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APLICACAO

DOS SORBATOS

EMALIMENTOS

Osorbato € um dos conservantes mais utilizados
no setor de alimentos processados, tendo como
principais campos de aplicagdao os cremes e margarinas,
os molhos e maioneses, os queijos, os produtos de
pesca, os produtos carneos e embutidos diversos, as
conservas e verduras acidas, os produtos derivados

de frutas, os produtos de panificagao e confeitaria, e

os produtos de baixa caloria (pela maior quantidade

de dgua que eles costumam conter; hd uma tendéncia
natural em decompor-se mais facilmente).

O EMPREGO DE
CONSERVANTES
EM ALIMENTOS

Pode-se definir como conservante
toda a substancia que impede ou retarda
a alteragio dos alimentos provocada por
microorganismos ou enzimas.

Os conservantes e os agentes anti-
microbianos tém um papel importante
no abastecimento de alimentos quimi-
camente estaveis e seguros. A demanda
crescente para alimentos de conve-
niéncia e o shelf life razoavelmente longo
exigido pelas cadeias de distribuigio,

tornam imperativo o uso de conservan-
tes em alimentos processados. Alguns
deles, tais como os sulfatos, nitratos
e outros sais, ja estdo sendo usados ha
séculos em carnes processadas e vinhos.
A escolha de um agente de conservagao
deve ser baseada no conhecimento
do seu espectro antimicrobiano, nas
propriedades quimicas e fisicas, tanto
do alimento quanto do conservante,
nas condigoes de manuseio, processo
e estocagem, e na seguranga de uma
alta qualidade inicial do alimento a ser
conservado. Os conservantes
ndo sio paliativos para falhas
ou problemas sanitarios no
processo.

Apesar das medidas higiéni-
cas e normas sanitarias habitual-
mente aplicadas na produg¢io
de alimentos, perdem-se anual-
mente, no mundo todo, tonela-
das e toneladas de alimentos de
boa qualidade, devido ao ataque
de mofos, bolores, leveduras ¢
bactérias. Os alimentos deterio-
rados prejudicam a imagem da
marca de seus fabricantes, além
do que muitas espécies de mi-
croorganismos produzem toxi-
nas potencialmente nefastas
para a saiide dos consumidores.
Por exemplo, uma das substén-
cias mais cancerigenas, a afla-
toxina B, é produzida pelo fungo
Aspergillus flavus que costuma
formar-se sobre os alimentos.

Estas perdas e riscos po-
dem ser evitados, em grande parte,
aplicando-se os métodos de conservagao
adequados. Em certos casos, pode-se uti-
lizar processos fisicos envolvendo o frio,
o calor, a desidratagio, ou outros. Esses
procedimentos nao podem ser aplicados
em todas as situagoes nem em todos os
tipos de alimentos, porque podem alte-
rar as propriedades gustativas do produ-
to e, muitas vezes, sao extremamente
onerosos. Torna-se, entdo, necessario
o uso de um conservante e, dentro dos
mais frequentemente usados destaca-se
o0 4cido sérbico e seus derivados.

Outros conservantes utilizados
no setor alimenticio incluem o acido
benzdico e seus sais, os parabenos, os
sulfatos, os nitratos e nitritos, o per6xi-
do de hidrogénio, e o cloreto de sddio.

O 4acido benzéico ocorre natural-
mente nas ameixas ¢ na maioria das
frutas de bagas, sendo que também
ja foi detectado nos queijos e no leite
fermentado. Os sais de célcio, potds-
sio e sddio sdo utilizados para inibir
o desenvolvimento microbiano nos
alimentos. O benzoato de sédio ¢ um
po cristalino estédvel, de sabor suave
e adstringente, com solubilidade em
agua fria de 66g,/100ml a 20°C. O dcido
benzoico niao é muito soltivel em dgua
(0,17% a 18°C). Seus sais sdo inibido-

res das enzimas digestivas pepsina e
tripsina. A maioria das leveduras e
mofos pode ser controlada com 0,05%
a 0,1% de acido nao dissociado. Os
benzoatos sao eficazes em pH 4,0 e
perdem boa parte da sua eficiéncia em
pH menor do que 4,5. Trata-se de um
agente antimicrobiano muito efetivo
nos alimentos altamente dcidos, como
drinques de frutas, cidras, bebidas car-
bonatadas e picles. Também sao usados
em margarinas, molhos para salada,
molho de soja e geléias. Comparado
com o acido sérbico, os benzoatos apre-
sentam custo inferior € uma a¢iao um
pouco melhor contra certas bactérias
(leuconostoc); contudo, o dcido sérbico
¢ mais ativo no caso de Staphylococcus
aureus ou Zygosaccharomeyes bailii.
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Os parabenos sdo ésteres de alquil
de 4cido para-hidrobenzoico. Sao ino-
doros, incolores ¢ insipidos; nao siao
volateis nem higroscopicos. Possuem
atividade antimicrobiana tanto em meio
acido quanto alcalino. Sdo mais ativos
contra mofos e leveduras do que contra
bactérias, e mais ativos contra bactérias
gram positivas do que contra as gram
negativas. Os parabenos sio muito
usados em bolos de frutas, recheios de
frutas e doces de confeiteiro em geral.
Parabenos de metila e propila sdao usa-

dos em refrigerantes. A combinagao
de varios parabenos pode, as vezes, ser
utilizada em produtos do mar ou molhos
para saladas.

Os sulfatos, incluindo-se o didxido
de enxofre e os sulfitos, sio usados ha
muito tempo como conservantes, tanto
como antimicrobianos quanto como an-
tioxidantes. O dioxido de enxofre possui
odor desagradavel e irritante, sendo
venenoso e especialmente toxico para
organismos inferiores, como os fungos;
é utilizado na esterilizagao de frutas
secas e barris de vinho. Sua atividade
antisséptica é altamente dependente do
pH; quanto mais baixo o pH, maior sera
a agdo antisséptica. O 4cido sulfuroso
inibe a formagio de mofos ¢ o desen-
volvimento de bactérias e, em menor
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escala, de leveduras. A quantidade de
dioxido de enxofre que pode ser adicio-
nada aos alimentos ¢ limitada, pois a
niveis entre 200 ¢ 500 ppm o produto
pode gerar cheiro desagradavel. Seu
uso ndo ¢ permitido em alimentos que
contenham quantidades significativas
de tiamina, pois o didxido de enxofre
destroi essa vitamina, da mesma forma
que pode afetar a cor de concentrados
de frutas. E bastante usado em frutas
secas, vegetais desidratados e produtos
a base de batatas desidratadas.
Acredita-se que tanto os nitratos
como os nitritos possuem agao anti-
microbiana. O nitrato, por exemplo, é
usado na produg¢io do queijo tipo Gouda
para prevenir a formagao de gas pelo aci-
do butirico. A agao de nitritos em carnes
inibe a formagao de toxinas pelo Clos-
tridium botulinum, fator importante na
seguranga de produtos carneos curados.
O pero6xido de hidrogénio é um
potente agente oxidante e também
muito wtil como agente branqueador,
sendo usado para o branqueamento da
lecitina bruta de soja. Sua a¢do antimi-
crobiana ¢ aplicada para conservagao do
cheese milk. O perdxido de hidrogénio

decompoe-se lentamente em 4gua e
oxigénio; esse processo acelera-se pelo
aumento de temperatura e pela pre-
senga de catalisadores, como a catalase,
a lactoperoxidase e metais pesados.
Sua agio antimicrobiana aumenta com
a temperatura. Quando o perdxido de
hidrogénio ¢ utilizado na fabricagdo
de queijos, o leite é tratado com uma
solucao de 0,02%, seguido da adi¢ido de
catalase para remover o per6xido de hi-
drogénio. Pode ser usado para esterilizar
equipamentos para processamento de
alimentos e para esterilizar materiais de
embalagem antisséptica de alimentos.

O cloreto de sddio foi usado durante
séculos para prevenir a deterioragao
de alimentos; peixes, carnes e vegetais
foram preservados com sais. Hoje, o sal
é usado principalmente em conjunto ou
em combinagio com outros métodos
de processamento. A atividade antimi-
crobiana do sal estd relacionada com
sua habilidade em reduzir a atividade
de 4gua (a ), o que influencia o cresci-
mento microbiano. Entre as principais
caracteristicas do sal estdo a produgio
de efeito osmético, limitagao da solubi-
lidade do oxigénio, modificagio do pH,

e contribuigao para a perda de fons de
magnésio. O uso de cloreto de sodio é
limitado devido a seu efeito direto no
paladar dos alimentos.

O ACIDO SORBICO E
SEUS DERIVADOS

O acido sérbico foi isolado pela
primeira vez em 1859 pelo quimico
alemao August Wilhelm von Hoffmann
(1818-1892), a partir de frutas verdes
de sorveira, prensadas. Trata-se de um
dcido monocarboxilico (C H,O,), com
massa molecular 112,13 g/mol, cuja
estrutura é apresentada na Figura
abaixo.

ESTRUTURA DO ACIDO SORBICO

=°

CH,-CH=CH-CH=CH-C
3 \OH

Foi somente em 1939/40 que o
poder de conservag¢ao antimicrobiano
do acido sérbico foi descoberto. Sua
eficdcia como conservante e sua segu-
ranga fisiol6gica foram exaustivamen-
te estudadas. Tanto o 4cido quanto sua
forma soldvel de sal de potassio foram
considerados como se-
guros ¢ in6cuos desde
1955. Desde entdo os
sorbatos foram aprova-
dos como conservantes
alimenticios em quase
todos os paises do mun-
do. A partir dos anos 80,
o acido sdrbico e seus
sais, os sorbatos, pas-
saram a ser utilizados
em conservas de car-
nes como inibidores do
Clostridium botulinum,
para reduzir a neces-
sidade do uso de nitri-
tos que podem dar ori-
gem as carcinogénicas
nitrosaminas.

Como conservantes,
os sorbatos sdo tnicos,
tanto em termo de ver-
satilidade, quanto ao
largo espectro de micro-
organismos cujo cres-
cimento eles inibem, a
variedade de produtos
alimenticios cujo fres-

cor eles protegem,
e o efeito quase nulo
sobre o sabor de ali-
mentos de pouco
gosto ou sabor bas-
tante suave. Outra
vantagem no seu uso
é a seletividade da
ag¢ao antimicrobiana
exercida pelos sorba-
tos. Enquanto baixas
concentragdes de
sorbatos sao neces-
sdrias para inibir o
crescimento de uma
grande variedade de
leveduras, mofos ¢
bactérias, as mes-
mas nio tém quase
nenhum efeito sobre
08 microorganismos
que produzem o
acido lactico. Con-
sequentemente, 0s
sorbatos podem ser
usados para preve-
nir a formagao de
leveduras e mofos em alimentos, como
picles, e na maioria dos produtos cura-
dos derivados do leite sem intervir na
agao da bactéria desejada.

O 4cido sorbico e seus sais sao for-
necidos ao mercado de forma altamente
refinada, em pé ou granulado, de cor
branca. A forma 4cida possui maior po-
der antimicrobiano e os sais propiciam
uma maior solubilidade. Assim, quando
usado na forma de sal, a poténcia em
termos de equivaléncia de peso, cai
para cerca de 75%, ou seja, para man-
ter 0 mesmo poder conservante serio
necessarias quatro partes de sorbato de
potdssio para substituir trés partes de
acido sérbico.

Varios estudos cientificos foram rea-
lizados, sob a supervisio de entidades
internacionais, demonstrando que o
acido sorbico e seus sais nao apresentam
nenhum tipo de risco para a satde. O
IDA foi fixado em 25mg/kg de peso
corporal. Considerando um valor mé-
dio de utiliza¢ao de 0,1%, chega-se ao
valor de IDA de 1,75 kg de alimentos
conservados.

Alergias e reagoes pseudoalérgicas
frente ao acido sorbico sdo muito raras.
A literatura cientifica descreve o 4cido

s6rbico como um conservante alimenti-
cio apresentando a menor probabilidade
de ocorréncia de alergia, comparado as
demais substéncias.

ACAO DOS SORBATOS
NA CONSERVACAO
DOS ALIMENTOS

Os alimentos, quer sejam industriali-
zados ou nao, mantém-se em constante
atividade bioldgica, manifestada por
alteragbes de natureza quimica, fisica,
microbioldgica ou enzimatica, levando
a perda de qualidade e redugio da vida
de prateleira. Destas alteragoes, a mais
preocupante em relagio a seguranga
dos consumidores é a microbioldgica.

Mais de 200 doengas sao transmiti-
das através dos alimentos. Muitos dos
patdgenos que causam sérios problemas
incluema Campylobacter jejuni, Esche-
richia coli, Listeria monocitogenes ¢
Cyclospora cayetanensis.

Para reducdo da carga microbiana
dos alimentos, a utiliza¢do de matérias-
primas de boa qualidade ¢ a aplicagido
de boas praticas de fabricagao devem ser
observadas, juntamente com a adequa-
¢do do processo a ser utilizado. Em
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produtos industriali-
zados, 0s processos
de conservag¢ao tém
papel importante na
reducdo ¢/ou inibi-
¢do dos microorga-
nismos capazes de
alterar o alimento,
por meio da modifi-
cacdo de um ou mais
fatores intrinsecos
e/ou extrinsecos que
sdo essenciais para
o crescimento dos
microorganismos,
tornando o alimen-
to menos propicio
ao desenvolvimento
microbiano.

Alguns processos,
como a esterilizagdo
e a pasteurizacgao,
agem diretamente,
destruindo total ou
parcialmente a po-
pulagao microbia-
na; outros utilizam
meios que dificultam a proliferacao,
tais como o emprego do frio ou a re-
dugio do teor de umidade, que pode
ser obtido diretamente por meio de
concentragio, secagem e desidratagio,
ou indiretamente com o emprego do sal
e do actcar. Outros processos, como a
irradia¢do, emprego de altas pressoes,
uso de substincias antimicrobianas,
entre outros, também sio empregados
pelas inddstrias de alimentos como
mecanismos de a¢do sobre a microbiota
do alimento.

Ha uma grande disponibilidade
de substancias aprovadas para serem
utilizadas nos alimentos e que atuam
sobre os microorganismos. Dentre os
conservantes utilizados em alimentos,
os acidos organicos merecem destaque
por possuirem maior solubilidade, baixa
interferéncia no sabor e baixo nivel de
toxicidade. Assim, os sorbatos, 4dcidos
organicos de cadeia curta, sio muito
utilizados como conservantes, sendo
aprovados como substancias GRAS (Ge-
ralmente Reconhecidas como Seguras).

A atividade antimicrobiana dos
acidos fracos é atribuida a sua forma
dissociada, portanto, o pKa (pH no
qual 50% da molécula se encontra
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na forma dissociada) da maioria dos
acidos encontram-se na faixa de pH
entre 3,0 e 5,0, o que significa que a
concentragio da forma nao dissociada
aumenta com a elevagio da acidez do
alimento. A fragdao nio dissociada de
certos acidos organicos lipofilicos,
como o acido sérbico, afeta o microor-
ganismo por ser prontamente soltivel
na membrana celular, que é um fluido
lipoprotéico. Esses 4cidos, difundidos
através da membrana, ionizam no in-
terior da célula, acidificando o meio
intracelular.
Quando uma
molécula nio dis-
sociada de 4cido
entra em uma
célula viva, ela
se dissocia devi-
do ao pH interno
ser normalmente |
mais alto do que

o pKa do acido.
Para manter o pH
da célula, se pro-

duz um transpor-

te compensatorio
de prétons para o
exterior da célula.

Alternativamente,

[

a propria molécu-
la de acido pode
ser expulsa da cé-
lula por um trans-
porte ativo. Uma
saida constante
de prétons da cé-
lula pode causar
uma diminui¢do

da energia celular.
A explicagio para a agdo antimicrobiana
dos acidos graxos de cadeia curta esta
na interferéncia com o metabolismo
energético.

Outras propostas para explicar essa
agdo inibitdria incluem a ruptura da
membrana celular; a inibi¢ao de reagoes
metabdlicas essenciais; ¢ o actimulo
de 4nions toxicos. Em leveduras, a
agdo deste conservante pode ocorrer
em fungdo da indugdo de um estresse
energético, reduzindo a quantidade de
energia disponivel para o crescimento e
outras fungoes da célula.

O acido sorbico é o tinico acido
orginico nao saturado normalmen-

N

te permitido como conservante em
alimentos. E comumente usado sob
a forma de sais de célcio, s6dio ou
potassio, cujas solubilidades sio
muito maiores do que a do 4cido. Sua
metabolizagdo no organismo humano
ocorre de forma idéntica a de outros
acidos graxos presentes em alimentos,
produzindo CO, e H,0.

Como os demais acidos fracos, o
acido sorbico apresenta atividade an-
timicrobiana na forma nao dissociada,
sendo geralmente ineficaz em alimentos
com pH maior que 6,5. E mais eficiente

do que o acido benzoico em pH entre 4,0
e 6,0. O pKa do acido sérbico é 4,80 e,
em pH 4,0, 86% do composto estd nio
dissociado, enquanto que em pH 6,0
somente 6% encontra-se nessa forma.
Os sorbatos sdo fundamentalmen-
te efetivos contra leveduras e fungos
filamentosos. Entre as bactérias
inibidas por sorbatos incluem-se
Staphylococcus aureus, Salmonella
spp., Vibrio parahaemolyticus, coli-
formes e bactérias psicrotroficas de-
teriorantes, como Pseudonomas spp.
O sorbato também pode agir sinergis-
ticamente com outros conservantes,
como em combinagdo com o nitrito

de sddio, retardando a produgio da
toxina botulinica.

O mecanismo de ac¢ao do acido
sorbico nio esta devidamente escla-
recido, porém acredita-se que, em
determinadas condigdes, os sorba-
tos podem causar modificacdes na
morfologia de células microbianas.
Em células de fungos filamentosos
foi observada a formagio de nicleo
irregular, aumento do ntimero e va-
riagio do tamanho de mitocdndrias
vactiolos. Outro mecanismo inclui
alteragoes nas fun¢des da membrana
celular e inibi¢ao
das fung¢oes de
transporte e ati-
vidade metaboli-
ca. Também pode
causar a redugdo
da assimilagao
de carbono de
varios substra-
tos, incluindo
glicose, acetato,
succinato, lacta-
to, entre outros.

O sorbato
também pode ini-
bir a atividade de
varios sistemas
enzimaticos, rom-
pendo processos
vitais envolvidos
nas fungodes de
transporte, meta-
bolismo celular,
crescimento e
replicagao. Enzi-
mas, como ma-
lato, isocitrato,
a-cetoglutarato e succinato desidroge-
nase, fumarase e aspartase, sao inibidas
pelo sorbato.

Em fungos, estudos mostram que
ocorre a inibi¢do das desidrogenases,
interferindo na assimilagio oxidativa.
Varios estudos indicam que os sorbatos
inibem a germinagao de esporos.

No Brasil, o dcido sérbico e seus
sais podem ser adicionados a varios ali-
mentos, como coco ralado, bombons e
similares, leite de coco, massas frescas
(recheadas ou nio), molhos, néctares de
frutas, entre outros, desde que o limite
maximo esteja na faixa de 0,01% a 0,2%,
dependendo do alimento.

FATORES QUE
INFLUENCIAM NA
EFICACIA DOS
SORBATOS

Quando usado em produtos cujo pH
é ligeiramente 4cido (pH 5,5-6,0) os
sorbatos sdo os agentes conservantes
mais eficazes contra um amplo espectro
de deterioragdes por microorganismo;
nestes casos sao nitidamente superiores
aos benzoatos e propionatos.

A eficécia dos sorbatos aumenta com
o aumento da acidez. Acima de pH 4,0
os sorbatos sdo mais efetivos do que o
benzoato de sédio ou o propionato de
s6dio ou de cilcio. A pH 2,5 até 3,0 os
sorbatos sao ainda, de certa forma, mais
efetivos do que o benzoato de sédio como
inibidor de leveduras e mofos, ¢ duas
vezes mais potente do que os propiona-
tos. Os sorbatos apresentam a maior efi-
ciéncia quando usados com pH inferior a
6,0. Mesmo assim, eles funcionam até pH
6,5, mas sao relativamente ineficientes a
partir de pH 7,0 e superiores.

O crescimento de muitos microorga-
nismos ¢ estimulado por temperaturas
mornas ou quentes. Consequentemente,
uma conserva¢io adequada deve levar
o fator temperatura em consideragio.
Um produto alimenticio pode ser este-
rilizado depois de embalado e colocado
para distribui¢dao em prateleira, mesmo
assim ele podera ainda necessitar de
refrigeracdo e conservante se for usado
pelo consumidor mais de uma vez, apds
aberto. Mesmo nos produtos refrigera-
dos, ainda é aconselhével usar um con-
servante do tipo sorbato para inibir uma
potencial contaminagédo bacteriana.

Existem fatores fundamentais para
proteger os alimentos de uma eventual
degradagao microbiana: frescor inicial
da matéria-prima, nenhum processo de
contaminagao ja iniciado. O controle
rigoroso da contaminagdo por microorga-
nismo, no decorrer de todo o processo, é
a base de uma boa preservac¢ao em longo
prazo. Até um certo ponto, os sorbatos
podem frear o processo de contaminagio
microbiana se o produto tem uma con-
taminagao inicial baixa. A contaminagédo
inicial causada por condigdes sanitarias
deficientes, manuseio nao conforme ou
utiliza¢do de ingredientes ja contamina-

dos pode ser tio alta que nao seja mais
possivel inibir o desenvolvimento bacte-
riano e, neste caso, a deterioragao sera
rapida como se nenhum conservante ti-
vesse sido utilizado. Mais uma vez deve-se
salientar que enquanto os sorbatos (ou
outros conservantes) sio efetivos para
manter o frescor durante mais tempo, o
conservante jamais poderd esconder uma
baixa qualidade inicial ou contrabalangar
as deficiéncias sanitarias do processo.

Os sorbatos podem ser aplicados
utilizando-se varios métodos, sendo que
a escolha depende das conveniéncias no
processo ¢ do tipo de produto a ser con-
servado. Os cinco métodos mais comuns
de aplicagio sdo: adi¢do ou incorporagio
direta ou produto, imersio, vaporiza-
¢ao, polvilhamento ou incorporagio na
embalagem. Mais de um método poder
ser usado para garantir uma perfeita
aplicacdo do conservante ao produto.
Acima de 60°C, o acido sérbico comega
asublimar. Ele é volatil com o vapor, sem
decompor-se. Esta volatilidade deve ser
considerada quando o sorbato ¢é aplicado
antes de uma fase de aquecimento no
processo existente.

O 4cido sorbico e os sorbatos devem
ser protegidos da luz e da exposi¢ao pro-
longada ao calor, devendo ser armaze-
nados em lugar seco. E extremamente
importante conservar o sorbato de po-
tassio em p6 longe da umidade, pois ele
¢é altamente higroscopico.

PRINCIPAIS APLICACOES
DO ACIDO SORBICO E
SEUS DERIVADOS

O acido sérbico e seus sais encon-
tram intimeras aplicagoes tanto no setor
alimenticio quanto em outros setores,
tais como em medicamentos, produtos
cosméticos e embalagens fungicidas.

O 4cido sorbico e o sorbato de
potédssio proporcionam excelentes
resultados na conservagao de muitos
medicamentos e produtos cosméticos,
como pomadas, cremes, emulsoes, solu-
¢oes, xaropes, logoes e outros produtos
sensiveis a mofos e fermentagdes, com
pH inferior a 6,5.

Em alguns paises onde nao é permi-
tido incorporar produtos conservantes
a determinados alimentos, a solugio en-
contrada para protegé-los ¢ a utilizagio
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de embalagens fungicidas. O sorbato de
calcio propicia excelentes resultados. As
embalagens revestidas com sorbato de
calcio oferecem a vantagem de possuir
extraordindria estabilidade frente a
oxidagao. Este sistema de conservagiao
exige que os alimentos apresentem uma
superficie bastante lisa ¢ que a emba-
lagem, obviamente, esteja em contato
direto com os mesmos.

No setor de alimentos processados,
os principais campos de aplicagoes sao
0s cremes ¢ margarinas, os molhos e
maioneses, 0s queijos, os produtos de
pesca, os produtos carneos e embutidos
diversos, as conservas e verduras dcidas,
os produtos derivados de frutas, os pro-
dutos de panificagio e confeitaria, e os
produtos de baixa caloria (pela maior
quantidade de 4gua que eles costumam
conter, ha uma tendéncia natural em
decompor-se mais facilmente). A Tabela
abaixo apresenta os niveis de aplicagio
de sorbato em alguns alimentos.

NiVEIS DE APLICAGAO DE SORBATOS
Nivel tipico
Produto de uso (If,/o)
Queijo e produtos derivados 02-03
Bebida de frutas 0,025 - 0,075
Xaropes 0,1
Cidra 0,05-0,1
Vinho 0,02 - 0,04
Bolos e glacés 0,05-0,1
Recheios de tortas 0,05-0,1
Margarina (sem sal) 0,1
Preparado de vegetais para salada | 0,02 - 0,1
Frutas secas 0,02 - 0,05
Molhos para salada 0,05-0,1

A ANVISA contempla em sua lista de
aditivos alimentares permitidos para uso
em produtos de panificagio e biscoitos,
que encontra-se disponivel na Resolugio
n °383 de 05/08/1999, a utiliza¢io do
dcido sorbico como conservante, desde
que sejam respeitados os limites maxi-
mos de utilizagao preconizados pela le-
gislagao. Porém, nio ha neste documento
qualquer citagdo do uso em conjunto do
acido sorbico com o dlcool de cereais.

Os sorbatos podem ser aplicados por
uma variedade de métodos selecionados
com base na conveniéneia de processa-
mento e tipo de produto alimenticio. Os
métodos de aplicagdo mais utilizados
sdo através da adigdo direta no produto,
imersdo, pulverizacao, sova e incorpora-
¢a0 na embalagem.
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