APRESENTACAD

O presente relatdrio refere-se 4s athvidades desenvolvidas no projeto Deferminacio da Dissolugdo de
Aluminio durante Cozimento de Alimentas am Panelas de Aluminio no periodo de julho de 2001 a agosto de
2002, em atendimento A solicitaciio formulada pela ABAL — Assodiacio Brasilelra do Aluminio a0 Centro de
Tecnologia de Embalagem - CETEA do Instituto de Tecnologla de Alimentos - TTAL

INTRODUCAD

Este estudo foi realizado com o objetivo de levantar dados sobre o potendal de transferéndia de aluminio
proveniente de panelas durante o preparo de alimentos,

Embora o aluminio tenha sido considerade um elemento isento de risco para o ser humano por multo
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apresentada em 1989 em relatdro pelo Comitd de Especialistas em Aditivos de Mlimentos da FAO/WHO
(LIUKKONEN-LTLJA, PIEPPONEN, 1992).

Vérias s80 as possiblidades para a exposigio oral do ser humano ao aluminio: alimentos, aditivos de
alimentes contendo alta concentracSo de Al, migracio de panelas ou de embalagens e ainda proveniente da
4gua potével. Segundo LOPEZ (2000), a ingestio média de aluminio corresponde a cerca de 30mg por dia.

A concentracio natural de aluminio nos alimentos geralmente & baixa, da ordem de 5mag/kg, embora alguns
aditivos contenham altas concentragBes desse elemento, aumentando, portanto, o teor final no produto
processado. Vegelais e saladas contém cerca de 5 a 10mg/kg, enquanto alguns condimentos desidratados e
folhas de ché apresentam teores de derenas ou centenas de ppm de aluminio (LIUKKONEN-LILIA,
PIEFPONEN, 1992).

A questdo sobre a contribuicio do cozimento de alimentos em panelas de aluminio na dissolucio e
transferéncia desse elemento para a dieta humana tem sido avaliada por varios autores (RANAU ef al, 2001,
MAGY, JOBST, 1994, LIUKKONEN-LIL1A, PIEPPOMEN, 1992, BAXTER ef af, 1988, INOUE ef al, 1985,
GREGER et a., 1985, POE, CASON, 1951). Embora alguns dados se diferenciam, em geral a migragio de
aluminio & impor@nte em alimentos Addos & em casos de tempo de cozimento muito prolongada.

Em 1989 fol estabaledds o limite provisdrio de ingestSo didria maxima de 1mg de Al por kg de massa
corporal. Umna vez que a ingestiio de aluminio varia consideravelmente em fungio do tipo de
populacio e de outros fatores, como as condighes de cozimento e a propria qualidade da pa
estudo fol realizado com o objetivo de levantar dados sobre o potendal de transferéncia de alumin
proveniente de panelas durante o preparo de alimentos no Brasil.
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Assim, fol conduzida uma avaliagio de oito tipos de alimentos, envolvendo os Itens descritos a seguir, de
forma a verificar a alteragio da concentracdo de aluminio em aiimentos comuns na dieta da populagio
brasileira, em fungdo da interacio dos produtos com panelas de aluminio durante o seu cozimento,

Foram realizadas as seguintes atividades:

1. Estabeledimento de formulacbes e procedimentos de preparo de oito produtos alimenticios, respeitando a
préatica domestica,

2. Avaliagio da dissolugho de aluminio durante o cozimento em panelas ndo fundidas, com e sem
revestimento.

3. Avsliagio da superfide interna das panelas apos o cozZimento dos alimentos.
4. Determinacio do pH dos produtos.
5, Avallacio da umidade das matérias primas e dos produtos apds preparo.
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ConcLusOEs

0 estudo realizado permitiu verificar que ocorre uma dissolugio de aluminio durante o cozimento de
alimentos em panelas de aluminio polidas, que varia de 0,144mg/kg (matéria (mida), para a batata a
17,79ma/kg (matéria (mida) para o molho de tomate. Assim, verifica-se que produtos addos apresentam
maior migracio do aluminio.

Em panelas revestidas a dissolugdo mostrou-se nula para vérios produtos (feijdo, bife e molho de tomate) e
o maximo fol observado para o arroz, equivalente a 1,692ma/kg (matéria Gmida).

A comparac3o desses dados de migragdo com o limite de ingestSo de aluminio, correspondente a 1mg/kg de
peso corporal por dia, permitiu verificar que a contribuicio do cozimento em panelas de aluminio na
ingestio desse elemento, considerando-se os produtos avallados nesse estudo, € de cerca de 2% do
méximo tolerével, portanto, ndo relevante, quando se leva em conta o teor de aluminio gue provém do
préprio alimento e de coadjuvantes de processo e também de outras fontes de ingest3o.
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