3o estava livre do mesmo.

Foi confirmado, conclusivamente, em 1.974, por Thewlis (16) que paes feitos
com massa conterdo at2 50 ppm de bramato de pot2ssio adicionado nao apre -
sentava residuo de bromato, devido ao mesmo ser decamposto, durante o pro-
cesso de cozimento, em krarmeto.de votassio.

IV - ACAO TECNOLOGICA DO BROMATO DE POTASSIO NA QUALIDADE ‘DA MASSEO E ‘DO PED

A - Efeito na qualidade da massa do pao

" A literatura esta rica de artigos de pesquisa lidando cam a agao me-
lhorada do bromato de potassio ma qualidade da massa e do pao.

O efeito de melhoramento pode'ser resumido da maneira a seguir:

O tempo de mistura da massa e da fermentagao & reduzido. A toleran
cia para fermentagado € aumentada. As caracteristicas reoldgicas da
massa e as propriedades de mamseio mecanico sao melhoradas. Aumen
‘ta a capacidade de retencao de gas e zbsorgao de agua. Melhora o
volume e a textira. Isso @ claramente irdicado na pesquisa publica-.
da na revista Baker Digest (Volume 41, pag. 58-64). '

\\ y
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Quando somente o acido ascorbico & utilizado a 75 cu até 150 pzm
apenas uma pequena melhora foi notada no pao. Por outro lado,
quando somente brarato de potassio foi utilizado a 55pgm, uma si-
gnificante melhora foi obtida. Mesmo sabendo que o acido ascorbi
co melhora o pao feito de farinha forte, seu efeito & limitado quan
do farinhas fracas e medias sao utilizadas. O bromato de potzssio,
porém, melhora farinhas fracas significativamente. O melhor efeito
foi obtido com uma combinagao de bromato a 55 pon e acido ascorbico

a 75 ppm.

0 uso de bromato de pot2ssio aumenta tambem a tolerancia de farinha
de trigo para farinhas de outros cereais, permitindo dai, a substi-
tuigao de uma porcentagem mais alta de outras farinhas, camw a fa -
rinha de soja, farinha de milho, etc. para produgao do pao.

O efeito de kromato de potassio na qualidade mutricional do pao foi
estudado e relatado na literatura.

Durante o cozimento de pao e sob a influencia do calor, bromato e
transformado em brometo e qualquer efeito mutricionzl ou toxico de- -
ve levar em conta esta reagao. 2o nivel recomendado de até 50 pmm
de bromato de potassio na farinha ou de brameto no pao, ndo ha nenhum
efeito ou interferencia com a cualidade rutricional do p3o, informa -

' Ao estabelecida pela Organizagio Mindial de Saidde. (VO Technical

Report n? 281, p. 164).

De qualquer maneira, ja foi mostrado que tratamento da farinha cam hro
mato de potdssio @ concentragao a 45 ppm n3o causa qualguer decrescimo
no seu conteido de tiamina, riboflavina, acido nicotinico e tocoferol.
(Food amd Agriculture Orcanization of the United Nations e World Healt
Qrganization, 7th Report, p. 165, Feb. 1963).
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- Uso de Bromato de Potassio em Varios Paises

O uso de bramato de potassio camo un m2lhorador de fa.rinh‘é foi reco-
mendado, pela primeira vez, no Reimno Unido, 1916, e tem sido utiliza
do nos ultimos 65 anos, considerando-se todos os aditivos utilizados
na industria de paes, ele @ o mais ca-imente usado, nos dias atuais,
de acardo com varias publicagoes (17,18,19,20,21,22,23 e 24).

BEm 1966, o comite de toxicidade do Reino Unido estudou o caso do
bramato de potassio e determinou que ele era uma substancia, cujo
uso camo melhorador de farinha poderia contimar. Alemn disso, o©
bramato de potassio & permitido por lei, como um aditivo para melho-
rar a qualidade da farinha, em muitos paises do mundo, quando ha uma
necessidade de manter a qualidade do pao (20). Alguns destes paises
sao: Estados Unidos, Inglaterra, Irlanda, Canada, Noruega, Suécia,
Dinamarca, Finlandia, Holanda, Africa do Sul e Argentima.
A quantidade recomerdada de bramato de pot2ssio varia ate de 75 ppm
na base de farinha, deperderdo do pais. A Asscciagao Britdnica de
Pesquisa de Moagem e Panificagao (FMBRA), recamenda o uso de kramato

. de potassio em quantidade que nao excede 50 pom, e os pairdes da

United States Food and Drug Zdministration de 1981, tambem permitem
o uso de até 75 ppm.
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