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ABSTRACT

Background: Ground meat stands among the most consumed meat products, being its safety easily damaged by increasing 
the surface area of contact after grinding it, what facilitates the growth of pathogenic and deteriorating micro-organisms. In 
order to decrease the lost because of deterioration, trade has been utilizing fraudulent devices as the addition of intentional 
preservative such as sodium sulfite. This research aimed to identify the presence of sodium sulfite in cooled ground beef 
commercialized in business establishments located in Porto Alegre city, state of Rio Grande do Sul, Brazil. In addition, 
it addressed the evaluation of the influence of using this addictive in cooled ground meat front its physic-chemical and 
microbiological characteristics and residual capacity in the first 48 hours. 
Materials, Methods & Results: A total of 55 samples of cooled ground beef, from non-noble cuts, acquired in business 
establishments located in Porto Alegre city, were collected. Thus, microbiological analyses for total and thermotolerant 
coliphorms, Clostridium Sulfite reducers, Staphylococcus coagulase-positive, Salmonella sp. and a qualitative test, for 
verifying the presence of sodium sulfite, were carried out. Subsequently, half of the negative samples (24) in the sulfite 
test were separated, and 0.04 g of this addictive for each 50 g of ground beef (0.08%) was, then, added. In these samples, 
microbiological and color analyses, and the confirmation of the presence of sodium sulfite, at times 0, 24 and 48, after 
the simulation of fraud of the samples, were realized. Moreover, for the verification of safety, microbiological analyses 
for Salmonella sp., Staphylococcus coagulase-positive, Clostridium Sulfite reducers, total and thermo tolerant coliphorms 
were carried out. Data were analyzed by Analysis of Variance (ANOVA), with pairwise comparisons done by the Tukey 
test, for a level of significance of 5% (P < 0.05). Thereby, from the total of 55 (100%) analyzed samples of cooled ground 
beef, two (3.63%) showed the presence of sodium sulfite addictive, and the performed microbiological analyses indicated 
the presence of Salmonella sp. in eight (14.54%) samples. The values of L*, observed in the samples added with sulfite, 
maintained constant at times (zero, 24 and 48) compared with the control samples (without addition of sulfite) (42.92; 
40.35 and 41.69, vs 44.67; 37.65 and 32.38, respectively), which demonstrated lost of luminosity in the course of time. 
Also, the values of a* and b* demonstrated stable at times (zero, 24 and 48) in the samples added with addictive (5.72; 
6.89; 5.47 and 9.73; 10.69; 9.56, respectively), although this has not occurred with the control samples that presented a 
gradual lost of these tonalities (11.48; 7.21; 5.91 and 16.11; 12.88; 7.84, respectively) (P < 0.05). 
Discussion: The results indicated that two (3.63%) samples showed the presence of sodium sulfite, being in disagreement 
with the Ordinance n. 1004 that forbids the addition of addictive a in natura meat. The presence of Salmonella sp. in samples 
of ground meat contradicts the Resolution RDC n. 12 that advocates its absence in 25 g of meat products. Furthermore, the 
conducted analyses of color proved that the addition of addictive in meat maintains its fresh color and appearance, beyond 
inhibiting reactions of enzymatic and non-enzymatic darkness during processing and storage. By considering the obtained 
results, it may be concluded that despite of a low incidence of fraud for finding sodium sulfite, this practice exists in busi-
ness establishments located in Porto Alegre city, state of Rio Grande do Sul, Brazil, even though it can be concealed for 
the lack of continuous studies and legal analytical inspections, endangering sanitary-hygienic conditions of the products.

Keywords: color, fraud, ground beef, Salmonella sp., Staphylococcus  coagulase-positive, Clostridium Sulfite reducers, 
coliphorms.
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 INTRODUÇÃO

A carne moída destaca-se dentre os pro-
dutos cárneos de maior consumo, sendo acessível 
financeiramente à faixa da população com menor 
poder aquisitivo, além de ser usada em refeições de 
maneiras práticas e variadas [12]. Ela está entre as 
carnes potencialmente perigosas quanto à veiculação 
de agentes patogênicos, pois sua inocuidade é facil-
mente prejudicada pelo aumento da área de superfície 
de contato após a moagem aliada a um baixo padrão 
higiênico-sanitário, o que facilita o crescimento de 
micro-organismos patogênicos e deteriorantes. Para 
diminuir as perdas com a deterioração da carne moí-
da, o comércio vem utilizando artifícios fraudulentos 
como a adição de conservante intencional como o 
sulfito de sódio, facilitado pelo fato da carne não ser 
moída na frente do consumidor.  Este aditivo propor-
ciona à carne aparência fresca e coloração vermelha 
bem como a minimização do odor característico da 
deterioração, entretanto, é importante ressaltar que a 
legislação proíbe o uso de qualquer aditivo em carnes 
frescas (resfriadas e congeladas) [3].

Embora os sulfitos sejam amplamente utili-
zados na indústria de alimentos e bebidas, inúmeros 
efeitos adversos à saúde humana têm sido relacionados 
à sua ingestão, principalmente, anafilaxia, urticária e 
crise asmática em indivíduos sensíveis a sulfitos [19]. 

Pelo exposto, o objetivo do projeto foi iden-
tificar a presença de sulfito de sódio em carne bovina 
moída resfriada comercializada em estabelecimentos 
no Município de Porto Alegre/RS. Além disso, avaliar 
a influência do uso deste aditivo em carnes moídas 
resfriadas frente suas características físico-químicas 
e microbiológicas e a sua capacidade residual nas 
primeiras 48 h. 

MATERIAIS E MÉTODOS

Para a realização do presente estudo foram 
colhidas 55 amostras de carne bovina moída resfria-
da de cortes não nobres (consideradas de segunda 
categoria) adquiridas em diferentes estabelecimentos 
comerciais do município de Porto Alegre. As amostras, 
de aproximadamente 200 g, apresentavam-se para a 
venda embaladas em plástico filme e, imediatamente 
após a colheita, eram colocadas em sacos plásticos e 
acondicionadas em caixas isotérmicas com temperatu-
ra inferior à 7°C e remetidas ao CEPETEC (Centro de 
Ensino, Pesquisa e Tecnologia de Carnes), Faculdade 

de Veterinária, Universidade Federal do Rio Grande 
do Sul (UFRGS) para a realização das análises. 

Foram realizadas análises microbiológicas 
para coliformes totais e termotolerantes, Clostrídios 
sulfito redutores, Staphylococcus coagulase-positiva, 
Salmonella sp. e teste qualitativo para verificar a 
presença de sulfito de sódio. Posteriormente, foram 
separadas metade das amostras negativas (24) no teste 
do sulfito e adicionado 0,04 g deste aditivo para cada 
50 g de carne moída (0,08%). 

Foram realizadas análises microbiológicas, 
de cor e confirmação da presença de sulfito de sódio 
nas horas 0, 24 e 48 após a simulação da fraude das 
amostras com a intenção de verificar a influência do 
aditivo sobre a coloração, crescimento microbiológico 
e a sua capacidade residual nas carnes no período ava-
liado. Para a detecção qualitativa do sulfito de sódio 
foi utilizado o método da prova de sulfito com verde 
malaquita recomendado pelas Normas Analíticas do 
Instituto Adolfo Lutz. Em uma cápsula de porcelana 
foram pesados 3,5 g da amostra de carne bovina moída 
e acrescentados 0,5 mL da solução de verde malaquita 
a 0,02%. A amostra e a solução de verde malaquita 
foram misturadas com o auxílio de espátula por 1 a 2 
min. A presença de sulfito na amostra descora a solu-
ção de verde malaquita e, na sua ausência, a amostra 
adquire uma coloração verde azulada [2]. 

Para a verificação da inocuidade, todas as 
amostras foram analisadas quanto a presença de 
Salmonella sp. segundo os parâmetros exigidos pela 
legislação vigente [4]. Além deste micro-organismo 
foram analisados Staphylococcus coagulase-positiva, 
Clostrídios Sulfito Redutores, Coliformes Totais e 
Termotolerantes. As análises seguiram a metodologia 
prescrita na Instrução Normativa nº 62, de 26 de agosto 
de 2003 [5]. 

As determinações de cor foram realizadas 
com o uso de um colorímetro portátil1, previamente 
calibrado e as medidas foram realizadas em três dife-
rentes posições por amostra, obtendo-se uma média 
destes valores. Os valores foram expressos na escala 
CIELAB, na qual o L* corresponde à luminosidade, a* 
corresponde à variação de cor de verde (-) a vermelho 
(+) e b* corresponde à variação da cor de azul (-) a 
amarelo (+). Especificamente em carnes, o valor de 
a* corresponde ao teor de vermelho e o valor de b* 
ao teor de amarelo [14].

Para análise dos parâmetros estudados, foi 
realizada a análise de variância dos dados e para a 
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 comparação de médias, utilizou-se o teste Tukey ao 
nível de 5% de probabilidade (P < 0,05).

RESULTADOS

Do total de 55 (100%) amostras de carne 
bovina moída resfriada analisadas, duas (3,63%) apre-
sentaram presença do aditivo sulfito de sódio. 

As análises microbiológicas realizadas apon-
taram presença de Salmonella sp. em oito (14,54%) 
amostras e a contagem de coliformes totais e fecais 

demonstraram populações elevadas (>1,0 x 104) des-
tes micro-organismos em 97% e 16% das amostras, 
respectivamente. Clostrídios Sulfito Redutores e Sta-
phylococcus coagulase-positiva não foram detectados 
em nenhuma das 55 amostras analisadas. Portanto, 
microbiologicamente, 47 amostras estavam em con-
formidade com as legislações vigentes.

A adição de sulfito de sódio nas 24 amostras 
não influenciou sobre a contagem de Coliformes 
Totais e Termotolerantes (Tabela 1), pois as amostras 

Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas para Coliformes Totais e Fecais (UFC/g) nas amostras de carne bovina 
moída resfriada nas horas zero, 24 e 48 após a adição do aditivo sulfito de sódio (0,08%).

*Amostra sem adição de aditivo.
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 contaminadas mantiveram com contagens elevadas 
mesmo após sua adição. Entretanto, as seis amostras 
com resultado positivo para Salmonella sp. antes da 
simulação da fraude apresentaram ausência na leitura 
após 24 h da adição do aditivo e mantiveram ausência 
às 48 h (Tabela 2).

Em relação ao índice residual do sulfito de 
sódio após sua adição, 95% das amostras apresenta-

vam positividade até as 48 h. Conforme resultados da 
Tabela 3, foi constatada influência da adição do sulfito 
de sódio sobre a cor das 24 amostras de carne moída 
no período analisado. Os valores de L* observados 
nas amostras adicionadas de sulfito mantiveram-se 
constantes nas horas avaliadas (zero, 24 e 48) quando 
comparados com as amostras controle (sem adição 
de sulfito) (42,92; 40,35 e 41,69, vs 44,67; 37,65 e 

Tabela 2. Resultados das análises microbiológicas para Salmo-
nella sp. (em 25 g) nas amostras de carne bovina moída resfriada 
nas horas zero, 24 e 48 após a adição do aditivo sulfito de sódio 
(0,08%).

 *Amostra sem adição de aditivo. **Ausência.
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 Tabela 3. Valores médios referentes à cor (L*, a* e b*) das amostras de carne moída resfriada nas horas zero, 24 
e 48 após a adição do aditivo sulfito de sódio (0,08%).

ABCMédias na mesma coluna seguidas de diferentes letras diferem significativamente pelo teste de Tukey (P < 0,05). abMédias 
na mesma linha seguidas de diferentes letras diferem significativamente pelo teste de Tukey (P < 0,05). L*: luminosidade, a*: 
índice vermelho, b*: índice amarelo; **amostra sem adição de sulfito de sódio.

32,38, respectivamente) que demonstraram perda da 
luminosidade com o passar do tempo.

Os valores de a* e b*, que correspondem as 
cores vermelha e amarela da carne, demonstraram-se 
estáveis durante o período de armazenamento (zero, 
24 e 48 h) nas amostras com adição do aditivo (5,72; 
6,89; 5,47 e 9,73; 10,69; 9,56, respectivamente), o que 
não ocorreu com as amostras controle que apresenta-
ram uma perda gradativa destas tonalidades (11,48; 
7,21; 5,91 e 16,11; 12,88; 7,84, respectivamente) (P 
< 0,05) [Tabela 3]. 

DISCUSSÃO

Os resultados revelam que duas (3,63%) amos-
tras apresentaram presença de sulfito de sódio, estando 
em desacordo com a Portaria no 1004 que proíbe a 
adição de aditivos em carnes frescas in natura [3]. 
Esta ação é considerada uma fraude segundo a legis-
lação brasileira e engana o consumidor, pois o sulfito 
mascara as condições reais do produto, mantendo a 
cor e odor de carne fresca em carne em processo de 
deterioração. Um estudo realizado na cidade do Rio 
de Janeiro, analisando 56 amostras de carnes bovinas 
preparadas, cortadas e pré-moídas, demonstrou que 
7,14% das amostras apresentavam resultados positi-
vos para adição de sulfito de sódio, e especificamente 
nas carnes pré-moídas uma amostra apresentou 
positividade, correspondendo a 11,1% do total [16]. 
Outros pesquisadores também observaram presença 
de aditivos ao analisar a adição de conservantes em 
35 amostras de carnes bovinas moídas provenientes 
de estabelecimentos varejistas do estado do Rio de 
Janeiro, detectando presença de sulfito de sódio em 
quatro amostras (11,42%) [15]. Em contrapartida, 
também no Rio de Janeiro, pesquisadores, estudando a 
adição de sulfito de sódio em carnes moídas in natura 
comercializadas, obtiveram índices mais expressivos 

de positividade com 56,7% e 48%, percentual maior 
do que o detectado no presente trabalho [11, 6]. Com 
estes estudos pôde-se observar índices altos de adição 
de sulfito em carnes moídas resfriadas na cidade do 
Rio de Janeiro, o que não foi verificado no presente 
estudo na cidade de Porto Alegre, porém a escassez de 
análises pode ser a razão pela qual fraudes são pouco 
observadas.

A presença de Salmonella sp. nas amostras 
de carnes moídas analisadas contrariam a Resolução 
RDC nº 12 que preconiza a sua ausência em 25 g de 
produtos cárneos [4]. A presença de Salmonella sp. 
indica inadequação do produto para consumo, pois 
os membros deste gênero são causadores de infec-
ções intestinais, sendo responsável por casos fatais e 
por complicações clínicas dos afetados. Além disso, 
sua presença na carne moída pode ser decorrente de 
ineficientes práticas de obtenção, processamento e 
comercialização do produto. Um trabalho conduzido 
no município do Rio de Janeiro demonstrou haver 
uma maior contaminação de amostras de carnes bo-
vinas moídas resfriadas quando comparadas com as 
peças inteiras de carne pois, das 20 amostras de cortes 
cárneos bovinos analisadas, três (15%) eram positivas 
para salmonelas, porém, das 20 amostras de carne 
bovina moídas resfriadas, cinco (25%) apresentavam-
-se positivas para esse micro-organismo [1]. Através 
desse trabalho, os autores concluíram que a moagem 
favorece a instalação e multiplicação de bactérias, 
muitas vezes patogênicas, pois aumenta a superfície 
de contato e proporciona a passagem de resíduos de 
moagens anteriores para contaminações subseqüentes. 
No entanto, em outra pesquisa realizada para avaliar 
a qualidade microbiológica de 40 amostras de carne 
bovina moída resfriadas comercializadas no município 
de Jaboticabal/SP, nenhuma amostra apresentou pre-
sença de Salmonella sp. em 25 gramas [7].
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 A adição de sulfito de sódio acidifica os ali-
mentos por ser um agente antioxidante, redutor e gerar 
a liberação de dióxido de enxofre, o que pode estar 
relacionado com a não detecção de Salmonella sp. 
nas amostras contaminadas após 24 e 48 h da adição 
do sulfito no presente estudo [9]. Além disto, estudos 
revelam que os sulfitos podem apresentar diferentes 
atividades antimicrobianas segundo sua forma química 
residual [17,18]. Assim, a verificação da ausência de 
Salmonella sp. em amostras cuja contaminação inicial 
era positiva (0 hora) pode ser oriunda da formação de 
frações residuais de sulfito livres ou ligadas capazes 
de destruí-las.

As altas contagens de coliformes encontradas 
nas amostras de carne moída resfriadas no presente 
estudo tornam-se um fato preocupante, devido à re-
presentatividade deste grupo como indicador das con-
dições higiênico-sanitárias dos alimentos. Apesar da 
legislação não preconizar a contagem destes agentes, 
sua presença sugere manipulação excessiva da carne, 
condições precárias de higiene, inadequações de tem-
peratura de armazenamento, falhas na higiene pessoal 
dos manipuladores [10], ou ainda, ser resultado de 
limpeza inadequada dos equipamentos e instalações, 
situação que permite permanência e multiplicação dos 
micro-organismos [8].

No presente trabalho não foi observada in-
fluência do uso de sulfito de sódio (0,08%) sobre a 
contagem de Coliformes totais e termotolorantes. Re-
sultado similar ao encontrado em um estudo realizado 
no município do Rio de Janeiro que visou verificar o 
efeito antilisterial da adição de sulfito de sódio em 
quantidades de 0,01 a 15 g nas amostras de carne 
bovina moída resfriada, cujos resultados mostraram 
que o aditivo não inibiu consideravelmente o número 
de listerias na carne [11].

O índice residual do sulfito de sódio até 48 
h após sua adição é importante sob o ponto de vista 

de diagnóstico, pois em casos de intoxicação com o 
aditivo pode-se comprovar a contaminação do produto 
até dois dias após o seu consumo. 

As análises de cor realizadas demonstraram a 
manutenção dos índices de L*, a* e b* nas amostras 
com adição de sulfito de sódio comparadas às amostras 
controle, durante as 48 h, comprovando que a adição 
do aditivo nas carnes mantém a cor e aparência fresca, 
além de inibir reações de escurecimento enzimático e 
não enzimático durante o processamento e estocagem 
[13]. 

CONCLUSÃO

Considerando-se os resultados obtidos nesta 
pesquisa, pode-se concluir que apesar da baixa incidên-
cia de fraude por sulfito de sódio encontrada (3,63%), 
essa prática existe em estabelecimentos comerciais 
do município de Porto Alegre, RS, porém pode estar 
oculta pela falta de maiores estudos e fiscalizações 
analíticas legais. A fiscalização também deve ser mais 
efetiva quanto aos processos fraudulentos ocorridos, 
tanto na indústria quanto no varejo, pois, além de 
lesar o consumidor, colocam em risco as condições 
higiênico-sanitárias dos produtos. 

O consumidor deve ter participação ativa na 
fiscalização exigindo que os postos de venda façam a 
moedura das carnes bovinas em sua presença para evi-
tar esta prática ilegal. O trabalho também aponta para o 
perigo de obterem-se carnes que aparentam qualidade, 
mas que estejam deterioradas ou contaminadas, pois o 
sulfito de sódio mantém boa aparência à carne, porém 
não atua satisfatoriamente inibindo todas as bactérias 
potencialmente patogênicas.
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