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RESUMO 

O pão é um alimento consumido há milhares de anos e ao longo dos tempos a sua 
fórmula tem sofrido variações e adaptações. O alimento é considerado o principal 
produto das padarias, mesmo com todas as inovações e diversificação do mix de 
produtos e serviços. Durante muito tempo se utilizou o Bromato de Potássio como 
melhorador da farinha de trigo, que atribuía todas as especificações favoráveis ao 
comércio na panificação. Porém, desde 1995, é indicado que o uso de bromato de 
potássio em farinhas para uso em panificação não é apropriado, devido aos possíveis 
danos causados à saúde humana. No Brasil, o seu uso foi proibido, no entanto, alguns 
estabelecimentos ainda fazem o uso ilícito da substância com a finalidade de 
desfrutarem dos benefícios financeiros consequentes de sua utilização. O presente 
estudo teve como objetivo identificar a presença de bromato de potássio em pães tipo 
francês com a utilização de dois métodos de análise. As amostras foram obtidas em 
estabelecimentos na região de Palmas - TO. Foi realizada como uma pesquisa 
laboratorial, com abordagem qualitativa, e não probabilística, baseada na observação. 
A obtenção dos resultados negativos nesta pesquisa, (12,5%), mostra de uma certa 
forma o atendimento à legislação brasileira. Supõe-se que a efetiva atuação da 
vigilância sanitária contribui para o combate de ilegalidades relacionadas ao uso de 
aditivos na panificação, reduzindo as preocupações toxicológicas e pelo fato de no 
Brasil ocorrer monitoramento em relação ao uso do bromato de potássio.  
PALAVRAS-CHAVE: Agente Carcinogênico, Bromato de Potássio, Pão. 

 
IDENTIFICATION OF POTASSIUM BROMATE IN FRENCH-TYPE BREAD IN 

PALMAS – TOCANTINS 
 

ABSTRACT 
Bread has been consumed for thousands of years, and its formula has undergone 
variations and adaptations throughout history. It is considered the main product of 
bakeries, even with all the innovations and diversification of the product and service 
mix. For a long time, potassium bromate was used as a wheat flour improver, providing 
all the favorable specifications for commercial use in breadmaking. However, since 
1995, it has been indicated that the use of potassium bromate in flours for breadmaking 
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is not appropriate due to the potential harm it can cause to human health. In Brazil, its 
use has been prohibited; however, some establishments still illegally use the 
substance to enjoy the financial benefits resulting from its use. This study aimed to 
identify the presence of potassium bromate in French-style bread using two analytical 
methods. Samples were obtained from establishments in the Palmas-TO region. The 
study was conducted as a laboratory research, with a qualitative, non-probabilistic 
approach, based on observation. The negative results obtained in this research 
(12.5%) demonstrate, to some extent, compliance with Brazilian legislation. It is 
assumed that effective action by health surveillance contributes to combating 
illegalities related to the use of additives in breadmaking, reducing toxicological 
concerns, and due to the fact that monitoring of potassium bromate use occurs in 
Brazil. 
KEYWORDS: Bread, Carcinogenic Agent, Potassium Bromate 
 

INTRODUÇÃO 
O pão é um alimento consumido há milhares de anos e ao longo dos tempos a 

sua fórmula tem sofrido variações e adaptações. O pão francês é considerado o 
principal produto das padarias, mesmo com todas as inovações e diversificação do 
mix de produtos e serviços. O pão pode ser produzido de forma industrial e/ou 
artesanal, e os processos de fabricação têm sido realizados de forma cada vez mais 
personalizada e escalonada, isso em função das demandas mercadológicas 
(QUEMEL et al., 2021).  

Segundo Magalhães et al. (2025), 76% dos brasileiros consomem o tradicional 
pão francês no café da manhã e com a implantação de novas tecnologias, técnicas 
de preparo e execução e investimentos em cursos de aperfeiçoamento, os 
profissionais do setor têm conseguido resultados crescentes para a economia 
brasileira. Ocorre que pelo grande consumo do pão francês, órgãos de fiscalização, 
como a Vigilância Sanitária tem se preocupado com a segurança alimentar da 
população, e como consequência o que pode ser adicionado ao produto se mostra 
preocupante. Um exemplo disso, é o bromato de potássio (KBrO3), que tem 
características de agente oxidante a partir do bromo com o hidróxido de potássio, 
desta reação é formado um sal que apresenta características tecnológicas e 
econômicas para a produção de pães (AYEMBILLA, et al., 2024).  

O bromato de potássio foi um aditivo extensamente utilizado na indústria 
alimentícia como melhorador de farinha. Seus benefícios traziam extensibilidade, 
elasticidade e textura para a massa, além de crocância aos pães (BRASIL, 2024). O 
mesmo é proibido de acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (2001). 
A Lei nº 10.273, de 5 de setembro de 2001, mostra que o aditivo alimentar “bromato 
de potássio”, não é permitido em qualquer quantidade, nas farinhas, no preparo de 
massas e nos produtos de panificação, e essa proibição se deve ao elevado potencial 
carcinogênico (BRASIL, 2001; BRASIL, 2024; ISLAM et al., 2024). 

No Brasil, apesar de existirem outros agentes oxidantes legalizados, pode-se 
observar que até o presente momento o uso de KBrO3 ainda é utilizado em alguns 
estabelecimentos que produzem e comercializam pães, principalmente para uso na 
produção do pão francês. Destaca-se que, no Brasil e também em outros países como 
Canadá, União Europeia e Reino Unido o uso de bromato de potássio é proibido 
(RAHIL; EL SHARAA, 2023). Nos Estados Unidos, Japão, Índia e China ainda é 
permitido o uso (NKWATOH et al., 2023).  

Estudos demonstraram o efeito deletério do bromato de potássio sobre o valor 
nutricional de massas e pães, pois seu emprego leva à destruição das vitaminas 



ENCICLOPÉDIA BIOSFERA, Centro Científico Conhecer – Jandaia-GO, v.23 n.56; p.  93           2026 

 

essenciais como tiamina (B1), riboflavina (B2), niacina (B3). Além dos efeitos 
carcinogênicos e mutagênicos do bromato de potássio (HAMA et al., 2022; 
AYEMBILLA, et al., 2024). Em função desses efeitos deletérios e da proibição no 
Brasil, nesta pesquisa objetivou-se avaliar a presença de bromato de potássio em 
pães tipo francês em Palmas – TO, e comparar os resultados encontrados com a 
literatura.  

MATERIAIS E MÉTODOS 
O estudo foi elaborado como uma pesquisa laboratorial, utilizando abordagem 

qualitativa, e não probabilística, baseada na observação e interpretação do fenômeno 
e suas características de acordo com o meio em que se encontra (QUEIROZ et. al., 
(2014). A amostragem obtida de pães do tipo francês comercializados na cidade de 
Palmas, Tocantins, teve como objetivo avaliar a presença de bromato. Foram 
coletadas 32 amostras de pães do tipo francês, de forma aleatória em 16 pontos 
comerciais, distribuídos nas regiões da cidade, incluindo padarias, minimercados e 
supermercados, e todos os pães foram adquiridos na qualidade de consumidores. As 
análises foram realizadas em triplicata para cada método, sendo coletadas 16 
amostras por método. 

Os pães foram transportados de forma asséptica, em sacos de papel 
disponibilizados pelos estabelecimentos. As amostras foram analisadas na 
Universidade Federal do Tocantins em parceria com o Laboratório Central de Saúde 
Pública do Tocantins (LACEN-TO), sendo disponibilizado pelo Laboratório Central, o 
iodeto de potássio e a fucsina. As amostras foram identificadas de forma cega para 
que não houvesse a identificação dos estabelecimentos. Foram utilizados dois 
métodos de identificação, sendo:  
 
Método 1 

O primeiro utilizado na análise de bromato residual, foi descrito por Emeje et al. 

(2010). No processo de preparo da amostra, foi separado um quantitativo de 50g de 
amostra, sendo pesada e triturada posteriormente. Foi utilizado 1g de cada amostra e 
transferido para tubo de falcon de 15 mL mais 10 mL de água destilada.  Após, cada 
tubo falcon com amostra foi agitado em aparelho vortex, por um tempo de 20 minutos 
e posteriormente centrifugado por 15 minutos a 3600 rpm. Após o processo de 
centrifugação o sobrenadante, 5 ml, foi transferido para um tubo de ensaio.  

A identificação de bromato de potássio (KBrO3) na solução inserida no tubo de 
ensaio, foi adicionado solução composta por KI 0,5% (p/v) em HCl 0,1 mol/L. O 
aparecimento de uma coloração com tonalidade azul é confirmatório para bromato de 
potássio. Além disso, foi realizado teste com uma amostra padrão como prova 
confirmatória com solução de KBrO3, com a adição da solução composta por KI 0,5% 
(p/v) em HCl 0,1 mol/L, cuja coloração foi azul. Em todo o processo foram observados 
cuidados para que não houvesse contaminação das amostras.   

 
Método 2 

Prova de triagem para a presença de agentes oxidantes. A pesquisa de agentes 
oxidantes foi realizada com base na metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz 
(IAL, 2008). Após a trituração, com um auxílio de uma peneira de malha fina, 10 g das 
amostras foram distribuídas sobre papel filtro, sobre as quais foi adicionada solução 
de iodeto, sendo o aparecimento de pontos violetas indicativos da presença de 
agentes oxidantes.  As amostras que apresentaram reação positiva foram submetidas 
à investigação comprobatória de BrO3-. 
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Prova para confirmação de bromatos: Nas amostras positivas para agentes 
oxidantes, foi feita a confirmação da presença ou ausência do bromato com o método 
indireto, utilizando o reativo fucsina-bissulfito, de acordo com o descrito pelo Instituto 
Adolfo Lutz (IAL, 2008). Cada amostra com aproximadamente 50g foi incinerada em 
mufla a 550ºC por 2- 4 horas até a obtenção de resíduo com cor cinza claro, transferido 
para dessecador até resfriar por 30 minutos e posterior identificação do brometo 
formado pela decomposição térmica do bromato. Foi utilizado sistema de dissolução 
para isolar o brometo em cada amostra, através da mistura das cinzas com o ácido 
sulfúrico a 10 % m/v, seguida da adição de água oxigenada a 30% m/v e 
acrescentados 3 mL do reativo fucsina–bissulfito previamente preparado (dissolução 
de 0,1 g de fucsina em pequenas porções de água, triturando-a com bastão de vidro, 
até atingir 100 mL. Foi adicionado com agitação, o bissulfito de sódio em pó até 
descorar totalmente a solução). O aparecimento de coloração lilás persistente é um 
indicativo da presença de brometo. Esse método indica qualitativamente a presença 
de bromatos presentes no alimento. 
 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 
Foram realizados testes confirmatórios para os dois métodos para verificação 

da presença ou ausência do brometo, utilizando um branco, conforme descrito nos 
métodos, para o teste positivo ou negativo, e em ambos mostraram os resultados 
negativos, com a ausência de coloração para a prova que não apresentava o brometo 
(água) e lilás a azul para o teste contaminado com bromato. Após os testes 
confirmatórios, foram realizadas as análises qualitativas para avaliar a presença ou 
ausência. A seguir são apresentados os resultados encontrados nos dois métodos. 
 
QUADRO 1- Resultados obtidos na prova de presença de bromato de potássio em 
pão tipo francês comercializados em Palmas – TO.  
 

Amostras 
Métodos Utilizados 

Emege et al. (2010) IAL, (2008) 

A01 Negativo Negativo 

A02 Negativo Negativo 

A03 Negativo Negativo 

A04 Negativo Negativo 

A05 Negativo Negativo 

A06 Positivo Positivo 

A07 Negativo Negativo 

A08 Negativo Negativo 

A09 Negativo Negativo 

A10 Negativo Negativo 

A11 Negativo Negativo 

A12 Negativo Negativo 
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A13 Negativo Negativo 

A14 Positivo Positivo 

A15 Negativo Negativo 

A16 Negativo Negativo 

  Fonte: Autores, (2025). 

Os testes qualitativos no presente trabalho, apontaram que 87,5% não 
apresentaram o uso de bromato de potássio na formulação das amostras coletadas. 
Porém, verificou-se que, das trinta e duas amostras, duas amostras de cada método 
apresentaram resultados positivos para o aditivo em pão francês, em ambas 
metodologias com percentual de 12,50% cada. Resultados semelhantes foram 
encontrados por Ayembilla et al.  (2024), sendo encontrados 12,28% das amostras 
analisadas pelos autores, sendo que o uso desse composto químico também é 
proibido para panificação. Em contrapartida, Quemel, et al. (2021), no Brasil, 
obtiveram percentual de 85% de amostras positivas para Bromato de Potássio no 
Estado do Pará. Resultados semelhantes foram obtidos por Mahmud et al. (2021) que 
obtiveram 67% das amostras, com confirmação de bromato de potássio acima do nível 
permitido (0,02 µg/g). Salim et al. (2022), citaram que em todas as 26 amostras 
analisadas, o limite de uso foi ultrapassado, podendo causar assim danos à saúde do 
consumidor. O mesmo se repete com Dagari et al. (2022), no país o aditivo é 
permitido, porém, amostras com limite acima foram encontradas em 17,14% das 
amostras.  

No Brasil, o uso do Bromato de Potássio é proibido, porém trabalhos mostram 
que o mesmo ainda é utilizado (QUEMEL, et al. 2021; BRASIL, 2024). A Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária, (BRASIL, 2024), publicou um relatório detalhado 
sobre o monitoramento de aditivos e contaminantes em alimentos no período de 2021 
a 2023. O relatório mostra informações sobre o uso de aditivos e contaminantes 
alimentares no mercado brasileiro, incluindo o bromato de potássio. Nesse relatório, 
os resultados mostraram que no ano de 2021, das dez amostras analisadas, quatro 
confirmaram a presença do aditivo e, no ciclo de 2022 a 2023, das 150 amostras 
analisadas, seis foram confirmadas para a presença do bromato de potássio.  

Houve uma diminuição de 40% para 4% nesses dois períodos em que foram 
feitos esses estudos, conforme mostra o relatório (BRASIL, 2024).  A obtenção dos 
resultados, alguns negativos, mostra de certa forma que, ocorre o atendimento em 
parte da legislação brasileira que proíbe o uso da substância, porém, alguns 
comércios ainda deixam a desejar, o que corrobora com os resultados encontrados 
nesta pesquisa e no relatório da Anvisa (BRASIL, 2024), apesar de ter havido a 
diminuição de 40% para 4%, nos resultados encontrados no período analisado. 
Supõe-se que efetiva atuação da vigilância sanitária, contribui para o combate de 
ilegalidades relacionadas ao uso de aditivos na panificação. Este fato apresenta que 
as preocupações toxicológicas foram reduzidas pelo fato de o monitoramento ter sido 
feito com um número muito maior de amostras do órgão fiscalizador.  
 

CONCLUSÕES 
Os resultados das análises qualitativas para a presença de bromato de potássio 

em pães comercializados em Palmas -TO, apontou 12,50% de amostras positivas 
para o uso do bromato de potássio, necessitando dessa forma de maior fiscalização 
por parte dos órgãos responsáveis. Os resultados encontrados mostram preocupação, 
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já que é um aditivo proibido no País. Mesmo com poucas amostras analisadas, é 
possível considerar que a irregularidade ainda é recorrente. Por isto, é recomendado 
que mais amostras sejam coletadas para melhor avaliação deste cenário, além de 
maior abrangência para que se tenha resultados mais amplos. A pesquisa se mostra 
relevante levando-se em consideração a saúde da população. 
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