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Resumo

A globalizacdo e o maior acesso as informacdes elevaram o nivel de exigéncia dos
consumidores, e consequentemente elevaram o nivel de qualidade dos alimentos nas
prateleiras. Com uma maior preocupa¢do em manter o produto no mercado que supere
essas expectativas, aliada a concorréncia de alto nivel, o uso de aditivos quimicos
tornou-se uma escolha fortemente atrativa, sendo utilizados em larga escala em
alimentos industrializados. Nesse contexto, objetiva-se com esse estudo conhecer 0s
principais aditivos utilizados, analisar o seu consumo nos ultimos anos e verificar quais

0s impactos na saude que estdo associados ao seu uso indiscriminado.
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Abstract

Globalization and increased access to information have raised the level of consumer
demand and have consequently raised the level of food quality on the shelves. With
greater concern to keep the product on the market that exceeds these expectations,
coupled with high-level competition, the use of chemical additives has become a strongly
attractive choice, being used on a large scale in industrialized foods. In this context, the
objective of this study is to know the main additives utilized, to analyze their consumption
in the last years, and to verify which impacts in health are associated with their

indiscriminate use.
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1. Introducéo

Com o propoésito de alterar as caracteristicas quimicas, fisicas, bioldgicas e
organolépticas, porém, sem o objetivo de fornecer qualquer nutricdo, os aditivos
quimicos alimentares sdo aqueles adicionados com a inten¢do de promover o aumento
da validade e da apresentagéo satisfatéria dos mesmos aos olhos dos consumidores
(ALBUQUERQUE et al, 2012).

A mudanca do nudcleo familiar, com a participacdo da mulher cada vez mais
efetiva no mercado de trabalho e a falta de tempo dos brasileiros, contribuiram para uma
mudanca alimentar, onde os produtos naturais foram aos poucos sendo substituidos por
alimentos mais praticos e rapidos, incentivando o consumo de alimentos
industrializados, a falta de equilibrio nutricional e o aumento de consumo de calorias.

No entanto, apesar do papel fundamental dos aditivos na tecnologia dos
alimentos, o indicio de que o uso tem se tornado cada vez mais indiscriminado, devido
a necessidade de estender a vida de prateleira dos alimentos e atender as exigéncias
do mercado, tem sido alarmante. A preocupacao torna-se ainda maior quando se €
sabido que o uso diario e a longo prazo da maioria deles esta relacionado a ocorréncia
de crises alérgicas, mudangas comportamentais, cancer, entre outros (ALBUQUERQUE
et al., 2012; BRASIL, 2007).

Permitidos e classificados pela ANVISA (2009), entre 0s que possuem uma maior
representatividade dentro das indastrias alimenticias temos o0s acidulantes,
conservantes, antioxidantes, antiumectantes, aromatizantes, corantes, edulcorantes,
emulsionantes, espessantes, gelificantes, fermentos quimicos e realgadores de sabor.

O uso desses aditivos so € permitido se regulamentados pela Comissao Nacional
de Normas e Padrfes para alimentos, sendo responsaveis também por determinar o
tipo de alimento que pode ser usado e a quantidade maxima de uso para cada um deles
(BRASIL, 1969; SERVICO BRASILEIRO DE NORMAS TECNICAS, 2012a).

Outrossim, a populacdo encontra-se mais atenta a composicdo e rotulos
alimentares, e ndo se encontram muitos estudos explicitando o impacto desses aditivos
na saude humana, objetivando-se com esse estudo expor os aditivos mais utilizados,

relacionando-os com o impacto na saude humana.

2. Aditivos quimicos e classificacéo

Atualmente, com o0 avango da industria quimica, a industria quimica tem sido
beneficiada pelo surgimento de novas substéncias que podem ser adicionadas aos
alimentos com o objetivo de conservar, melhorar a cor, 0 aroma, a textura, o sabor, bem

como seu valor nutritivo. Evidentemente, ndo ha como imaginar o mundo atual sem a
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utilizacdo de aditivos quimicos aos alimentos, pois seu uso vem proporcionando maior
aproveitamento das matérias-primas e, por consequéncia, diminuindo os desperdicios.

As industrias disp6em de um grande numero de técnicas para conservagao e
aprimoramento de alimentos, que garantem a disponibilidade destes, além da inovacao
de produtos e adequacdo ao paladar das pessoas. O FDA (Food and Drug
Administration) j4 autorizou nos Estados Unidos o0 uso de mais de 3.000 aditivos
alimentares (BISSACOTTI et al., 2015). No entanto, por se tratarem de substancias
guimicas intencionalmente adicionadas aos alimentos, torna-se fundamental conhecer

suas propriedades, de maneira a garantir seu uso adequado e seguro.

De acordo com a ANVISA (2009), os aditivos quimicos classificam-se de acordo

com a funcdo que exercem sobre o alimento. Dessa forma, sdo permitidos aditivos:

= ACIDULANTES: substéncias capazes de conferir ou intensificar a acidez em um
alimento.

= AGENTES DE FIRMEZA: substancias utilizadas em vegetais e frutas para manter
seus tecidos firmes e/ou crocantes, podendo também interagir com agentes
geleificantes formando géis.

= ANTIOXIDANTES: substancias que retardam o processo de oxidacao lipidica no
alimento. Assim, além de evitar a deterioragdo dos alimentos, podem reduzir as
lesbes oxidativas nos seres vivos.

= ANTIUMECTANTES: substancias capazes de diminuir a higroscopicidade dos
alimentos, ou seja, reduzem a absor¢do de umidade, impedindo a adeséo entre as
particulas e, consequentemente, a formacgéo de torrdes.

= AROMATIZANTES: substadncias ou mistura de substéncias com propriedade
aromatizante e/ou sapida, responsaveis por fornecerem ou intensificarem o odor
e/ou sabor de alimentos.

= CONSERVADORES: substancias capazes de inibir ou retardar a deterioracédo
provocada pela acdo de bactérias, fungos, leveduras e enzimas sobre o alimento.

= CORANTES: substancias com a propriedade de conferir, intensificar ou recuperar a
coloracdo de um alimento.

= EDULCORANTES: substancias diferentes dos acucares, capazes de conferir sabor
doce aos produtos.

= EMULSIONANTES: substancias que tornam possivel a formag¢do ou manutengéo de
uma mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no alimento, podendo
também prolongar a vida de prateleira de produtos que contém amido, pois

interagirem com o gluten da farinha de trigo, além de melhorarem a textura e a
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consisténcia de produtos a base de lipideos e promoverem a solubilidade de
aromas.

= ESPESSANTES: substancias que aumentam a viscosidade de um alimento, sem
modificar de forma significativa suas propriedades.

= ANTIESPUMIFEROS E ESPUMIFEROS: tanto antiespumiferos como os
espumiferos promovem uma alteracéo na tensao superficial dos alimentos.

= ESTABILIZANTES: substancias que permitem misturar dois ou mais ingredientes
imisciveis, fazendo com que o produto final tenha um aspecto de inteiro, ou seja, a
emulsao seja uniforme.

= ESTABILIZANTES DE COR: substancias que proporcionam estabilidade,
manutencédo ou intensificagdo da cor de um alimento.

= FERMENTOS QUIMICOS: agentes de crescimento e porosidade, responsaveis por
incorporar e produzir gases, crescimento e textura suave, macia e elastica aos
alimentos.

= GELIFICANTES: substancias que conferem textura através do desenvolvimento de
um gel.

= GLACEANTES: substéncias que quando aplicadas no plano externo de um alimento
atribuem aparéncia brilhante ou revestimento protetor.

= MELHORADORES DE FARINHA: substancias adicionadas a farinha, melhorando
sua qualidade tecnolbégica para os fins a que se destina.

= REALCADORES DE SABOR: substancias responsaveis por realcar e/ou intensificar
0 sabor de um alimento.

= REGULADORES DE ACIDEZ: substancias que modificam ou controlam a acidez ou
a alcalinidade dos alimentos.

= SEQUESTRANTES: substancias que produzem complexos quimicos com ions
metalicos ajudando a estabelecer, manter e realcar a integridade de alimentos.

= UMECTANTES: substancias que previnem a perda de umidade pelos alimentos, em
ambientes de baixa umidade relativa ou que faciltam a dissolu¢cdo de uma

substancia seca em meio aquoso.

Alguns exemplos de aditivos utilizados em alimentos e suas respectivas
aplicagdes, segundo a sua classificacdo pela ANVISA (2009), podem ser encontrados

na Tabela 1 abaixo.
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Tabela 1 - Exemplos de aditivos alimentares e suas aplicagdes.

Classificacao

Exemplos

Aplicacbes

Acidulantes
(ACI)

Acido fumarico

Fabricacdo de gelados comestiveis,
balas duras e refrescos

Acido lactico Cerveja, charque, conservas
vegetais, queijos e bombons
Acido citrico Refrescos, geleias e pds para

gelatinas, flans e pudins

Acido fosférico

Refrescos e refrigerantes, doces em
pasta e xaropes para refrescos

Agentes de
Firmeza (FIR)

Citrato tricalcico, citrato de calcio, cloreto de
célcio e de magnésio, gluconato de calcio e
de magnésio, hidréxido de calcio e sulfato de
célcio

Vegetais e frutas

Antioxidantes
(ANT)

Acidos ascorbico, eritérbico, citrico, fosférico
e sadico, butil-hidroxianizol (BHA), butil-
hidroxitolueno (BHT), citrato de
monoisopropila, lecitinas, tocoferdis, citrato
de monogliceridio, palmitato de ascorbila

Sorvetes, leite em pé instantaneo,
leite de coco, conservas de carne,
cerveja, margarina, 6leos e
gorduras em geral, farinhas, polpa e
suco de frutas

Antiumectantes
(ANAH)

Carbonatos de calcio, magnésio e sédio

Pos para refrescos, refrescos, sal
de mesa e queijos fundidos

Diéxido de silicio, aluminio silicato de sédio,
ferrocianeto de sédio, fosfato tricalcico e
silicato de célcio

Aromatizantes em pé, sais de cura,
sal de mesa e temperos em po

Aromatizantes Esséncias naturais e artificiais, extratos Sopas, carnes enlatadas, biscoitos

(ARO) vegetais aromaticos e o0s aromatizantes recheados, bolos, sorvetes e balas
gquimicos

Conservadores  Acido sérbico e seus derivados, o acido Refrigerantes,

(CONS) benzéico e seus sais, o &cido propidnico e concentrados de frutas, chocolates,

seus sais, acido acético e acetatos, além dos
nitritos, nitratos e diéxido de
enxofre

sucos, queijos fundidos,
margarinas, conservas vegetais,
carnes,

pées, farinhas

Corantes (COL)

De origem natural: acafrdo, antocianina,
beterraba, cacau, carotendides,
cantaxantina, carvao, clorofila, circuma,
indigo, paprica, pau-brasil, pau campeche,
riboflavina, urucu, urzela e

xantofila.

Artificiais: amaranto, vermelho sélido,
amarelo crepusculo, amarelo acido ou sdlido,
azul de alizarina e tartrazina

Massas, bolos, margarinas,
sorvetes, bebidas, gelatinas e
biscoitos

Edulcorantes
(EDU)

Aspartame, sacarina, sorbitol e xarope de
sorbitol, d-sorbita, manitol, isomalte,
taumatina, xilitol e lactitol

Utilizadas em substituicdo aos
agucares (adocantes)

Emulsionantes
(EMU)

Lecitina, &cido alginico, alginato de sodio,
potassio, aménio, agar, carragena e gomas
guar e garrofina

Creme de leite, margarina,
manteiga, maionese, molhos para
saladas, salsichas, linguicas,
sorvetes, bolos, chocolate e
produtos instantdneos

Espessantes Agar-agar, pectina, Musgo-Irlandes, alginatos Geleias, gelatinas, sorvetes, pudins,
(ESP) (algas), goma-arabica e goma adragante maionese, leite achocolatado
Antiespumiferos Alginato de célcio, a goma xantana e a Molhos de tomate, xaropes
(ANESP) e metiletilcelulose concentrados e produtos liquidos
Espumiferos

(FOA)

Estabilizantes
(EST)

Gomas arabica, éster, xantana e guar, amido
modificado e ciclamato de sddio, além de
fosfolipidios, mono e diglicérides,
polifosfatos, lactato de sédio, agentes
tamponantes, monoestearato de sorbitana,

Conservas, doces, sobremesas,
laticinios, sopas, caldos
concentrados, panificacdo, massas,
alimentos processados, biscoitos,
sorvetes, achocolatados e sucos
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polisorbato 20, 40, 60, 65 e 80 e celulose
microcristalina

Continuacgéo da Tabela 1

Estabilizantes

Carbonato de magnésio, bicarbonato de

Paes, biscoitos, bolos, tortas, doces

de cor magnésio, carbonato acido de magnésio, e massas de confeitaria
(ESTCOL hidrogeno carbonato de magnésio,

cloreto de magnésio e sulfatos de sédio
Fermentos Bicarbonato de sédio e amdnio, carbonato Paes e bolos

Quimicos (RAI)

acido de sédio e de amonio e o acido
glucbnico

Gelificantes Acido alginico, alginato de sédio, de Massas alimenticias secas com
(GEL) potassio, de amdnio e de calcio, carragena, 0ov0os, com ou sem vegetais verdes,
algas marinhas Euchema processadas, tomate, pimentédo ou outros,
goma gelana, curdlan, gelatina e pectina produtos salgados cozidos,
conservas carneas, maionese
Glaceantes Cera de abelha, de candelilla, de carnalba, Frutas in natura e doces de frutas e
(GLA) cera microcristalina e de polietileno oxidada e ou de vegetais

goma laca

Melhoradores
de Farinha
(FLO)

Acido ascoérbico, ésteres de mono e
diglicerideos de &cidos graxos com &cido
citrico, cloreto de amoénio, sulfatos de
potéassio, 6xido de calcio e amilases

Farinhas de trigo

Realcadores de
sabor (EXA)

Fumarato de sddio, sulfatos de potassio,
acidos glutamico, guanilico e inosinico,
glutamato de sédio e de potassio, glutamato
monossodico e de monoaménio, diglutamato
de célcio e de magnésio e inosinato de
potassio

Massas alimenticias, pos para
preparo de sobremesas de gelatina,
sopas e caldos desidratados,
acucar em cubos, creme vegetal,
margarina, suplementos vitaminicos
e ou de minerais

Reguladores de
acidez

Acidos acético, lactico, malico, citrico e
fumarico, acetato de potéssio, de sédio, de

Farinhas de trigo, massas
alimenticias e paes

(ACREG) calcio, lactato de calcio e de magnésio e
citrato monossodico

Sequestrantes Acidos malico e citrico, citratos monossédico, Produtos de confeitaria,

(SEC) trissodico, de sédio, monopotassico e didcido  sobremesas, gelados comestiveis,
de potéssio, sorbitol, sulfato de célcio e balas, confeitos, bombons,
gluconodeltalactona chocolates e similares

Umectantes Carbonatos de calcio e de magnésio, fosfato  Balas, recheios de bolos e

(HUM) tricélcico, citrato de ferro amoniacal, silicato bolachas, chocolates

de sédio e de aluminio, ferrocianeto de sédio
e diéxido de silicio

Fonte: ANVISA, 2009; BISSACOTI et al., 2015.

3. Principais aditivos alimentares presentes em alimentos

De acordo com o estudo realizado por Silva (2016), varios aditivos alimentares
podem estar presentes em produtos ofertados principalmente a populagéo infantil, que
sdo 0s mais vulneraveis aos riscos toxicol6gicos provocados pela ingestao diaria destas
substancias.

Segundo Silva (2016), que avaliou diferentes tipos de alimentos destinados ao
publico infantil, dentre eles: as papas, as sopas, cereais matinais, salgados, doces,
bebidas industrializadas e produtos carneos; o aditivo mais encontrado nas papas foram
os acidulantes, que podem modificar a dogura do agucar, além de conseguir imitar o
sabor de certas frutas e dar um sabor 4cido ou agridoce nas papas. Ja nas sopas, 0S
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aditivos mais presentes foram o realgador de sabor glutamato monossodico e o
antiumectante dioxido de silicio. Nos cereais matinais, 0s aromatizantes estiveram
presentes em todas as marcas analisadas. No grupo dos salgados, os aditivos mais
presentes foram os corantes e realcadores de sabor, e dentre os corantes naturais, 0
urucum € o mais usado pela industria brasileira, representando cerca de 90% dos
corantes naturais usados no Brasil e 70% no mundo.

Em relagdo ao grupo dos doces avaliado por Silva (2016), os aditivos mais
frequentes foram: aromatizantes, corante vermelho 40, emulsificante lecitina de soja e
mono/diglicerideos de acidos graxos, regulador de acidez &cido fumarico e citrato de
sodio. Nas bebidas industrializadas, os corantes e acidulantes foram o0s mais
encontrados. No Ultimo grupo, os produtos carneos, os aditivos mais presentes foram
os realcadores de sabor, conservantes e aromatizantes.

A oferta de diferentes alimentos industrializados tem aumentado cada vez mais,
sendo o consumo destes pelas criancas, a causa de maior preocupacdo. Esses
alimentos estdo cada vez mais atrativos, sensorialmente e aparentemente, que fazem
com que as criancas tenham interesse em consumir determinado alimento (POLONIO
E PERES, 2009). Desta forma, estdo ingerindo gradativamente diversos tipos de
aditivos quimicos e quantidades excessivas de agucar, de gorduras saturadas, bem
como de sddio, e na mesma medida que ingerem esses alimentos aumentam o risco de
desenvolver as doengas cronicas ndo transmissiveis dentre outros problemas que irdo

prejudicar o seu desenvolvimento.

4. Aditivos e saude: desvantagens do uso indiscriminado de aditivos

Atualmente, as doencas que mais matam sdo as relacionadas ao sistema
cardiovascular, que se relaciona com a obesidade e o sedentarismo. A alimentagéo
afeta diretamente esses fatores, sendo os alimentos industrializados, ou seja, alimentos
pouco nutritivos e com excesso calérico 0s principais protagonistas nesse cenario
(WORLD HEALTH ORGANIZATION).

De acordo com Brasil (2007) o consumo de aditivos esté relacionado ao consumo
de alimentos industrializados, e por mais que se firme a verdade de que ainda sdo
poucos os estudos que abrange os impactos na saude dos mesmos, mostrando-se ser
um assunto um tanto controverso, entre os poucos trabalhos existentes se desperta a
atencdo para os maleficios citados.

Pereira, Marmit, Pirotta e Stulp (2010) citam a respeito da toxicidade de corantes

sintéticos, alegando relacdo com doencas do trato respiratdrio, alergias, hiperatividade
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e até mesmo danos aos cromossomos. Ja Pol6nio e Peres (2012) associaram, além de
alergias, intolerancias alimentares. Esse fato mostra a ndo aceitacdo do nosso
organismo diante dessas substancias.

Fala-se ainda da relacdo de corantes sintéticos e a incitacdo de processos
inflamatérios no corpo humano, por estes terem a capacidade as proteinas presentes
no corpo e causar reaces autoimunes e afetar o sistema neurocomportamental (SA et
al, 2016). Entre os corantes existentes destaca-se o caramelo IV e o carmim, sendo este
ultimo associado a reacdes de anafilaxia, urticaria e angiodema (TABAR et al., 2003).

Boris e Mandel (1994), além da hiperatividade, relacionaram também os
conservantes ao déficit de atencdo em criangas, onde com a suspensao desses aditivos
na dieta dos testados houve-se a exclusédo dos sintomas.

O glutamato monossaodico, classificado dentro dos aditivos quimicos como
realcador de sabor e usado em larga escala em biscoitos, embutidos e temperos, além
de ser apontado como agente precursor do Alzaheimer e Parkinson, pode também
prejudicar o funcionamento do coracdo. Efeitos esses que também podem ser
associados aos emulsificantes e alguns dos adocantes sintéticos, ou edulcorantes,
como o aspartame (CORREIA DIAS, 2009. KONRAD et al, 2012. XAVIER et al, 2013).

Utilizados em derivados da carne para conferir sabor e ajudar na conservacéo,
principalmente em embutidos, 0s nitritos e nitratos sédo apontados por possuirem o poder
de induzir tipos de canceres (PONTALTI, 2011). Enquanto os antioxidantes BHA E
TBHQ, ambos associados a 6leos vegetais afetam o funcionamento da hemoglobina e
podem vir a causar cancer nas pessoas gue 0s consomem ( BOTTERWECK et al, 2000.
BENINI et al, 2002).

5. Conclusbes

A preocupagdo com a ingestdo de aditivos alimentares em excesso torna-se
ainda mais acentuada quando grande parte do publico alvo afetado € composto por
jovens e criangas. Muitos trabalhos apontam que pelo facil acesso e o investimento feito
em propagandas e marketing para atrair essas pessoas, eles sdo os mais seduzidos
pelos produtos industrializados. Em todo esse contexto, fica evidenciado a importancia
da educacéo alimentar e o incentivo de comidas in natura, produzidas por ingredientes

de natureza saudavel e nutritiva.
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