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DESTAQUE

A sulfitacdo preserva  frutas
desidratadas, mas residuos elevados
de sulfitos podem ultrapassar limites
seguros, oferecendo riscos a saiide e
exigindo  controle  rigoroso e
rotulagem clara.

1. INTRODUCAO

A sulfitagdo consiste em um pré-tratamento utilizado na inddstria de alimentos antes da
desidratagdo de frutas e hortalicas com o objetivo de reduzir a taxa de escurecimento e prevenir a
perda de qualidade durante o processamento e armazenamento (Deng et al., 2017). Esse processo
pode ocorrer por meio da fumigacdo com gas de diéxido de enxofre (SO;) ou pela imersdo do
alimento em solugdes de sais de sulfito, como o metabissulfito de sddio ou de potassio, que atuam
como potentes agentes antioxidantes e antimicrobianos (Abidi et al.,, 2023). Sua principal fungado é
inibir tanto o escurecimento enzimatico, ao inativar enzimas como a polifenoloxidase, quanto o
escurecimento nio enzimatico (reagdo de Maillard), o que preserva a cor clara e atrativa de produtos
como damascos, uvas-passas, magas, batatas e cenouras (Deng et al, 2017). Entretanto, como os

sulfitos podem causar rea¢des adversas em individuos sensiveis ou asmaticos, seu uso é
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rigorosamente controlado por legislagcdes que limitam os niveis residuais para frutas secas e exigem

a declaragdo obrigatéria de sua presenca nos rétulos (Hajri et al, 2023).

A desidratagdo é uma técnica antiga de preservacdo de frutas e hortalicas utilizada para
estender a vida ttil desses produtos altamente pereciveis, reduzindo o contetdo de agua a niveis que
impecam o crescimento de microrganismos e inativam reagdes deteriorantes (Rustamova et al.,
2024). Economicamente, o processo é vantajoso por reduzir o peso e o volume dos alimentos, o que
minimiza custos de embalagem, armazenamento e transporte (Deng et al, 2017). Contudo, a
secagem pode afetar negativamente a cor, o sabor e o valor nutricional, resultando frequentemente
na perda de compostos antioxidantes termossensiveis, como a vitamina C, flavonoides e carotenoides

(Abidi et al., 2023).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Os limites legais de residuo de SO, variam significativamente de acordo com a categoria do
alimento, a fungdo tecnolégica do aditivo e a legislacdo de cada pais ou bloco econémico. De maneira
geral, o limite mais elevado permitido para o uso de sulfitos em alimentos é frequentemente
encontrado em frutas secas, chegando a 2000 ppm em diversas jurisdi¢des (Hajri et al, 2023). Na
China a legislagdo é mais restritiva, limitando o residuo a 200 ppm para vegetais secos e 100 ppm
para frutas secas. Nos Estados Unidos a Food and Drug Administration (FDA) exige que qualquer
alimento com mais de 10 ppm de agentes sulfitantes declare essa presenga obrigatoriamente no
rétulo, devido aos riscos para individuos asmaticos (Deng et al.,, 2017). O comité JECFA (FAO/WHO)
estabeleceu que a ingestdo segura para o ser humano é de até 0,7 mg de SOz por quilo de peso
corporal ao dia (Hajri et al, 2023).

INo Quadro 1 podemos observar algumas técnicas utilizadas na sulfitacio de vegetais e

hortalicas como tratamento que antecede o processo de desidratagio.

Quadro\ 1. Técnicas de sulfitacio, agentes sulfitantes e técnicas de desidratacio em frutas e

hortalicas.
Ml?rti?;f- Agente Sulfitante Técnica de Sulfitacio Técnica de Desidratagdo
Imersao em solugdo 1% Ar quente ou liofilizagdo
Batata Sais de sulfito
por 1 min (freeze-drying)
Imersdo em solugio 0,1%

Cenoura Metabissulfito de s6dio Secagem por ar quente

por 1 hora
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Metabissulfito de Imersdo em solugdo (2% a 8%) Secagem solar em tinel ou ao ar

Damasco Lo li
potassio por 30 a 60 min tvre

B Imersdo em solugdo a 2%
Maca Metabissulfito de sédio Secagem por convec¢do
por 5 minutos

Fumigacdo a 2000 ppm
Uva-passa Di6xido de Enxofre Secagem ao ar quente ou solar
por até 24 horas

Fonte: Adaptado de Deng et al., 2017

A capacidade de absorciao de SO, depende menos do método em si e mais das condi¢des
aplicadas, como concentragdo, tempo de exposicdo e pH (Deng et al., 2017). Na fumiga¢do a queima
de enxofre elementar em camaras fechadas, onde o gas penetra nos tecidos da fruta (Rustamova et
al., 2024), dificulta a quantificagdo do teor de SOz absorvido devido as caracteristicas organolépticas
das frutas. De outra forma, a imersdo em solugdes de metabissulfito de sddio ou potéssio é descrita
como o método mais pratico para controlar a absor¢io, sendo a extensdo do escurecimento reduzida

conforme se aumenta o tempo de imersido e a concentragio da solugdo (Deng et al., 2017).

Por melhores que sejam os resultados apresentados, quanto aos critérios cor, conservagio e
seguranca dos alimentos com a utilizacdo de sulfitos, os riscos inerentes a saiide do consumidor
alertam para um potencial risco que pode gerar reagdes anafiladticas com prognésticos fatais
(Rustamova et al., 2024). A ingestdo de sulfitos e a exposi¢do ao SOz apresentam riscos significativos,
0 SOz é um gas téxico para os seres humanos (Staufer; Tat, 2026). Em individuos sensiveis, o consumo
de alimentos contendo residuos desses aditivos pode desencadear reagdes adversas graves, como
dificuldade respiratéria, choque anafilatico, dor de cabega, nduseas, irritagdo gastrica, urticaria e a
indugdo de crises asmaticas (Martins, 2025; Staufer; Tat, 2026). A exposi¢do aguda por inala¢do pode
resultar em irritacdo das vias aéreas, laringoespasmo, edema pulmonar e, em casos severos, morte

ou danos pulmonares irreversiveis, como a bronquiolite obliterante (Staufer; Tat, 2026).

As técnicas de dessulfitacdo sdo processos essenciais em frutas e hortalicas desidratadas para
reduzirem os riscos causados pela presenga dos sulfitos (Rustamova et al., 2024). As principais
técnicas de dessulfitagdo incluem aquecimento e fervura, o SO; evapora rapidamente quando
aquecido ao ponto de ebuli¢do. Esta técnica pode reduzir o teor de sulfitos em cerca de 40% em frutas
como damascos secos e passas (Hajri et al, 2023). A lavagem e enxague também sdo considerados
eficientes. £ necessario um enxague minucioso para evitar que os residuos lixiviem de volta para o
tecido da fruta (Rustamova et al., 2024).

As reagdes causadas pela sulfitacdo de alimentos despertam preocupag¢des mundiais quanto

aos riscos a saude do consumidor. E necessario que alternativas de substituicdo dos agentes
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sulfitantes, que ja sdo estudadas na literatura, sejam implantadas para a substitui¢do total desse
aditivo. Deng et al. (2017) destacam uma tendéncia robusta de substituicdo da sulfitacdo por
alternativas quimicas, como &cidos organicos, ou tecnologias fisicas avangadas, incluindo
branqueamento por micro-ondas, ultrassom e alta pressdo hidrostatica, visando manter a qualidade

sensorial sem comprometer a seguranc¢a do consumidor.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Ha uma crescente preocupagdo em sauide publica relacionada a seguranga do consumo de
alimentos sulfitados. Concentragdes elevadas de residuos de sulfitos em frutas desidratadas, por
vezes superiores ao limite legal, podem levar a rapida superacdo da ingestdo diaria aceitavel
estabelecida pela FAO/OMS. Nesse contexto, é fundamental que tais informagdes sejam comunicadas
de forma clara ao consumidor. A rotulagem, além de indicar obrigatoriamente a presenca de agentes
sulfitantes, deve enfatizar o potencial risco alergénico associado ao seu consumo. A dessulfitacdo
através da lavagem, aquecimento e fervura das frutas e hortalicas desidratadas, sio métodos que
ajudam a reduzir em até 40% os residuos dos sulfitos e reduzir os riscos causados a saude do
consumidor. Diferentes estudos estdo investigando tecnologias alternativas ao uso de didxido de
enxofre e seus sais no pré-tratamento, porém, até o momento nenhuma abordagem demonstrou
eficacia equiparada ou superior a desse agente.
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