
 

 

 

 

 
 
Uso: Interno e Externo 
 

 

Fator de Correção: Não se aplica 

 

 

Fator de Equivalência: Não se aplica  
  
 

BENZOATO DE SÓDIO 
CONSERVANTE CONSIDERADO AMPLAMENTE SEGURO 

 

 

O Benzoato de Sódio é um dos principais agentes bacteriostáticos e fungicidas usados nas 
indústrias de alimentos e bebidas, e é indicado na preservação de margarinas, molhos, 
marmeladas, gelatina, licores, sucos de frutas e refrigerantes. Para a indústria 
farmacêutica, é usado como conservante em xaropes, veículos flavorizantes, soluções 
alcaloides e certas especialidades farmacêuticas a base de cafeína.  
 
Recomendação de uso 

 
Em preparações farmacêuticas, incluindo preparações orais, recomenda-se o uso de 
concentrações de 0,05 a 0,1%. Para preparações cosméticas, recomenda-se o uso de 0,05 
a 0,5%. Em alimentos, utiliza-se concentrações de 0,03 a 0,1%. 
 
Aplicações 

 

 Conservante; 
 Agente Antimicrobiano utilizado em refrigerantes, sucos, geleias, margarinas, 

bebidas, na área cosmética e formulações dentais; 
 Na área farmacêutica é aplicado como ação lubrificante de cápsulas e comprimidos. 
 
Vantagens 

 
 É utilizado como conservante em produtos alimentícios por muitos anos; 
 Considerado seguro; 
 Amplamente utilizado na Indústria Alimentícia para inibir o crescimento de bactérias e 

leveduras; 
 Excelente eficácia; 
 Fácil aplicação. 

 
Farmacotécnica 
 
O limite máximo como conservante, considerado pela RDC Anvisa nº 65, de 29 de 
novembro de 2011, é de 0,05g/100mg ou 0,05g/100mL. 
A atividade microbiana ocorre na faixa de pH 2,5 a 4,0. 
 

Comprovação de eficácia 
 

1. Benzoato de Sódio e Lactulose para a diminuição de amônio no plasma (in 
vivo) 

Foram utilizados ratos Wistar, pensando entre 250-300g, os quais sofreram anastomose 
portacaval. Após a cirurgia, foi iniciado um tratamento de sete dias, dividindo os animais 

em quatro grupos: a- com solução salina; b- a BS 500mg/kg; c-lactulose 4g/kg/dia; d- 
benzoato de sódio e lactulose. Foi observado que o Benzoato de Sódio e a Lactulose 

diminuiu  significativamente as concentrações plasmáticas de amônio em comparação ao 
grupo controle. Tal resultado comprova que há um efeito aditivo entre o Benzoato de 
Sódio e dissacarídeos  
(lactose, lactulose), o que pode aumentar a eficiência do tratamento e reduzir a dose total 
de droga.  
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