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RESUMO

Com a globalizagédo e a crescente demanda por alimentos com maior diversidade,
seja ela fisica, sensorial ou até econdmica, os aditivos alimentares tornaram-se uma
importante ferramenta da industria alimenticia. No entanto, antes de chegar ao
mercado, eles devem ser testados, para que ndo causem danos a saude de quem
0s consome, e nao prejudiquem a composi¢cao nutricional dos alimentos. Os
alimentos processados trazem beneficios a todos os consumidores. No entanto,
junto com essa utilidade, a industria trouxe a tecnologia de aditivos quimicos que,
por serem muito importantes no desenvolvimento de alimentos, prolongam sua vida
util, afetam o sabor, o cheiro e a textura dos alimentos, além de afetarem a saude
desses alimentos. Aos poucos, os habitos alimentares das pessoas vém mudando e
por isso também os efeitos dessas mudancas, fica evidente a importancia dos
aditivos do ponto de vista técnico, porém, é importante estar atento aos possiveis
riscos toxicos que pode ser causada pela ingestdo regular dessas substéancias,

especialmente por criangas.

Palavras-chave: Aditivos; Alimentos; Criangas; Legislagéo.



ABSTRACT

With globalization and the growing demand for foods with greater diversity,
whether physical, sensory or even economic, food additives have become an
important tool in the food industry. However, before reaching the market, they must
be tested, so that they do not harm the health of those who consume them, and do
not harm the nutritional composition of food. Processed foods bring benefits to all
consumers, especially those who take a long time to eat. However, along with this
application, the industry brought the technology of chemical additives that, because
they are very important in improving food, increase their shelf life, affect the taste,
smell and texture of food, in addition to affecting health. on this diet. Gradually,
people's eating habits change and so also have the consequences of these changes,
the importance of supplements from a technical point of view is evident, however, it is
important to be aware of possible toxic risks. which can be caused by regular

consumption of these things, especially children.
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1. INTRODUGAO

A importancia da tecnologia de alimentos esta no desenvolvimento de
técnicas e processos que possam reduzir as perdas, aumentando
principalmente a disponibilidade de alimentos, garantindo qualitativamente sua maior
durabilidade (GAVA, 2008; NESPOLO, 2015). Os alimentos sdo suscetiveis a
processos de contaminacdo e deterioragdo, ocasionados, sobretudo por
microrganismos, enzimas e reagdes do oxigénio com o ar (LEONARDI; AZEVEDO,
2018). Por meio de estratégias que impedem a deterioragdo dos alimentos,
as técnicas para a conservacao sao utilizadas com a finalidade de inibir o
crescimento microbiano e manter as caracteristicas nutricionais e sensoriais dos
alimentos, aumentando consequentemente seu prazo de validade (LOPES, 2007).

Desta forma, podemos citar diversas formas de conservagdo, como por
exemplo, a secagem, congelamento, defumagéo e dentre elas o uso de aditivos.
(LOPES, 2007; VASCONCELOQOS; MELO FILHO, 2010).

Ha milhares de anos, no inicio da civilizagao, a atencédo com a alimentagao se
mostrou muito importante. Assim, o homem precisou criar um método para que os
alimentos se mantivessem conservados e entao apresentassem um tempo de vida
util maior (DAMASIO, 2009).

Desde a pré-historia, o homem viu a necessidade de conservar os alimentos
para periodos de escassez como forma de sobrevivéncia. Com a descoberta do fogo
o homem criou o0 método de defumacéo que é utilizado até hoje, o uso do sal para
conservar as carnes, o0 uso da fermentagdo em produtos de origem animal e vegetal
e assim prolongar a vida util dos alimentos. Essa necessidade de conservagéao, esta
relacionado com o fato das matérias primas agroalimentares serem de origem
animal ou vegetal, que sdo susceptiveis a alteragdes. Tais alteragdes podem ser
causadas por varios agentes, sejam eles fisicos (luz, calor), quimicos (oxigénio e
agua) ou bioldgicos (microrganismos e enzimas). (VASCONCELOS; MELO FILHO,
2010).74

O homem, nos primérdios de sua existéncia, adquiriu nogcéo da influéncia dos
mecanismos de conservacao sem saber, porém, suas reais funcdes de agao pois os
métodos antigos ndo tinham bases cientificas, ndo havendo assim, o conhecimento
de seus agentes alterantes e entdo desconhecimento da razdo das modificagdes

usadas nos produtos, por mais que seus resultados fossem efetivos. Deste modo,



em sua vulnerabilidade, ndo podiam cumprir totalmente suas finalidades, entretanto
deixaram conceitos pioneiros para estudos que ainda hoje tem conceitos validos e
seguidos (EVANGELISTA, 1998).

A relevancia da tecnologia de alimentos esta no desenvolvimento dos
métodos e dos processos que auxiliam na reducdo das perdas, aumentando o
aproveitamento de subprodutos, e também aumentando a disponibilidade de
alimentos e sua “vida de prateleira” sem abrir mao da qualidade final.
Acompanhando esse progresso, a industria também entregou novas perspectivas
para a melhor introducdo dos produtos e manutencido de suas condi¢cdes sensoriais
e nutritivas (NESPOLO, 2015; GAVA, 2008).

Conforme Silva (2000), o conceito de aditivo alimentar é bastante variavel de
um pais para outro. Uma determinada substancia podera ser utilizada como aditivo
por um pais e ter seu uso proibido em outro. Cunha et al. (2003) diz que além do
emprego dos aditivos serem limitados por legislagdo especifica, sdo apoiados em
critérios restritos que levam em consideracdo recomendacbdes da Organizagao
Mundial da Saude (OMS). No Brasil e em inUmeros paises, os aditivos alimentares
sdo usados amplamente, exercendo diferentes fungdes no produto final.

Evangelista (2008), afirma que os aditivos derivam de varias fontes e podem
ser classificados de acordo com sua origem de obtengcdo como: naturais, obtidos por
processos extrativos de fontes naturais de matéria-prima. (Ex: 6leo de cravo da
india, clorofila, carotenos naturais, etc.); semi sintéticos, obtidos de substancias
naturais, por sintese (Ex: eugenol do cravo, vanilina de safrol, etc.) e sintéticos,
(obtidos exclusivamente em laboratério).

Por outro lado, os aditivos se classificam também de acordo com sua fungao
em: agentes conservantes (antioxidantes ou antimicrobianos), acidulantes,
emulsificantes, espessantes, umectantes, anti umectantes, corantes, flavorizantes
(realgadores de sabor) e adogantes (edulcorantes) (Randhawa, 2009).

A industria de alimentos utiliza os aditivos alimentares com objetivo de
aumentar o tempo de prateleira, manter e intensificar a aparéncia, além de manter o
alimento estavel quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais (Albuquerque et al., 2012). Do ponto de vista tecnoldgico, os aditivos
alimentares desempenham um papel importante no desenvolvimento de alimentos

complexos.



O emprego de aditivos justifica-se por razdes tecnoldgicas, sanitarias,
nutricionais ou sensoriais sempre que forem utilizados aditivos autorizados em
concentragdes tais que sua ingestao diaria ndo supere os valores de Ingestao Diaria
Aceitavel (IDA) recomendados, da mesma forma devem atender as exigéncias de
pureza estabelecidas pela Food and Agriculture Organization (FAO) e World Health
Organization (WHO) ou pelo Food Chemicals Codex (FCC) (BRASIL, 1997).

O comité misto de peritos da FAO e da OMS e experts em aditivos
alimentares (JEFCA) realizam uma extensa avaliagdo sobre a seguranca dos
aditivos, que se baseia na avaliagdo toxicoldgica, considerando as propriedades
especificas de cada aditivo, seus efeitos colaterais e suas interagées no organismo,
na justificativa da necessidade tecnolédgica de adicdo dos mesmos e na garantia que
o consumidor nao seja enganado pelo uso do aditivo (Jiménez, J., 2008).

Os aditivos alimentares s6 s&o autorizados quando a sua seguranga esta
devidamente comprovada, para além disso, tem de haver necessidade tecnoldgica
na sua utilizagdo, ndo podem induzir o consumidor em erro e devem ser vantajosos
para o consumidor. O uso e os niveis maximos do aditivo alimentar devem ter em
conta a dose do aditivo alimentar proveniente de outras fontes e a exposi¢cao ao
mesmo por grupos especiais de consumidores (por exemplo, consumidores
alérgicos, gravidas e criangas) (REGULAMENTO (CE) no 1333/2008).

Segundo Ferreira (2015), devido as suas variadas funcbes, os aditivos
quimicos sdo cada vez mais inseridos precocemente e de forma elevada na
alimentagdo trazendo sérios problemas de saude a curto e longo prazo
principalmente para as criangas que sao as maiores consumidoras desses produtos.
Pereira et al. (2015) afirmam que diversos estudos tém comprovado que tais aditivos
podem apresentar toxicidade se nao forem utilizados dentro de seus limites de
seguranga, podendo oferecer riscos, em especial, aos alérgicos a essas
substancias. De acordo com Pol6nio (2010), a vulnerabilidade da populagao infantil
aos efeitos dos aditivos quimicos pode ser fundamentada pelo fato de a quantidade
ingerida ser, em relagcdo ao peso corporal, nomeadamente maior na crianga, por que
essas substancias podem ser metabolizadas e excretadas de forma ineficaz devido
a imaturidade fisiolégica e por que as mesmas nado apresentam capacidade de
autocontrole no consumo de alimentos ricos em aditivos.

Entre os aditivos utilizados nos alimentos, os corantes aparecem em um

maior numero de produtos direcionados ao consumo por criangas sendo, portanto,



0s mais afetados pelas reagdes alérgicas provocadas por essa classe de aditivos
(Barbosa, 2016).

Segundo Al - Shabib et al. (2017), nos ultimos anos os corantes vém sendo
muito estudados devido a possivel toxicidade, visto que existem relatos de
correlacdo com reagbes alérgicas, hiperatividade em criangas, genotoxicidade,
tumor da tiredide, Transtorno do Déficit de Atencado e Hiperatividade - TDAH e
urticaria. Anastacio et al. (2016), afirma que a toxicidade e os riscos dos artificiais é
objeto de discussdo, ja que, alergias, rinite, broncoconstricdo, hiperatividade,
danificagcdo cromossdémica ou tumores, tém sido mencionados pela literatura. Ja
Siqueira et al. (2011) diz que quando sao utilizados em altos niveis, maiores que o
permitido pelas legislagbes, podem ser toxicos e as consequéncias vao desde
alergias até riscos de cancer.

Pinheiro e Abrantes (2015) verificaram que dentre os corantes que mais
constavam nos rotulos das balas consumidas pelas criancas estavam o Azul
brilhante e o Vermelho 40. E de acordo com Barros A e Barros E (2010), o Azul
Brilhante pertence ao grupo dos trifenilmetanos e seu uso foi banido nos Estados
Unidos, mas autorizado na Europa, fazendo parte de um grupo onde muito se
discute quanto a sua real segurancga, por isso seu uso € controlado em certos
paises. Segundo Polénio M e Peres F (2009), seu consumo pode causar
hiperatividade em criangas, eczema e asma. De acordo com o que foi descrito
acima, sabemos que o uso de aditivos estda muito presente em alimentos como
forma de garantir sua conservagao, no entanto, muitos deles estudam relatando que

podem causar danos a saude, principalmente no publico infantil.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Como objetivo geral, elaborar uma revisao da literatura em relagao ao uso de

aditivos em produtos destinados a populagao infantil.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Para que o objetivo geral seja alcangado, as seguintes estratégias foram

definidas:

Analisar a legislacdo brasileira relacionada com o uso de aditivos
alimentares;

Classificar os aditivos alimentares de acordo com sua funcionalidade;
Evidenciar os principais aditivos usados em alimentos destinados a
populagao infantil;

Analisar a toxicidade dos aditivos alimentares usados em alimentos

para a populacéo infantil.



3. METODOLOGIA DA PESQUISA

A finalidade de uma revisdo bibliografica é fazer um levantamento de
informagdes de pesquisas realizadas anteriormente sobre o tema, isso se da entéao
com o detalhamento do objetivo de cada um desses estudos e assim contribuindo
para o estudo inicial. A analise dessas informagdes nos possibilita ter novas
explicagcdes e nos aprofundar ainda mais nos conhecimentos na area em questao.

Sendo assim, este trabalho foi baseado em uma revisédo bibliografica, onde
foram realizadas pesquisas no periodo de 2005 a 2022. Para isso foram consultados
48 documentos de fontes cientificas utilizando como base de dados como Google
Académico, Scielo, Science direct, Scopus, repositorios académicos ou institucionais
e orgaos ligados a saude.Abaixo os graficos relacionando o levantamento dos anos
e a quantidade de estudo por ano (Imagem 1). Foram utilizadas as seguintes

palavras-chave: “aditivos®, “aditivos alimentares”, “criangas”, “infantil”, “legislagcéao”.

Figura 1: levantamento de dados
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 ADITIVOS ALIMENTARES

A Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, no uso de suas
atribuicbes legais define aditivo alimentar como “qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar
as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricagao,
processamento, preparagdao, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento. Ao agregar-se podera
resultar em que o proprio aditivo ou seus derivados se convertam em um
componente de tal alimento. Esta definicAo nao inclui os contaminantes ou
substancias nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar
suas propriedades nutricionais” ( (BRASIL, 1997).

Os aditivos alimentares sdo ingredientes, podendo ser chamados de
substancias que sao inseridas nos alimentos com o propdsito de modificar ou até
manter o sabor, também para melhorar a aparéncia e aroma e aumentar a vida util
do produto. A utilizacdo de qualquer tipo de aditivo deve ser minima e também
somente quando n&o houver outra alternativa para o objetivo final.

A definicdo da EFSA (The European Food Safety Authority) para aditivo
alimentar é “qualquer substancia normalmente ndo consumida como alimento em si
e normalmente n&o utilizada como ingrediente caracteristico de um alimento, tenha
ou ndo valor nutritivo, cuja adicdo intencional a um alimento por uma finalidade
tecnolégica na fabricagdo, processamento, preparagao, tratamento, embalagem,
transporte ou armazenamento de tais alimentos resulta, ou pode ser razoavelmente
esperado que resulte, em que ele ou seus subprodutos se tornem direta ou
indiretamente um componente de tal alimento” (EFSA, 2008; Saltmarsh et al., 2013).

De acordo com os principios gerais do Regulamento (CE) n? 1333/2008 os
aditivos presentes em produtos alimenticios séo classificados em diversos tipos com
base na sua principal fungao tecnoldgica. Alguns deles podem ser obtidos de forma
natural como artificial, mas todos com o mesmo objetivo de melhorar a qualidade
final do produto. Alguns tipos de aditivos: corantes (E100-E967), conservantes
(E200-299), antioxidantes (E300-E399), emulsionantes, estabilizadores, gelificantes
e espessantes (E400-E495), edulcorantes (E950-E967) e outros (agentes de


https://translate.googleusercontent.com/translate_f#11
https://translate.googleusercontent.com/translate_f#11

transporte, acidificantes, reguladores de acidez, amidos modificados; gases de
embalagem; antiaglomerantes; agentes de endurecimento; intensificadores de

sabor; espumantes; agentes de revestimento; humidificantes)

4.2 LEGISLAGAO DOS ADITIVOS ALIMENTARES

Cada pais tem sua legislagdo especifica para a utilizagdo de conservantes e
outros aditivos alimentares. Mas a legislagao brasileira estabelece que o uso de
aditivos deve ser limitado a alimentos especificos, em condi¢cbes especificas e ao
menor nivel para alcangar o efeito desejado (KRAEMER, 2000).

No Brasil, elaboragbes e publicacbes da legislacdo que dispde sobre
0 uso de aditivos competem a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Assim como os aditivos podem ser benéficos em relagdo ao
processamento dos alimentos, essas substancias podem ser mal utilizadas,
camuflando produtos alimenticios impréprios para o consumo humano (ABRANTES
et al. 2007), gerando conflito no que diz respeito ao Artigo 8° do Decreto n 55.871 de
26 de margo de 1965, que proibe o uso mal indevido deles. Assim, entdo, os efeitos
dos aditivos alimentares devem ser analisados para serem declarados nocivos ou
nao a saude humana antes de serem utilizados.

Existe o Codex Alimentarius também, um programa conjunto da FAO que é a
Organizacdo das Nacbes Unidas para Agricultura e Alimentagdo e da OMS que
estabelece normas internacionais na area de alimentos, incluindo padrdes, diretrizes
e guias sobre Boas Praticas e de Avaliagdo de Segurancga e Eficacia. Esse comité é
formado por cientistas responsaveis pela avaliagdo da seguranga dos aditivos
alimentares. Ele fornece a seguranca e a qualidade necessarias ao consumo dos
alimentos, verificando a quantidade de aditivos presentes nos produtos alimenticios,
bem como a avaliagdo de contaminantes, substancias toxicas naturais e residuos de
medicamentos veterinarios presentes nos alimentos (WHO, 2017).

Esse comité define aditivo alimentar como qualquer substancia que enquanto
tal ndo se consome normalmente como alimento, nem tdo pouco se utiliza como
ingrediente basico em alimentos, tendo ou n&o valor nutritivo, e cuja adigéo
intencional ao alimento com fins tecnoldgicos incluindo os organolépticos em suas
fases de fabricagdo, elaboragdo, preparagdo, tratamento, envasamento,

empacotamento, transporte ou armazenamento, resulte ou possa preservar



razoavelmente por si, ou seus subprodutos, em um componente do alimento ou um
elemento que afete suas caracteristicas (OMS, 1995).

A primeira legislagcao no Brasil a tratar da questao dos aditivos alimentares foi
a Portaria do Ministério da Saude n° 540, de 27 de outubro de 1997, que aprovou o
Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares - Defini¢des, Classificagdo e Uso. A
Portaria n® 540/1997 estabelece que é proibido o uso de aditivos em alimentos
quando houver evidéncias de que nao € seguro para consumo humano; se interferir
sensivel e desfavoravelmente no valor nutritivo do alimento; servir para encobrir
falhas no processamento e/ou nas técnicas de manipulagao; encobrir alteragdo ou
adulteragdo da matéria-prima ou do alimento ja elaborado; induzir o consumidor a
erro, engano ou confusdo, ou quando nao estiver autorizado por legislagao
especifica (BRASIL, 1997).

Assim, fica como responsabilidade do Ministério da Saude, em particular a
Comisséo Permanente de Aditivos para Alimentos (considerar também o Grupo de
Trabalho de Aditivos definido pela Portaria MS n°® 1007/98), estabelecer a legislagao
nacional para esse assunto. Tomando como base o resultado de pesquisas
internacionais e as recomendagdes do Codex Committeeon Food Additivesand
Contaminants (CCFAC) do JECFA, a Comissédo define e fiscaliza o emprego de
aditivos pela industria nacional. A seguranga dos aditivos € fundamental. Isto supde
que antes de ser autorizado o uso de um aditivo em alimentos este deve ser
submetido a uma adequada avaliagao toxicologica, em que se deve levar em conta,
entre outros aspectos, qualquer efeito cumulativo, sinérgico e de protecgao,
decorrente do seu uso (SILVA et al., 2014).

Em relacdo a nomenclatura dos aditivos alimentares adicionados no processo
de fabricagdo dos alimentos, estes devem ser descritos na rotulagem do produto
junto com a lista de ingredientes, de acordo com a resolugéo de n° 259, de 20 de
setembro de 2002, da ANVISA. Nesta declaragao deve constar a fungao principal do
aditivo no alimento e seu nome completo e/ou seu numero do sistema internacional
de numeragao, ou seja, o INS.

A dosagem e as condi¢des de uso dos aditivos alimentares estdo descritas no
Codax General Standard for Food Additives (GSFA, Codex STAN 192-1995), na qual
os alimentos sao classificados em dezesseis categorias. Esses padrbes ainda estao
sendo definidos pelo Comité do Codex sobre Aditivos Alimentares (CCFA). O

sistema Internacional de Numeracdo de Aditivos Alimentares, consiste em um



sistema de numeragdo utilizado para identificar aditivos alimentares (Codex
Alimentarius, 2019), esse foi elaborado pelo Codex sobre os aditivos alimentares e
contaminantes de alimentos para entdo estabelecer um sistema numérico de
identificacdo para as listas de ingredientes como modo de facilitar a identificagdo dos
aditivos alimentares nas listas de ingredientes.

Em 2017, a Anvisa publicou a RDC 149/2017 autorizando o uso de aditivos
alimentares e auxiliares técnicos em diversas categorias de alimentos. Portanto,
algumas das regras que mudaram sao as seguintes: Os aromatizantes agora s&o
usados em adocgantes de mesa e 6leos refinados, com excecédo do azeite. Extratos
de curcumina e paprica e goma xantana estabilizadora permitem a adigdo de cor a
batatas congeladas descascadas e picadas. No grupo regulador de acidez, o
hidrogenofosfato de calcio e o hidrogenofosfato de potassio sao permitidos em
alimentos infantis a base de cereais.

No que diz respeito aos aditivos alimentares, cada categoria ou categoria de
alimentos tem legislagéo propria, a este respeito podemos remeter para a Legislagao
n.° 272/2019, que trata exclusivamente dos aditivos autorizados para carnes,
produtos carneos, suas fungdes, limites maximos e Condi¢des de uso (BRASIL,
2019).

A lei que rege os aditivos alimentares esta em constante mudanga, incluindo
as diretrizes de dosagem e os tipos de alimentos que permitem seu uso. Essas
mudangas s&o baseadas em pesquisas cientificas, que mostram que alguns
achados estao levando a mudangas de comportamento sobre 0 uso e aplicabilidade
dos aditivos (BRASIL, 2017).

Em relagao a proibigédo de aditivos alimentares, a RDC n° 285 de 21 de maio
de 2019 proibiu o uso de aditivos alimentares contendo aluminio em diversas
categorias de alimentos. Portanto, a aprovagao prévia para o uso de todos os
alimentos deve passar por uma rigorosa avaliacdo toxicologica que leve em
consideragcao os efeitos cumulativos, os efeitos sinérgicos que aumentam a
absorcao do alimento no trato digestivo e a protegédo pelo uso do alimento. Partindo
da premissa, a segurancga alimentar € essencial para a saude do consumidor. Além
disso, de acordo com a Anvisa, essas substancias podem passar por novas
avaliacbes conforme a necessidade, principalmente se determinados estudos
cientificos esclarecerem possiveis fatores que possam afetar suas condi¢cdes de

uso. De acordo com o Codex Alimentarius, o Comité Conjunto de Especialistas em



Aditivos Alimentares (JECFA - Join Expert Commitee on Food Additives) é

responsavel em nivel internacional (Romero e Delgado, 2013).

4.3 TIPOS E FUNGOES DOS ADITIVOS

Os aditivos podem ser classificados de acordo com suas fungdes nos
alimentos, conforme Portaria n® 540 (SVS/MS, de 27 de outubro de 1997). A seguir,

sera apresentado na Quadro 1 as fun¢des de aditivos nos alimentos:

Quadro 1. Classificagdo dos aditivos alimentares e suas fungdes.

Agente de massa

Substancias que aumentam o volume e/ou massa do alimento,
mas nao contribuem significativamente para o valor energético do
alimento

Antiespumante

Substancias que previnem ou reduzem a formacao de espuma

Antiumectante

Substancias que reduzem a higroscopicidade dos alimentos e a
tendéncia de particulas individuais se aderirem umas nas outras

Antioxidante

Substancias que retardam as mudancgas oxidativas nos alimentos

Corante Substancias que conferem, fortalecem e restauram a cor dos
alimentos
Conservante Substancias que previnem ou retardam mudangas nos alimentos

causadas por microrganismos ou enzimas

Edulcorante

Substancias diferentes dos acgucares que conferem sabor doce
aos alimentos

Espessante

Substancias que aumentam a viscosidade dos alimentos

Gelificante

Substancias que dao textura aos alimentos através da formacao
de gel

Estabilizante

Substancia que permite dispersar uniformemente duas ou mais
substancias imisciveis em um alimento




Aromatizante Substancias ou misturas de substincias com propriedades
aromaticas e/ou salgadas capazes de conferir ou realgar o aroma
e/ou sabor dos alimentos

Umectante Substancias que evitam a perda de umidade dos alimentos ou

promovem a dissolucdo de substancias secas em meio aquoso
em ambientes com baixa umidade relativa

Regulador de acidez

Substancias que alteram ou controlam a acidez ou alcalinidade
dos alimentos

Acidulante

substancias que aumentam a acidez ou dao aos alimentos um
sabor azedo

Emulsificante

Substancias capazes de formar ou manter uma mistura
homogénea de duas ou mais fases imisciveis em alimentos

Melhorador de farinha

Substancias adicionadas a farinha para melhorar sua qualidade
técnica para a finalidade a que se destina

Realcador de sabor

Substancias que prolongam o periodo de validade e realgam o
sabor/aroma dos alimentos.

Fermento quimico

Substancia ou mistura de substancias que liberam gas e, desta
maneira, aumentam o volume da massa

Glaceante

Substancia que, quando aplicada na superficie externa de um
alimento, confere uma aparéncia brilhante ou um revestimento
protetor

Agente de firmeza

Substancia que torna ou mantém os tecidos de frutas ou
hortalicas firmes ou crocantes, ou interage com agentes
gelificantes para produzir ou fortalecer o gel

Sequestrante

Substancia que forma complexos quimicos com ions metalicos

Estabilizante de cor

Substancia que estabiliza, mantém ou intensifica a cor de um
alimento

Espumante

Substancia que possibilita a formacdo ou a manutencdo de uma
dispersao uniforme de uma fase gasosa em um alimento liquido
ou solido




Fonte: Brasil, PORTARIA N° 540, DE 27 DE OUTUVRI DE 2017

No quadro descrito acima com os tipos de aditivos utilizados em produtos
alimenticios uma das classes mais utilizadas em alimentos infantis sdo os corantes
sendo os mais usados do grupo “Azo”, um derivado nitroso capaz de ocasionar
reagcdes de hipersensibilidade e tem sido foco de estudos de mutagénese e
carcinogénese por produzir, apos ser metabolizado pela microflora intestinal, amina
aromatica e acido sulfanilico. Os compostos com potencial cancerigeno séo a
tartrazina, amarelo crepusculo, vermelho ponceau R4, amaranto, azorrubina e
vermelho 40. Esses corantes sdo encontrados em alimentos como sucos artificiais,
sorvetes, balas, gelatinas, iogurtes, refrigerantes e outros produtos coloridos
artificialmente (Gomes, 2012).

Segundo Kénig (2015) o Vermelho 40 pode causar o aumento da producao de
mediadores inflamatérios por neutrofilos humanos, TDAH em criangas e prejuizo da
anidrase carboénica Il. O Amarelo Crepusculo FCF pode desencadear reacbes como
angioedema, vasculite, purpura e choque anafilatico (Freitas, 2012; Braga,2021).

Ambos fazem parte de um grupo chamado “Azo” que sao considerados os
estimulantes mais neurotoxicos, tendo efeitos prejudiciais no sistema nervoso e
consequentemente, no comportamento, principalmente em criangas (Kénig, 2015).

De acordo com Theurich (2020), o uso do corante Azul brilhante FCF ainda
esta sendo debatido devido a sua toxicidade, pois as criangas que ingerem este
corante podem apresentar hiperatividade, eczema ou asma. De acordo com alguns
estudos de Piasini (2019), ha um uso excessivo de adocgantes artificiais em
alimentos como refresco em po e gelatina,.

Os conservantes acido nitrico e acido sulfurico sdo os que mais causam
reacdes adversas. A atividade antioxidante refere-se a capacidade de um composto
de prevenir a degradacao oxidativa. Os mais populares entre eles nas industrias
brasileiras sao butil-hidroxitolueno (BHT), butil-hodroxianisol (BHA),
butilhidroquinona (TBHQ) e propila galato (Honorato et al., 2013).

Devido a falta de informagdes conclusivas sobre os potenciais efeitos no
desenvolvimento fetal e no crescimento do recém nascido, deve-se ter cautela ao
seguir a recomendacgao de uso de uma sacarina (Saunders, 2010).

No Quadro 2 serdo apresentados as classificagbes, exemplos de aditivos

alimentares e suas fungdes no dmbito industrial.



Quadro 2: Exemplos de aditivos alimentares e produtos empregados.

CLASSIFICACAO ADITIVOS PRODUTOS EMPREGADOS
Acidulantes Acido citrico,  Acido|Sorvetes, refrigerantes, maionese. Balas,
latico, acido fumarico. biscoitos, bombons. margarinas, geléias
artificiais
Antioxidantes Acido ascorbico,|Cervejas, refrescos artificiais, polpas e
Tocoferdis, Acidolsucos de frutas, Farinhas, leite de coco,
fosforico margarinas, Conservas vegetais,
gorduras,emulsdes a base de 6leos
citricos
Antiumectantes Carbonato de calciofRefrescos, sal de mesa. Sais de cura,
Di6xido de silicioftemperos em po6, aromatizantes em po,
Carbonato de magnésio |queijos fundidos.
Aromatizantes e |Extrato vegetallP6s para bolos artificiais, pds para
Flavorizantes aromatico, sorvetes artificiais, pds para pudins
Esséncias artificiais, [artificiais. Licores, gelatina, conservas
Flavorizantes vegetais. Biscoitos e produtos similares,
guimicamente definidos. [xaropes, vinhos compostos
Conservantes Acido benzobico, AcidoRefrigerantes, concentrado de frutas
sorbico,  Nitrato  dejpara refrigerantes, margarinas.
potassio Conservas de carnes. Chocolate,
maioneses, queijos ralados
Corantes organicos|Cacau,Caramelo, Geléias artificiais, condimentos
naturais Riboflavina (vinagre), biscoitos e similares, licores,
sorvetes. Recoloracdo de frutas em calda
(cerejas).
Corantes organicos|/Amarelo crepusculo|P6s para geléias artificiais, licor de
sintéticos artificiais Tartrazina Eritrosina menta. Doces de goiaba em
pasta com edulcorante, poés para
refrescos artificiais. Proteina de soja
texturizada
Corantes organicos|f3-caroteno, CarameloMargarinas. Cervejas, refrigerantes,
artificiais idénticos (processo amonia) bebidas em geral
aos naturais
Espessantes Agar-agar, Goma guar, |Conservas de carnes, pds para mingaus,
Goma arabica. recheios. Ketchup,
molhos preparados, gomas de mascar.
Balas e gomas de mascar, sorvetes,
aromas




Estabilizantes Citratode Doce de leite, leite desidratado, cobertural
sodio,celulose de sorvetes, pudins e
microcristalina,fosfato  |[flans, po6s para refrescos, leites
dissodico concentrados, queijos fundidos, doces de

leite.

Umectantes Glicerol, lactato de |Balas e similares, chocolate, bombons.
sodio, propileno glicol  |Alimentos dietéticos, bombons, produtos

de cacau, de carne, doces

Gelificantes Pectina, carragena,logurtes de frutas, molhos para
gelatina sobremesas, pastas de frutas, geleias,

produtos lacteos e derivados. doces,
torrone, suspiro, maria-mole

Edulcorantes Sacarose Leite condensado, cana-de- -agucar,

carnes curadas

Sorbitol Geleias, chocolates,  produtos
panificacao

Xilitol Doces, compotas, geleias

Fonte: ANVISA.

4.3.1 Corantes

Ha muitos séculos o homem vem colorindo alimentos para torna-los mais
atrativos e saborosos. No inicio, muitas dessas substancias,como condimentos, ja
tinham a funcdo de colorir os alimentos, mas com o passar do tempo foram
gradativamente substituidas por outras substancias,algumas sintéticas, como
objetivos-pecifico de colorir. (VALIM, 1989; REYS, 1996).

Prado e Godoy (2003) também relatam que o emprego de aditivos quimicos,
como os corantes, € um dos mais polémicos avangos da industria de alimentos, ja
que seu uso em muitos alimentos justifica-se apenas por questbes de habitos
alimentares.

Em geral, a importéncia da aparéncia do produto para sua aceitabilidade é a
maior justificativa para o seu emprego. Os corantes sintéticos ou quimicos sao

subdivididos em categorias como:



e corantes que s&o aceitaveis para serem empregados em alimentos;

e corantes para os quais os dados de que dispdem nao sao totalmente
suficientes para inclui-los na A;

e dispdem de dados detalhados concernentes a ensaios em animais com
relacéo a toxicidade prolongada;

e corantes acerca dos quais ndo existem praticamente dados referentes
a toxicidade prolongada;

e ndo dispdéem de dados que indiguem a possibilidade de efeitos
prejudiciais;

e nao dispbéem de dados sobre sua toxicidade;

e sao prejudiciais e nao devem ser wusados nos alimentos
(CARVALHO,2005)

Feketea e Tsabouri (2017) estudaram e verificaram o surgimento de alergias
em criangas e chegaram a conclusao que os corantes artificiais podem aumentar ou
até mesmo desenvolver a dermatite atopica, podem causar sintomas de dermatite,
urticaria, angioedema, asma, choque anafilatico e eczema. Arnold et al. em 2012
realizaram pesquisas mostrando que o consumo de produtos com esse tipo de
corante tiveram relagdo com relatos de hiperatividade e déficit de atencdo em
criangas, tanto por determinagdo medica quanto por opinido parental.

Conforme Pinheiro e Abrantes, em 2012, a legislacao brasileira ndo obriga a
industria e os fabricantes de alimentos a especificarem a quantidade utilizada de
aditivos em seus produtos, assim sendo necessario apenas classificar quais os
alimentos que o contém. Por isso, ha uma facilidade de o publico infantil ultrapassar
a Ingestao Diaria Aceitavel - IDA recomendada devido ao consumo ser de mais de

um produto contendo o especifico aditivo.

4.3.1.1. Corantes Naturais

Os corantes naturais provém principalmente de plantas, onde sé&o
encontrados em suas folhas, flores e frutos, além de um pequeno numero de insetos

e microrganismos, incluindo bactérias e fungos (MENDONCA, 2011).



Os corantes naturais podem ser divididos de acordo com Bobbio (1992) em
trés grupos que incluem:

e compostos heterociclicos com estrutura tetrapirrdlica;
e compostos da estrutura isoprendide e
e compostos heterociclicos contendo oxigénio.

Entre as primeiras substancias estdao as clorofilas encontradas em plantas,
heme e bilinas encontradas em animais. Aqueles com estrutura isoprendide incluem
carotendides, que sao encontrados em animais e especialmente em vegetais e,
finalmente, compostos heterociclicos que contém oxigénio, sem mencionar os
flavondides, que vém apenas de vegetais. Em termos de classificagdo, podemos
citar ainda dois outros grupos de corantes encontrados apenas em vegetais:
betalaina, que inclui compostos nitrogenados, e taninos, que incluem diversos
compostos de propriedades diferentes (BOBBIO, 1992).

Segundo Gomes (2012), os corantes naturais tém sido usados popularmente
em algumas industrias, devido a sua propriedade de conferir aos alimentos uma
aparéncia natural, o que relembra uma melhor aceitacdo do consumidor. O autor
ainda destaca que apesar das desvantagens do alto custo e da baixa estabilidade
em alimentos na industria alimenticia, existe um movimento de substituicdo de
corantes artificiais por naturais, baseado no fato de que os corantes naturais néo
apresentam maleficios a saude (GOMES , 2012).

Ao longo dos anos, a Resolugcdo 11 de 1978 introduziu outras definicées de
corantes, como cor natural natural, cor artificial natural, cor artificial, cor artificial

semelhante ao natural, cor inorganica e caramelo (processo da aménia).

Principais corantes naturais:

* Urucum: O urucum é um corante do grupo vegetal, possui coloragado vermelha,
€ a principal matéria-prima utilizada na confecgdo de corantes naturais
(DEMCZUK et al., 2015).

+ Carmim de cochonilha: Cochonilha € o nome que indica os insetos sem agua e
os corantes deles derivados, o acido carminico € um composto organico,
principal componente da cochonilha, que carrega o poder dos corantes (VOLP
et al., 2009).

* Curcumina: A curcuma (Curcuma longa L.) provém do rizoma e produz trés

tipos de extrato: Odleo essencial, o6leo-resina e curcumina. O extrato de



curcumina contém poder de dar cor e é potencializado pela reagao de
cristalizacao da dleo-resina, que apresenta niveis de pureza de cerca de 95%.
Sua cor depende do pH, e em condi¢gbes acidas fica amarelo limdo e em pH
neutro apresenta uma cor laranja (VOLP et al., 2009).

» Antocianinas: As antocianinas sdo substancias encontradas principalmente em
flores e frutas, algumas das quais ja foram experimentadas como fonte de
corantes para uso industrial. As antocianinas, somadas ao grupo dos
carotenodides, constituem a maior classe de pigmentos do reino vegetal
(HAMERSKI; REZENDE e SILVA, 2013).

» Betalainas: As betalainas fazem parte do grupo dos alcaldides, pois existem
naturalmente em forma acida devido a presenca de varios grupos carboxilicos.
A maioria é encontrada nas familias de plantas da ordem Caryophyillales, e a
conexado mais comum dessa classe de coisas € Betavulgaris Lineu conhecida
como beterraba. Sdo compostos por compostos N-heterociclicos soluveis em

agua e seu precursor comum acido beta-talamico (GONCALVES et al., 2015).

4.3.1.2. Corantes artificiais

Os corantes artificiais, também chamados de corantes sintéticos, recebem
esses nomes devido a composi¢gao quimica de suas moléculas. Normalmente, a
fonte desses corantes é a anilina, nome comum para corantes liquidos que séo
frequentemente encontrados em supermercados nas cores amarelo, azul, laranja ou
vermelho. A anilina € um composto organico muito utilizado para dar cor a agucares
cristalinos e doces em geral (BARROS, 2009).

No Brasil, dentre os corantes artificiais, conforme definido nas Resolugdes da
Anvisa n° 04, de 24 de novembro 1988, é permitido o uso de 14 tipos de corantes
artificiais em alimentos e bebidas, estes estdo apresentados no quadro 3, abaixo,
junto com o seu numero INS ( (Sistema de Numeracao Internacional) e os valores de
IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel): Amaranto, Vermelho Eritrosina, Vermelho 40,
Ponceau 4R, Amarelo Crepusculo, Amarelo Tartrazina, Azul Indigotina, Azul
Brilhante, Azorubina, Verde Rapido e Azul Patente V, Marrom HT, Preto Brilhante
BN, Amarelo Quinoleina (BRASIL, 2013).



Quadro 3: Corantes Artificiais, Cédigo de Rotulagem e Valores de Ida

Corante INS IDA (mg/kg PC)
Tartrazina 102 7,5
Amarelo crepusculo 110 4
Bordeaux S ou Amaranto 123 0,5
Ponceau 4R 124 4
Eritosina 127 0.1
Vermelho 40 129 7
Indigotina 132 S
Azul brilante 133 12,5
Azorrubina 122 4
Azul Patente V 131 Nao alocada
Verde Sélido 143 25
Amarelo de Quinoleina 104 5
Negro Brilhante BN 151 1
Marrom HT 155 1,5

Fonte: adaptado ABRANTES (2010).



Ha um crescente debate sobre os danos causados pelo uso de corantes
artificiais a saude humana. Embora existam muitas reacdes negativas aos corantes
artificiais, segundo Polénio e Peres (2010), os corantes mais investigados
referem-se aos do grupo Azo (amarelo tartrazina, amarelo crepuscular e vermelho
40), com base em seus possiveis efeitos mutagénicos e carcinogénicos.

Polénio e Peres (2010) destacam que o teste de liberagao e troca de corantes
apos dieta controlada funciona bem para identificar os fatores que determinam o
transtorno de déficit de atencido e hiperatividade. Corantes tartrazina, amaranto,
vermelho ponceau, eritrosina, caramelo amoniacal, em especial sdo considerados
corantes que causam alteragdes no comportamento humano. Abaixo na Quadro 4 é

apresentado alguns tipos de corantes naturais e sintéticos.

Quadro 4: Corantes naturais e sintéticos e suas respectivas coloragées.

Cor Naturais Sintéticos
Amarelo Acafrao Amarelo Crepusculo
Curcumina Amarelo acido ou soélido
Amarelo
Caramelo Tartrazina
Amarelo
Pau Brasil Ponceau 4R/VVermelho
Vermelho solido E
Vermelho Hemoglobina Vermelho 40
Vermelho Urucum Azorrubina
Vermelho da beterraba Bordeaus S/ Amaranto
Vermelho
Cochonllhq acido Bordeaus S/ Amaranto
Vermelho carminico

Verde/Azul Clorofila Azul de indantreno




Verde/Azul Indigo Azul brilhante FCF

Fonte: Pinheiro e Abrantes, 2005

4.3.2 Conservantes

Segundo a ANVISA, na Portaria N° 540, de 27 de outubro de 1997, os
conservantes sao substancias adicionadas aos alimentos com o objetivo de prevenir
ou retardar as alteragbes causadas por microrganismos ou enzimas aumentando
assim sua vida de prateleira.

Os conservantes sao substancias que, adicionadas a um determinado
alimento, previnem ou retardam, principalmente, a acédo de microrganismos, e atuam
sobre enzimas e/ou agentes fisicos. Inevitavelmente, quando os alimentos nao
podem ser preservados pelo uso de métodos de preservagao fisica e/ou bioldgica, o
uso de conservantes € muito importante (LIMA, 2011).

Ao definir o tipo de conservante a ser utilizado para um determinado alimento,
deve-se considerar o tipo de microrganismo a ser inibido, facilidade de manuseio,
impacto no sabor, custo e eficiéncia. Também deve-se analisar se este € modificado
pela presenca de outros inibidores, como sal, vinagre e agucar, com o pH, com o
teor de agua do alimento e com o nivel inicial de contaminagéo, seja no alimento ou
no ambiente (BRASIL, 2008).

Conservantes de diversos tipos sdo encontrados principalmente em
refrigerantes, concentrados de frutas, chocolates, sucos, queijos industrializados,
potes, conservas de vegetais, carnes, paes, farinhas, entre outros alimentos
industrializados (BRASIL, 2008).

Os aditivos alimentares com fungao conservante sao utilizados em alimentos
e bebidas para evitar a deterioragdo causada por bactérias, mofo e levedura. E os
conservantes mais utilizados s&o: Butil Hidroxianisole (BHA), Butil hidroxitolueno
(BHT), sulfito (bissulfito, dissulfito, metabissulfito), nitratos e nitritos. O butil
hidroxianisol (BHA) é utilizado como conservante e antioxidante em alimentos com
alto teor de gordura. Os nitritos, além de conservar a carne, sdao modificadores de
cor e agentes de cura (ANDRADE, 2013).

O nitrito € mais toxico que o nitrato, mas o nitrato é reduzido a nitrito no
sangue (ANDRADE, 2013). O nitrito de sédio (NaNO?) é usado como modificador de



cor e conservante em carnes e peixes. E solivel em agua e possui alto poder
higroscopico (absorve a umidade do ar). Ao entrar em contato com o ar, é
gradativamente oxidado a nitrato de sédio (NaNO?), que tem fungao redutora. O
nitrito, como conservante, aumenta o risco de carcinogénese devido a formagao de
N-nitrosaminas pela reagdo do nitrito de soédio em ambiente acido e altas
temperaturas.

O comité da FAO/OMS, em vista desses sérios riscos, estabeleceu uma IDA
de 0 - 0,06 mg/kg/dia de peso corporal para nitrito e uma IDA de 0 - 3,7 mg/kg/dia de
peso corporal para nitrato. O uso de nitrito na alimentagcédo de criangas menores de
trés meses de idade é proibido, pois bebés nessa idade podem morrer por ingestao
insuficiente de nitratos e nitritos devido & sua imaturidade fisica (CAMARA, 2006).

Os sulfitos sao aditivos conservantes amplamente utilizados em produtos
como sucos naturais industriais, frutas secas (damascos, passas, coco ralado),
geléias, refrigerantes, biscoitos, legumes e carnes em conserva. Como esses
produtos sdo amplamente utilizados, existe o risco de ultrapassar o IDA. Os sulfitos
tém um IDA de 0,7 mg/kg expresso como didxido de carbono.

Sulfito ou agente sulfitante esta associado ao gas didéxido de enxofre ou sal de
sédio, potassio, calcio e sulfito de hidrogénio (bissulfito), dissulfeto ou ions de
hidrogénio. Os sulfitos possuem acado antimicrobiana especial, inibindo o
crescimento de bactérias e leveduras (CAMARA, 2006).

A ingestdo destas substéncias tem sido associada a reagdes adversas em
lactantes e individuos sensiveis, especialmente asmaticos, como broncoespasmo,
anafilaxia, urticaria, angioedema, hipotensao, nauseas, irritacdo gastrointestinal
devido a formacdo de acido sulfurico, cefaleia, disturbios comportamentais e
hiperatividade em criancas, erupgdes cutaneas, diarreia e ataques de asma. Muitas
reacdes de intolerancia assumem a forma de ataques de asma e urticaria (COELHO,
2008; FAVERO; RIBEIRO; AQUINO, 2011;). Possui também acdo carcinogénica
(MONTES, 2013).

O sulfito é convertido em sulfato pela enzima sulfito oxidase, prevenindo
reagdes toxicas no organismo, pois o sulfato é inofensivo e € rapidamente
excretado. Bebés e pessoas com atividade reduzida da enzima sulfito oxidase
podem apresentar disturbios neuroldgicos graves causados por reagdes toxicas com
acumulo de sulfito no organismo (FAVERO; RIBEIRO; AQUINO, 2011; MONTES,
2013).



Dependendo da sensibilidade do individuo, as reagdes adversas podem ser

causadas pela ingestdo de 2 a 250 mg, por esse motivo, alimentos com sulfitos em

sua composicdo devem indicar a mesma presengca em seu rétulo (MACHADO;

TOLEDO; VICENTE, 2006).

Abaixo esta o quadro 5 que esta apresentando os principais conservantes

utilizados em alimentos para o publico infantil

Quadro 5: conservados de uso permitido

Limite maximo

ingredientes de origem animal e/ou

vegetal

Conservador INS Aplicacdo do conservador g/100g
Preparacgdes culinarias industriais a base
de
Acido sérbico 200 ingredientes de origem animal e/ou 0,10
vegetal
processados ou n&o.
Preparacgdes culinarias industriais a base 0.10
de ’
Sorbato de sodio | 201 ingredientes de origem animal e/ou (ggiglg
vegetal _
~ sérbico)
processados ou nao.
Preparagdes culinarias industriais a base 0,10
Sorbato de de (como
o 202 . : : . .
potassio ingredientes de origem animal e/ou acido
vegetal soOrbico)
Preparagdes culinarias industriais a base 0,10
Sorbato de Calcio | 203 . : de. : (g:qmo
ingredientes de origem animal e/ou acido
vegetais sorbico)
Nitrito de potassio | 249 Produtos carneos 0,015
Nitrito de Sédio 250 Produtos carneos 0,015
Nitrato de sédio 251 Produtos carneos 0,03
Nitrato de potassio| 252 Produtos carneos 0,03
Preparacgdes culinarias industriais a base
Diéxido de enxofre| 220 de 0,02




Vinhos, cervejas, sucos industriais,
Sulfito de Sodio 221 frutas secas, geléias, bebidas nao 0,02
gaseificadas.
Bissulfito de Sadio 299 Frutas secas, ggl_éias, bebidas nao 0,02
gaseificadas.
Metabissulfito de Frutas secas, geléias, bebidas ndo
. 224 e 0,02
Potassio gaseificadas.
Sulfito de Potassiol 225 Frutas secas, ggl'elas, bebidas nao 0.02
gaseificadas.
Sulfito de Calcio | 226 Frutas secas, g(_al_elas, bebidas ndo 0,02
gaseificadas.
B’ISS.ulfItO d_e Frutas secas, geléias, bebidas ndo
Calcio, Sulfito -
e . 227 gaseificadas. 0,02
acido de Calcio
Bissulfito de Frutas secas, geléias, bebidas ndo
Potassio 228 gaseificadas. 0,02

Fonte: Mercosul/GMC/RDC n°51/0039

4.3.3 Aromatizantes

Os aromatizantes sao substancias que conferem aroma e sabor a diversos
produtos industriais (KONISHI et al 2011). E de acordo com a Decis&do RDC n°. 2 de
15 de janeiro de 2007 da ANVISA, que aprova o Regulamento Técnico sobre
Aditivos Aromatizantes, os aromas podem ser classificados em aromas naturais e
artificiais, naturais com matérias-primas provenientes de produtos de natureza
animal ou vegetal e produzidos artificialmente por produtos quimicos e processados.

Com base nessa decisdo, a criagao de qualquer sabor artificial de alimentos é
feita da mesma forma, cabendo aos o6rgaos de seguranga alimentar o
acompanhamento de sua criagao (Brasil, 2007).

Os aromatizantes tém propriedades sensoriais importantes em alimentos

processados (KONISHI et al. 2011). Embora as fragréncias sejam utilizadas em



pequenas quantidades, em comparagao com outros aditivos alimentares, os sabores
afetam as propriedades organolépticas dos alimentos melhorados, que conferem
sabor, esses aditivos alimentares tém sido foco de estudos na area de ciéncia e
tecnologia de alimentos, devido a problemas causados pela saude e funcionamento
do trato gastrointestinal; facilitam a ocorréncia de alergias e tém impacto negativo na
qualidade dos alimentos (BEZERRA et al., 2016; XU et al., 2015).

Segundo Sales (2016) os aromatizantes tém um forte potencial toxigénico e
sdo sugeridos mais estudos, bem como bioensaios. Segundo Moura et al (2016), os
aromas artificiais sdo os mais questionaveis em seu uso quanto ao desenvolvimento
de efeitos citotoxicos, genotoxicos e mutagénicos. Com base nessa falta de
informacédo, a vigilancia alimentar ainda n&o possui indicadores de IDA para esses
aditivos (MORE; RAZA e VINCE, 2012).

Sales (2016) ao avaliar a citotoxicidade e genotoxicidade do aromatizante
alimentar artificial Biscoito e Baunilha associado, nas células do meristema radicular,
observou-se que essas especiarias eram citotoxicas e genotdxicas, apresentando
diminuicdo da divisdo celular e alteragbes significativas no fuso mitético e

micronucleos nas células do tecido em estudo.

4.3.4 Edulcorantes
Segundo a definicdo da ANVISA, conforme Portaria n° 540 (SVS/MS, de 27

de outubro de 1997) os edulcorantes, também conhecidos como adogantes, sao
substancias naturais ou artificiais, diferentes do acgucar, que conferem sabor
adocicado aos alimentos, possuem pouco ou nhenhum valor calorico e, na maioria
das vezes, ndo s&o absorvidos pelo organismo.

Os adocantes, quando adicionados aos alimentos, servem para promover o
sabor doce dos alimentos. Alguns autores acreditam que a adigao de adogantes aos
alimentos pode trazer beneficios a saude, como prevencao e controle de doencgas
cronicas nao transmissiveis (O'mullane et al., 2014), mas a maior parte da literatura
cientifica quando se refere sobre o assunto discorda desse ponto.

A sacarina pode causar reagdes como nausea, diarreia ou cefaléia. O
consumo de sacarina durante um periodo continuo de sete dias por individuos
magros que ndo comem regularmente sobremesas sem calorias pode resultar em

intolerancia a glicose (Kuk; Brown, 2016)



Deve-se ter cuidado ao recomendar o uso da sacarina, devido a falta de
informagdes completas sobre os possiveis efeitos no desenvolvimento da crianga e
do lactente (Saunders, C. et al. 2010). A Food and Drug Administration (FDA) tentou
banir a sacarina nos Estados Unidos em 1977, devido a pesquisas que mostravam
que a ingestdo desse agucar pode causar cancer em ratos. Depois disso, outros
estudos foram realizados e ndo foi demonstrada relagdo entre o consumo de doses
normais de sacarina e risco a saude humana.

O acessulfame de potassio n&o € considerado cardiogénico e n&do tem efeito
mutagénico ou teratogénico, e ndo afeta o peso da crianga durante a gravidez
(Saunders et al., 2010). Nao é metabolizado pelo corpo humano e nao fornece
calorias (Chattonpadhyay et al., 2014)

A ingestdo de aspartame em pessoas com fenilcetonuria deve ser evitada,
devido a falta da enzima responsavel pelo metabolismo da fenilalanina, que pode
causar o acumulo de aspartame e causar danos no tecido cerebral (Freitas, A.C.;
Araujo, A.B 2010).

Nao ha evidéncias que comprovem que a molécula de aspartame possa
atravessar a placenta, mas a concentracdo do soro fetal de fenilalanina é duas
vezes maior se for encontrada no meio, e ndo ha certeza se mostrara o
desenvolvimento da fenilalanina no filho. Ha evidéncias de que a variagdo no
quociente de inteligéncia (Ql) pode ocorrer com niveis aumentados de fenilalanina
associados a ingestdo de aspartame, em niveis comumente consumidos por
humanos (Saunders et al., 2010).

Neotame é um dipeptideo (acido aspastico e fenilalanina) derivado do
aspartame. Sua diferengca com o aspartame é que ele ndo se decompde em altas
temperaturas, o que o torna adequado para cozimento e uso em alimentos
processados. Esse lanche ndo caldrico e sua decomposicao nao libera fenilalanina,
portanto, € seguro para uso fenilcetonurico. Neotame ¢é rapidamente digerido,
eliminado e nao se acumula no corpo (Chattonpadhyay et al., 2014)

A sucralose é um adogante muito estavel, pois ndo é cariogénico e tem a
capacidade de reduzir a producado de acido a partir da sacarose, criando assim uma
acao cariostatica. O ponto positivo da sucralose é que ela é vendida na forma de
acucar comum (Brugnera et al., 2012). Por conter uma molécula de cloro, a
sucralose ndo é reconhecida pelo organismo, portanto ndo € digerida, nao fornecera

calorias ou caries, e é excretada nas fezes (Chattonpadhyayet al., 2014)



O ciclamato de sddio tem baixa toxicidade, mas pode ser metabolizado por
bactérias intestinais, resultando em produtos altamente téxicos (Chattonpadhyay et
al., 2011).

4.3.5 Antioxidantes

A atividade antioxidante € a capacidade de um composto de prevenir a
degradagdo oxidativa. Segundo Honorato e cols. (2013) os antioxidantes sao
classificados como sintéticos que sao utilizados com a finalidade de prevenir ou
retardar a oxidacado lipidica. Nessa area, a industria alimenticia utiliza grande
quantidade de butilhidroxitolueno (BHT), butilhidroxianisol (BHA), butilhidroquinona
(TBHQ) e propilgalato (TAKEMOTO; FILHO e GODQY, 2009).

O uso de BHT e BHA tem causado muita controvérsia, pois esses aditivos
sdo genotdxicos capazes de causar danos aos genes de uma célula ou organismo.
Esses antioxidantes sao frequentemente encontrados em alimentos ricos em
gorduras e Oleos, que sdo consumidos por pessoas de todas as idades, como
bolachas, margarina, manteiga, salgadinhos, bolos, carnes, batatas fritas e cereais.
A IDA permitida pelo JECFA e pela legislagcao brasileira € de 0-0,5mg/kg de peso
corporal (ALBUQUERQUE et al., 2012).

Estudos experimentais em animais mostraram que em altas doses o BHT
pode causar problemas no figado e no estdmago e causar tumores. O BHA, por
outro lado, estimula o aumento do acido ascérbico urinario, retardando o
crescimento infantii e aumento da mortalidade materna (ALBUQUERQUE et al.,
2012). BHA e BHT séao considerados fatores de risco para transtorno de déficit de
hiperatividade em criangas e causam danos ao DNA no estdmago, cdlon, bexiga e
cérebro causando neoplasias de longa duragao (POLONIO, 2010).

No quadro 6, observamos o uso e a quantidade de antioxidantes permitidos

pela ANVISA em produtos industriais.

Quadro 6: Antioxidantes de uso permitido em alimentos

Antioxidantes INS Aplicacdo Do Antioxidante Limite maximo
g/100g
Dioxido de 220 Alimentos industrializados 0,02
Enxofre




Sulfito de Sodio 221 Alimentos industrializados 0,02(com SO2)
Bissulfito de Sddio 222 Alimentos industrializados 0,02(com SO2)
Metatg%fj‘fg'to de | 223 |Alimentos industrializados |  0,02(com SO2)
Metabissulfitode | 55, | Aimentos industrializados |~ 0,02(com SO2)
Potassio
Sulfito de Potassio 225 Alimentos industrializados 0,02(com SO2)
Sulfito de calcio 226 Alimentos industrializados 0,02(com SO2)
Bissulfito de
Calcio, Sulfito 227 Alimentos industrializados 0,02(com SO2)
acido de Calcio
Bissulfito de , . .
. 228 Alimentos industrializados 0,02(com SO2)
Potassio
Mistura
Concentrada de 306 Alimentos industrializados 0,03 sobre o
i teor de gordura
Tocoferdis
Tocoferol, 307 Alimentos industrializados 0,03 sobre o
alfatocoferol teor de gordura
Galato de Propila 310 Alimentos industrializados 0,02 sobre o
teor de gordura
Butilhidroquinona . . . 0,02 sobre o
terciaria, TBHQ 319 Alimentos industrializados teor de gordura
Butil-hidroxianisol : . . 0,02 sobre o
BHA 320 Alimentos industrializados teor de gordura
Butilhidroxitolueno 321 Alimentos industrializados 0,01 sobre o
BHT teor de gordura
Acido Ascarbico
isoascorbato de 300 Alimentos industrializados Quantum satis
sodio
Ascorbato de Sédio| 301 Alimentos industrializados Quantum satis
Ascorbato de 302 Alimentos industrializados Quantum satis

Calcio




Ascorbato de

L 303 Alimentos industrializados Quantum satis
Potassio.

Acido Eritdrbico,

L e 315 Alimentos industrializados Quantum satis
acido isoascorbico

Eritorbato de Sédio,
isoascorbato de 316 Alimentos industrializados Quantum satis
sodio

Fonte: Adaptado ANVISA, 2001.

4.3.6 Estabilizantes

De acordo com a Portaria n°® 540, de 27 de outubro de 1997, do Ministério da
Saude, estabilizante € um ingrediente que permite manter a mesma distribuicdo de
duas ou mais substancias fixas em alimentos. Pode-se dizer que o estabilizador
gosta e mantém as propriedades fisicas da emulsdo e da suspensao.

Os estabilizantes s&do aditivos alimentares que garantem as propriedades
fisicas de emulsdes e suspensbes, que sao frequentemente utilizados em
conservas, doces, sobremesas, laticinios, sopas, caldos concentrados, panificacao,
massas, alimentos processados, biscoitos, sorvetes, chocolates e sucos (CABRAL ,
2016).

4.3.7 Umectantes

Umectantes s&o aditivos que ajudam a preservar o produto e controlar a
umidade. Podemos chama-los de glicerol, lactato de sodio, propilenoglicol e sorbitol.
Os produtos mais comuns para seu uso sao doces, chocolates, bombons, produtos
carneos, gelatina em pé e refrigerantes, produtos de panificagdo e preparagdes em
po a base de cacau (GAVA, 2014).

O sorbitol € um agente umectante e melhorador de textura. O poder adogante
€ 0,6% maior que a sacarina e possui agao refrescante. Possui estabilidade quimica
e térmica, ndo participa da reacdo de Maillard. E usado principalmente em produtos
que tendem a ser duros e secos, como balas, chocolates e recheios (RICHTER e
LANNE, 2007).



O lactato de sddio € usado para controlar e inibir o crescimento de certos
microrganismos durante o armazenamento. Além disso, confere um sabor suave em
relagdo ao cloreto de sdodio, melhora o sabor da carne e as propriedades de
umectacdo, aumenta o rendimento de cozimento e contribui para a capacidade de
retencdo de agua, o que leva ao aumento da vida util do produto (FRANCESCHINI
et al., 2006).

4.3.8 Acidulantes
Segundo a definicdo da ANVISA, conforme Portaria n° 540 (SVS/MS, de 27

de outubro de 1997) os acidulantes sdo substancia que aumenta a acidez ou
confere um sabor acido aos alimentos. Eles tém a funcdo de comunicar com o sabor
acido dos alimentos para que produtos onde esse recurso melhore o sabor possam
tornar o acido natural e atuar como conservante. Alguns exemplos de acidos
permitidos e comuns sao: acido citrico, acido fosférico, acido fumarico, acido latico,
acido malico e acido tartarico. Podem ser encontrados em conservas de doces,
biscoitos, bombons, maioneses, sorvetes, balas, leite em po, geleias, entre outros
(EVANGELISTA, 2001).

Segundo Macena e Nunes (2011), os acidulantes mais utilizados pela
industria alimenticia sdo os acidos organicos, como os encontrados em frutas, como
o acido citrico de limdes e laranjas, acido tartarico de uvas e acido malico, que esta
presente em macas. Acidos inorganicos, especialmente acido fosférico, também s&o

usados.

4.3.9. Realgador de Sabor

Segundo a definicdo da ANVISA, conforme Portaria n° 540 (SVS/MS, de 27
de outubro de 1997) s&o substancias que ressaltam ou realgam o sabor/aroma de
um alimento. E um aditivo alimentar que fortalece e melhora o sabor dos alimentos.
Um dos primeiros aditivos alimentares utilizados pela industria foi o glutamato
monossodico (MSG), que significa o sal sédico do acido glutamico. O intensificador
de sabor proporciona um sabor suave e encorpado. E amplamente utilizado em
carnes, peixes, salsichas, carne enlatada, lanches e vegetais enlatados. Também é

usado em molhos e especiarias. Segundo as orientagées do JECFA (Joint Expert



Committee Food and Additives), a ANVISA, baseia-se na quantidade necessaria
para obter o efeito desejado nos alimentos, visando bons métodos de produgéo.
Esta recomendacédo sé € permitida para alimentos considerados seguros para
consumo.

Os intensificadores de sabor sdo considerados como o "quinto sabor", ou
seja, depois do doce, salgado, azedo e amargo, temos um sabor chamado UMAMI.
O sabor do UMAMI, que significa "doce" em japonés, foi chamado de quinto sabor,
que foi descoberto em 1908 pelo cientista Kikunae lkeda, da Universidade de
Toquio. Os receptores na lingua humana que detectam umami sdo conhecidos como
MGIuR4 (Gold-Wondra 1995). Para alguns estudiosos, sdo os compostos que
conferem a UMAMI o sabor dos alimentos e a capacidade de interagir com outros
gostos basicos, alcangando maior impacto, continuidade, complexidade e harmonia
do paladar. (Gold-Wondra 1995).

O efeito do sabor UMAMI em outras preferéncias € o seguinte:

Sal - reduz e suaviza o sabor excessivamente salgado;

Amargor - equilibra o sabor amargo residual;

Acido - reduz o sabor do acido indesejado;

UMAMI - aumenta e fortalece, juntamente com MSG.

Em altas doses, o Glutamato Monossddico (GM) pode ser prejudicial ao sistema
nervoso central, o que pode levar alteragdes significativas no nucleo arqueado do
hipotalamo, causando diversos disturbios como disfungdo sexual, obesidade,
diabetes, disturbios comportamentais como hiperatividade, autismo e transtorno de
déficit de atencdo e desenvolvimento. Em criangas, se consumido com o estdbmago
vazio, esta substancia pode causar sintomas como dor de cabeca, irritabilidade, dor
abdominal, calafrios, confusdo e delirio (BARRETTO; SILVA, 2006). Em
recém-nascidos, os realgcadores de sabor ndo sdo recomendados devido a falta de
desenvolvimento mental (Barreto e Silva, 2006; CARVALHO et al., 2011).



4.4 EFEITO NA SAUDE

Com o surgimento de industrias, tipos de cultivo e processamento de
alimentos, os casos de obesidade, doengas metabdlicas e cardiacas e uma série de
outras patologias podem estar associadas a agrotoxicos, transgénicos,
conservantes, corantes, estabilizantes, segundo Pinheiro et al (2009)

O uso de aditivos alimentares também esta relacionado a disturbios como
enxaqueca ou epilepsia, apresentados apds o consumo de alimentos contendo
aditivos alimentares como a tartrazina, que também esta associada a episodios
graves de asma, em pessoas com risco de acido acetilsalicilico (SOL - et al, 2018).

Segundo Brasil (2007), quando a grande quantidade e frequéncia de
alimentos altamente processados, naturalmente, aumenta a aquisi¢ao de aditivos
quimicos alimentares, torna-se um grande problema, pois tém o efeito de acumular
no organismo ao longo do tempo, e incapacidade de prever o nivel de toxicidade que
eles promovem.

Abaixo, no quadro 7, esta a relacdo de alguns dos aditivos principais
utilizados pela industria alimenticia, assim como os principais alimentos e os

principais efeitos sobre a saude humana.

Quadro 7: Relagéo dos aditivos utilizados pela industria, alimentos e efeitos causados na saude

publica.

Ingredientes Funcéao Utilizacao Possiveis efeitos
Glutamato Realga o sabor Biscoito, doces, Segundo Konrad
monossodico salgados, et al (2012)

salgadinhos, prejudica a fungao
embutidos. autonoémica
cardiaca e pode
contribuir para o
aumento da
pressao arterial e a
resisténcia a
insulina.
Nitrito e Nitrato Conferiracore o | Salsichas, Redugao da
sabor e também é | linguigas, qualidade
agente mortadelas, nutricional.
bacteriologico presunto e Segundo Souza et
produtos carneos | al (1990) pode
no geral, como reagir com aminas




hamburguer.

e formar
nitrosaminas e
nitrosamidas
(cancerigenas). E
Pontalti (2011) diz
que pode provocar
metahemoglobine
mia e prejudicar o
transporte do

oxigénio no
sangue.
Tartrazina Corante Sucos artificiais, Reacbes como
gelatinas, balas asma, bronquite,
coloridas e rinite, eczema, dor
refrigerantes. de cabeca,
urticaria, inibicao
da agregacao
plaquetaria. Pode,
segundo Lobo
(2010) gerar
hiperatividade em
criangas quando
relacionado ao
benzoato de sddio.
Benzoato de sédio | Conservantes Sucos de frutas, Se ingeridos acima
e sorbato de refrigerantes, do permitido,
potassio molhos, ketchup, podem causar
paes, biscoitos, efeitos alérgicos
bolachas. como urticaria e
asma.
Amarelo Corante Sucos artificiais, Hiperatividade em
Crepusculo geléias, balas criancas quando
coloridas, associado ao
gelatinas, benzoato de sddio.
salgadinhos
industrializados,
refrigerantes.
Citrato de sodio Conservantes Gelatinas, Alergia, alteracéo
refrigerantes. na pressao arterial,
vermelhiddo na
pele e dores de
cabeca, Pereira,
Moura (2008)
BHA Antioxidante Maionese, Segundo

margarina, cremes

Botterweck et al




vegetais.

(2000) pode
provocar cancer no
estbmago.

TBHQ

Antioxidante

Oleos vegetais e
margarina.

Reduz nivel de
hemoglobina e a
hiperplasia das
células, segundo
Basais-Benini et al
(2002)

Emulsificantes

Incorporador
maciez, leveza na
aparéncia

Sorvetes, cremes,
bebidas lacteas,
goma-base,
gordura vegetal,
chocolates,
coberturas
cremosas, entre
outros

Contém um
elevado percentual
de acidos graxos
saturados. O
consumo
aumentado de
gorduras trans e
saturadas aumenta
o colesterol LDL e
o colesterol total
gerando a
dislipidemias
(gordura no
sangue)

Aspartame

Edulcorante

Adocgantes
dietético

Segundo Correia
Dias (2009) pode
causar Alzheimer e
efeitos
neurotoxicos

Fonte: Adaptado de CONTE (2016)




4.5 IMPACTO NO PUBLICO INFANTIL

De acordo com Ferreira, 2015, criancas cada vez mais estdo sendo
estimuladas em suas fases iniciais a consumir alimentos industrializados Além disso,
essa faixa etaria ndo esta fisicamente preparada para digerir e excretar muitas
substancias quimicas absorvidas e ndo consegue controlar o consumo de alimentos
altamente processados, 0 que sempre € incentivado pelo excesso de publicidade
bem como pela falta de esclarecimento da populacdo sobre os riscos desse
consumo precoce. No Brasil, refrigerantes, bebidas industriais a base de frutas (em
embalagens de longa duracdo ou em pd), salgadinhos, doces, chocolates,
embutidos, paes e biscoitos estdo entre os alimentos mais consumidos pelas
criancas (Assis et al. 2010). Esses alimentos geralmente contém quantidades
significativas de agucar, gordura e sodio, e muitos deles contém aditivos alimentares,
além de suas embalagens que muitas vezes incluem estratégias de marketing

voltadas para o publico infantil (Rodrigues et al. 2016).

Da formula infantil aos laticinios, lanches e bolachas, aditivos alimentares sdo
usados para fornecer certas propriedades nutricionais, mas ndo se sabe até que
ponto esses ingredientes podem ou nao afetar a nutrigdo dos alimentos e como
Nosso corpo vai absorver essas substancias. Segundo Polénio e Peres (2009), as
criangas sdo uma das classes que mais consomem produtos industrializados. Além
disso, apresentam maior propensdo a reacdes adversas provocadas por aditivos
alimentares. As criangas ainda ndo tém maturidade fisica totalmente desenvolvida e
nao tém a capacidade mental de regular a ingestdo de alimentos como os adultos.
Os estudos se concentraram em alguns efeitos adversos causados por criangas que
consomem especificamente aditivos.

Em um estudo realizado na Bélgica por Vandevijvere e colaboradores (2018)
sobre o consumo de alimentos industrializados na qualidade da dieta entre criancas,
adolescentes e adultos, entre a populagdo de 3 a 64 anos, o objetivo dos
pesquisadores foi determinar quais grupos de alimentos eram mais consumidos
nestas fases da vida, e chegaram as seguintes conclusdes: 14,3% do grupo de
estudo consumiu carne processada, seguido por 8,9% do grupo que consumiu tortas
de sobremesa, 7,7% do grupo que consumiu paes e bolos amanhecidos e 6,7 % do
grupo que consumiu refrigerantes. Criangas de 3 a 9 anos consumiam mais

alimentos industrializados diariamente (em média 33,3 %) do que adolescentes e



adultos (em média 29,2% e 29,6%). Uma quantidade significativa de publicidade
estd sendo vista em relacéo a esse grupo de alimentos, o que esta levando a um
aumento na frequéncia de consumo entre os jovens.

Em pesquisa de Braga e colaboradores (2021) sobre aditivos alimentares em
alimentos infantis, os aromatizantes representaram 88%, o0 mais encontrado de
qualquer categoria de aditivos. Um estudo realizado por Kanematsu (2017) foram
analisados 82 alimentos processados e ao comparar alimentos processados com e
sem termos caseiros em relagdo aos aditivos alimentares, foram encontrados 17
aditivos alimentares diferentes, sendo o mais destacado o aromatizante. A
quantidade de aromatizantes encontrada nas papinhas foi associada a melhora
sensorial do produto. Os produtos industriais com adicdo de especiarias tém um
sabor melhor, principalmente para as criangas que ainda mantém habitos
alimentares.

Polonio e colaboradores (2009) afirmam que o uso de aromatizantes com
moderagao nao apresenta riscos a saude humana. No entanto, quando usados em
altas dosagens, podem causar efeitos colaterais a longo prazo, como irritabilidade e

toxicidade do celular, entre outros, se usados em quantidades nao aconselhadas



4.6 ANALISE DA LITERATURA CIENTIFICA

Considerando o consumo alimentar, atualmente para elaborar pesquisas os
cientistas utilizam dados populacionais ou aplicam métodos de avaliacdo sobre o
consumo alimentar, especialmente recordatorio de 24h, registro alimentar e
questionario de frequéncia alimentar. Assim, com esses dados, € possivel estimar
quais alimentos foram consumidos pelos individuos e, entdo, analisar quais aditivos
estavam presentes nesses alimentos. (CHOI e SUH, 2017)

A partir da informagao de que a quantidade de aditivos alimentares ndo esta
especificada nos rétulos alimentares, alguns estudos optaram por utilizar a analise
laboratorial assim pode-se identificar a quantidade de aditivos encontrados nas
amostras, sendo que a técnica que mais é utilizada é a cromatografia liquida. Outros
estudos concluem que a quantidade adicionada ao alimento, foi do valor maximo
permitido para cada aditivo, estipulado pelo Codex Alimentarius ou pelas agéncias
regulatorias dos paises. Essa inferéncia apresenta mais limitagbes, pois ndo ha
precisdo na determinagdo dos valores e nao sera possivel saber se a industria
utilizou a quantidade limite permitida, subestimando ou superestimando a
quantidade de aditivo presente no alimento (LONG et. al., 2019).

Um estudo de Boa (2017) mostrou que entre os alimentos processados, a
maioria tinha um tipo de aditivo em sua composicdo. Nesse contexto, com o
aumento da busca e utilizagdo de alimentos de facil preparo, por falta de tempo,
muitas vezes as pessoas encontram alimentos com alto teor de aditivos, o que nos
faz pensar o quao perigoso esse alimento pode ser para a saude das pessoas
(Pereira et al., 2015; Hartmann, 2021).

Como as criangas e os adolescentes tém maiores necessidades de energia e
nutrientes em comparagdo com os adultos, espera-se que estes consumam mais
alimentos e bebidas. Além disso, o padrao alimentar predominantemente lacteo
muda durante o primeiro ano de vida, aumentando a variedade de alimentos
consumidos. Esse novo padrao alimentar passou a incluir alimentos processados,
levando a uma maior variedade e quantidade de ingestdo de aditivos alimentares
(MARTYN, 2015).

Entre os corantes mais utilizados na alimentacdo infantil, destacam-se os
corantes carmim e caramelo pelos efeitos negativos que exercem sobre a saude das

criangas (OHGIYA, 2010). Os refrigerantes sdo uma das principais fontes de



corantes alimentares e as gomas sao uma fonte de alimento com a maior variedade
(ROCHA, 2015)

Carmim, acido carminico, cochonilha (E 120) € um corante natural de insetos,
que tem o potencial de causar reagdes alérgicas devido a presenca de proteinas
alergénicas (BENITEZ, 2014). E utilizado numa grande variedade de alimentos,
nomeadamente iogurtes para bebés e criangas, sobremesas prontas ou rapidas,
xaropes ou pos concentrados para diluigdo, geleias, gomas, entre outros. Os
sintomas que podem aparecer incluem urticaria, rinite, angioedema e choque
anafilatico causado pela ingestdo de alimentos contendo esse corante (OMS, 2015).

Os corantes caramelo (E 150a-d), devido a presenga de varios
contaminantes, s&o potencialmente cancerigenos e nocivos para o sistema
imunitario e neurolégico (NSEIR, 2010). A sua maior fonte alimentar sdo as bebidas
tipo cola, e muitos ice tea, sendo ainda utilizados em diversas sobremesas, gelados,
bolos, gomas, etc. (Volimuth, 2018)

Entre outros corantes, também encontrados nos produtos alimentares
consumidos pelos mais novos, estdo a tartrazina e o azul brilhante. As bebidas
energéticas de cor azul e gomas, sédo alguns dos produtos alimentares que contém
azul brilhante (E 133), com agado carcinogénica e neurotoxica. Devido a grande
absorgao deste corante pela mucosa lingual, o alerta dirige-se, em particular, para o
consumo de gomas por criangas, nas quais o sistema neuroldgico ainda se encontra
em desenvolvimento. Ja a tartrazina (E 102) encontrada em varias gomas, pipocas
coloridas, geleias prontas, bolos, xarope de groselha, etc., pode causar reagoes
alérgicas graves. As manifestacdes, registradas em reagdes alérgicas muito baixas,
podem ter sintomas como visdao turva, fraqueza geral, reagdes alérgicas,
palpitacbes, prurido, angioedema e urticaria. Testes realizados em pessoas
intolerantes aos salicilatos mostram que elas apresentam maior nivel de
sensibilidade e alergia a tartrazina (KOBYLEWSKI, 2012)

Nos primeiros anos de vida, o corpo humano se desenvolve rapidamente e
muitos orgaos ainda estdo em formacgao, por isso é importante evitar a exposigao
dos jovens a esses ingredientes. Atengdo especial deve ser dada a gestantes,
gestantes, criangas e lactentes, pessoas alérgicas a outros agentes, irritabilidade,
hiperatividade e problemas de sono.

Ferreira. et al, em 2015, produziram um modelo experimental de sindrome

metabdlica (SM) e analisaram os efeitos da metformina sobre: pressao arterial (PA),



sobre peso corporal (PC), sobre o metabolismo glicidico e sobre o conteudo de
gordura epididimal (GE), utilizando ratos machos SHR (Spontaneously Hypertensive
Rats — que receberam glutamato monossodico (MSG) até o 11° dia de vida. Os
controles receberam salina. Apos 12 semanas, os ratos foram separados em dois
grupos e tratados com metformina. Apds o estudo, a gordura epididimal foi pesada e
foi observado que a administracdo de MSG intensificou a resisténcia insulinica e
aumentou o conteudo de GE, sem alterar a pressdo. Em relacdo as areas sob as
curvas de glicose e insulina pode-se observar neste estudo que a administragao
neonatal de MSG aos ratos SHR aumentou significativamente a area da curva de
glicose.

No estudo também pode-se notar que o uso de MSG no inicio da vida
também levou ao aumento na deposigdo de gordura visceral. Pois sabe-se que o
uso de MSG pode levar a diminuicdo do peso corporal, pois a agdo neurotoxica
dessa substancia pode determinar a menor secre¢ao de hormdnio do crescimento, o
que determina animais com diminuigdo do comprimento nasocaudal. Com isso,
conclui-se que a injecao neonatal de MSG induz obesidade visceral e agrava os
disturbios do metabolismo glicidico nos animais da cepa SHR, mas ndo altera os
niveis pressoricos.

Ja Silva et al, em 2018, realizou um estudo para analisar rétulos de alimentos
ultraprocessados voltados a populagao infantii quanto a presenca de aditivos
quimicos e identificar na literatura cientifica os riscos que podem oferecer a saude
infantil. A pesquisa foi realizada em 5 supermercados com a escolha de alimentos
com base na definicdo de ultraprocessados segundo o Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira - 2014 e que fossem caracterizados como publicidade abusiva
a crianga conforme RDC n° 163/2014 do Conselho Nacional dos Direitos da Crianga
e do Adolescente - CONANDA. Assim foi selecionado 3 marcas e 17 alimentos

ultraprocessados (figura 2) totalizando 51 rétulos de produtos



Figura 2: Grupos de alimentos e produtos analisados no estudo

ALIMENTOS UTILIZADOS PRODUTOS

Doces Biscoitos recheados, cookies, bolos
prontos, cereais matinais, gelatina, balas,
gomas, pirulitos e confeitos de chocolate

Salgados Salgadinhos de milho e batata frita
Bebidas industrializadas Achocolatado, iogurte, sucos prontos,
refrigerante

Fonte adaptada: Lorenzoni, 2011

As trés classes de aditivos mais encontradas foram os aromatizantes,
corantes e acidulante e a que foi encontrado em maior quantidade foi os
aromatizantes, estando na rotulagem de 50 dos 51 produtos (98%), seguido dos
corantes encontrados na rotulagem de 34 produtos (67%) e dos acidulantes,
presentes em 28 produtos (55%) (Figura 3). Foi encontrado estudos que também
mostram que a classe dos aromatizantes esteve em relevancia, como um estudo
realizado por Pereira L. et al (2015). Albuquerque M. (2012) e Silva J (2016)
analisaram alguns produtos direcionados ao publico infantil e também encontraram
aromatizantes em todos os alimentos estudados.

Ainda em relagdo aos aromatizantes, Silva (2018) mostra que 78% dos
rotulos que apresentavam essa classe néao era especificado o tipo (sintético ou
natural) e segundo Pereira (2015) nas suas pesquisas também foi relatado que os
rotulos dos alimentos ndo continham o detalhamento da origem dos aromatizantes e
isso se torna uma preocupacao em relacao aos efeitos que pode ser causado no
publico infantil ja que ndo se pode reconhecer qual é o tipo ingerido.

Sobre os corantes, nesta pesquisa de Silva (2018), os que mais foram
encontrados foram os artificiais, sendo o Azul Brilhante o mais prevalente estando
em 47% dos rétulos estudados, seguido de 35% dos rétulos contendo Vermelho 40 e
32% dos rétulos contendo Tartrazina. Em outro estudo realizado por Pinheiro (2012)
e Abrantes (2012), também tiveram resultados semelhantes a este estudo,
analisaram e verificaram que Azul Brilhante e o Vermelho 40 eram os corantes que

mais estavam presentes em rétulos de balas consumidas por criangas. Ja Barros e



Barros (2010) mostraram que o Azul Brilhante pertence ao grupo dos trifenilmetanos
e foi proibido nos Estados Unidos.

A Tartrazina € um corante utilizado para conferir a cor amarela e alguns dos
exemplos de alimentos que se encontra esse aditivo sdo os sorvetes, os bolos, balas
doces e chicletes, refrigerantes, bebidas alcoolicas, gelatina, entre outros
(AL-SHABIB et al., 2017).

Stevenson t al. (2007) em sua pesquisa apresentou que certas misturas de
aditivos nos alimentos que continham Tartrazina e Vermelho 40, quando ingeridas
por criangas causava aumento da hiperatividade nas criangas de 3 a 9 anos e
demonstraram que o uso destes aditivos destaca os comportamentos como
desatencdo e impulsividade. Segundo Sa P et al. (2016), dentre os aditivos
relacionados ao Transtorno de Déficit de Atencdo e Hiperatividade em criangas, o
mais destacado foi a Tartrazina.

Ward (1997) realizou um estudo por questionario envolvendo mais de 486
criancas consideradas hiperativas (HA) de 7 a 13 anos e o resultado mostrou que
mais de 60% teve uma resposta positiva ao aumento dos problemas em relagao ao
consumo a corantes e aromatizantes sintéticos e conservantes. Em contrapartida,
172 criangas do grupo controle relataram que apenas 12% dos casos responderam
ao corante e aromatizantes sintéticos. Dentre os sintomas de saude demonstrados
por mais de 96% das criangas, afetadas por corantes e aromatizantes, foram a sede
persistentes, infecgdes no ouvido, producdo de catarro, eczema, entre outros. No
estudo foi observado que das 23 criancas que consumiram bebidas contendo
tartrazina, 18 aumentaram os niveis de hiperatividade, 16 se tornaram agressivas, 4
violentas, 2 diminuiram seus movimentos, 12 tiveram diminuigdo da coordenacgao
motora e 8 desenvolveram asma.

E em relagdo aos acidulantes, no estudo desenvolvido por Silva (2009),
verificou-se que os aditivos que foram encontrados em maior numero foram o acido
citrico, com 82%, o acido fosférico com 11% e o acido fumarico com 7%. Porém, o
consumo em excesso dessas substancias pode provocar hiperpnéia, vasodilatacao,
salivagdo e convulsbes. E segundo Oliveira. et al (2011), a ingestdo do &cido
fosforico pode gerar diversos maleficios as criangas ja que pode diminuir o pH do
corpo e no futuro gerar osteoporose pois o corpo usufrui do calcio dos 0ssos € isso,
consequentemente, traz prejuizo no crescimento e no desenvolvimento. Outros

estudos foram de Polbnio (2009) e do Ferreira (2015) que nos mostram que com o



excesso dos acidulantes na alimentagcdo, como o acido fosférico, pode causar
descalcificacdo dos dentes e dos ossos resultando no enfraquecimento dos
mesmos. Em geral observou-se que consumir em excesso aditivos pode ocasionar
problemas de saude nas criangas como alergias, com a presenga de urticaria,
angioedema, broncoespasmo, Transtorno do Déficit de Atencédo, hiperatividade,
retardo do crescimento, cancer, descalcificacdo dos dentes e dos ossos, entre
outros.

Um estudo de Braga et al (2021) baseou-se em avaliar rotulos e tipos de
aditivos alimentares presentes em 409 produtos destinados ao publico infantil. Foi
um estudo realizado com oito categorias de produtos para o publico infantil
coletados em supermercados de Belo Horizonte—MG, os alimentos foram bebidas
com sabor de frutas, bebidas lacteas, biscoitos recheados, bolos, cereais matinais,
gelatinas, salgadinhos de milho e iogurtes. Esse estudo foi realizado baseado na
pesquisa de Ares et al (2018), onde os critérios analisados foram em relagdo a
presenga de personagens e frases que sugerem o consumo do produto em questao
por criangas (marketing) e a existéncia de design infantilizado do produto por meio
de cores e ilustragdes. No estudo, apenas 19 produtos (4,6%) ndo possuiam algum
tipo de aditivo e as categorias dos bolos e das gelatinas apresentaram maior média
de aditivos e a categoria dos cereais matinais, menor numero médio de aditivos.

Na pesquisa de Braga (2021), os aditivos alimentares mais encontrados
foram: aromatizantes (88%), corantes (56%) e emulsificantes (36%). Conclui-se
que os aromatizantes foram a classe mais encontrada porém o uso em excesso &
ainda uma incognita pois a RDA n° 2 de 2007 permite que esses aditivos sejam
declarados em grupos, com isso fica dificil a separagao de naturais e sintéticos.

Valente (2018), visou verificar qual a percepgédo da populagéo do Rio Grande
do Sul (RS) em relagdo aos corantes, por meio de um questionario online. Além
disso, a pesquisa também procurou estudar o consumo de corantes artificiais por
criancas residentes no Rio Grande do Sul. No estudo foi analisado um questionario
com 218 respostas validas referente ao consumo de corantes artificiais por criancgas,
e os resultados demonstraram que a maioria das criancas, isso € mais de 90%,
consume corantes porém algumas ultrapassam o consumo em niveis que podem
gerar maleficios a saude. Em média, os corantes mais consumidos com relagao a
IDA foram: o Bordeaux (~29% da IDA), Amarelo crepusculo (~6,5% da IDA),
Amarelo Tartrazina (~3,1% da IDA) e Azul Brilhante (~2,8% da IDA). E desses, o



corante Bordeaux foi o que apresentou maior porcentagem de criangas que
ultrapassaram a sua IDA (7,3%). E um estudo realizado por Leo et al em 2017
observou que esse aditivo aumenta a producao de mediadores inflamatérios a partir
dos neutréfilos’. E Camara (2017) também diz que esse aditivo, o Bordeaux, tem
sido alvo como possivel influenciador no crescimento de hiperatividade em criangas.

No estudo realizado por Santos e Coelho (2021), no qual o objetivo dos
autores foi estudar os aditivos nos rétulos de 10 tipos de alimentos industrializados
e comparar os efeitos que os aditivos podem provocar na saude do publico
infantil. A metodologia utilizada neste estudo foi através da separacao de classes de
alimentos e dentre elas foram avaliados 30 rotulos. Os resultados indicaram
presenca de categorias de aditivos em bebidas industrializadas, cereais matinais e
doces, comumente ingeridos por criangas e adolescentes e sdo eles, os corantes,
edulcorantes, aromatizantes, emulsificantes, antioxidantes, espessantes e
antiespessantes. Em relagdo aos corantes, de 5 tipos 4 eram artificiais (Vermelho
40, Bordeaux S, Dioxido de Titanio, Azul Brilhante FCF e Caramelo IV) e 1 era
natural (antocianina). Os edulcorantes eram todos artificiais (0 Aspartame,
Acessulfame de Potassio, Sucralose, Neotame, Ciclamato de Sddio e a Sacarina
Saodica). Ja os aromatizantes, a grande maioria era "idéntico ao natural”, ou
“sintético”, ou também “aromatizante”. Em relacdo aos emulsificantes, todos
artificiais, ja os antioxidantes foram encontrados em apenas um produto e foi
considerado artificial. E os espessantes e os antiespessantes foram considerados
artificiais e também foram encontrados em apenas um produto.

Uma das pesquisas que mostra os maiores resultados foi realizada na
Inglaterra e publicada em 2007, na revista Lancet, por McCann et al. O estudo
mostra um ensaio clinico aleatério, com placebo controlado e duplo-cego. Os
autores avaliaram o efeito de duas bebidas contendo diferentes concentragdes de
aditivos alimentares, em comparagao ao placebo, em relacdo ao comportamento da
hiperatividade em criangcas de trés a quatro anos e de oito a nove anos. As duas
bebidas continham corantes artificiais (amarelo crepusculo, carmosina, tartrazina e
ponceau 4R) e conservante benzoato de s6dio na mesma concentragcdo nas duas
bebidas. O resultado foi que o consumo das duas bebidas, nas duas faixas etarias,
aumentou o nivel médio de hiperatividade em relagdo ao placebo, ligando o

consumo de corantes artificiais e de benzoato de sddio ao desfecho comportamental



em criangas. Porém esse estudo gerou muitas criticas ja que envolvem criangas e a

concentragao utilizada de aditivo equivale a mais de dois pacotes de 56g.
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5. CONCLUSAO E PERSPECTIVAS FUTURAS

O aumento significativo no uso de aditivos alimentares ocorreu ao mesmo
tempo que o grande desenvolvimento de produtos alimenticios avangou. Aditivos
alimentares de diferentes classes enfatizam as importantes vantagens da tecnologia
em alimentos, principalmente o aumento da vida de prateleira, além disso as doses
de consumo de alimentos e de suplementos, apesar de serem explicados pelo
Ministério da Saude, ainda estdo questionando sua seguranca e a saude das
pessoas. A cada dia mais aditivos sdo adicionados aos alimentos prematuramente
de forma acelerada, o que traz sérios problemas de saude a curto e longo prazo,
principalmente para as criangas que sao as principais consumidoras desses
produtos.

A adic&o de aditivos nos alimentos € um cenario no qual a literatura em geral
mostra como risco a saude, principalmente das criangcas. Porém, o limite de
consumo diario de aditivos tem em grande maioria estudos realizados em animais e
quando utilizado em criangas o limite € mais complexo pois a quantidade ingerida
por uma criangca € em relagdo ao quilo de peso de cada ser humano e também os
orgaos e o sistema de reproducéo ainda estdo em formagéo nos primeiros anos de
vida, assim a crianga sera exposta a maiores riscos para a saude

Outro ponto concluido foi que os estudos concentraram suas analises em
corantes, conservantes e edulcorantes visto que sdo as mais consumidas. Porém
como ha diversas classes funcionais regulamentadas e as normas dos o6rgaos
responsaveis variam nao ha possibilidade de saber a quantidade exata no alimento
e isso torna inviavel a analise para determinar o quanto de aditivo sera ingerido.

E considerando também que analises de aditivos nos rotulos de alimentos
industrializados sdo raros no mundo, assim se torna improvavel avaliar quais
aditivos exatos sao utilizados com que frequéncia nos alimentos em questao e assim
conseguir relacionar a frequéncia de uso, o consumo e as consequéncias para a
saude.

Por fim, pesquisas envolvendo criangas necessitam de autorizacdo dos
responsaveis e fica o questionamento se os riscos envolvidos na utilizagdo dos

aditivos, sdo esclarecidos com clareza aos responsaveis para que autorizem a
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participacdo de uma crianga em um estudo com esse grau de importancia, ja que

envolvem riscos e ndo ha garantia de beneficios a saude da crianga.
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