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RESUMO
Os aditivos alimentares se tornam necessarios para a industria alimenticia entregar alimentos
que sejam seguros e de qualidade durante toda a vida de prateleira. Por isso, foi realizada
uma abordagem sobre os aditivos alimentares utilizados pela industria alimenticia,
observando as classes, conceitos, alimentos que sdo utilizados, legislacdes vigentes e efeitos
a saude e assim, gerar uma discussdo sobre a necessidade de aplicacdo dos aditivos
alimentares. Diversos artigos, legislacbes e materiais informativos foram pesquisados,
utilizando combinacdes de palavras-chave, lidos e separados de acordo com o tema, para
serem utilizados na fase de escrita do projeto. Foram encontradas 23 classes de aditivos
alimentares, sendo que 10 delas, as que apresentam maiores exemplos de aplicacdo, foram
relatadas e discutidas. As principais legislacdes vigentes foram listadas e algumas delas
discutidas. Encontrou-se registros de que os aditivos alimentares podem causar alguns
problemas de saude devido a sua toxicidade, entretanto, uma vez que os limites de aplicacdo
desses aditivos nos alimentos sdo baixos, torna dificil que a intoxicacdo ocorra. Por fim,
sugeriu-se que o material obtido através da abordagem fosse utilizado como material
informativo numa pesquisa sobre a percepcdo dos consumidores quanto aos aditivos

alimentares.
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1. INTRODUCAO

A escalada cada vez maior do mercado comercial mundial exige uma rotina mais intensa
e acelerada a cada dia atrelado a isso, surge a importancia de praticas que preservam a salde e
0 bem estar, como uma alimentagdo saudavel e a presenca de atividades fisicas na rotina.
Infelizmente, em muitos casos isso se torna dificil, fazendo com que as atividades fisicas sejam
trocadas por uma vida sedentaria e os alimentos saudaveis, trocados por fast foods ou
industrializados prontos para o consumo (VINHA, 2017).

Em virtude do aumento excessivo de doencas atreladas a méa alimentacdo e a vida
sedentéria, ocorre a preocupacdo da populagdo em incluir nas suas rotinas habitos que
proporcionem o fortalecimento do corpo evitando doencas. A pandemia provocada pela
COVID-19 é um bom exemplo, pois foi comprovado que aqueles individuos que possuiam uma
vida fisica ativa e seguiam uma alimentacdo saudavel e sem excessos, estavam mais aptos a
enfrentar essa doenca. Destaca-se dessa forma, a importancia desse tema, mas, um grande
impasse é a falta de tempo para preparo das refeices, bem como a disponibilidade de tempo
para a préatica de exercicios fisicos. (SOUZA FILHO, 2020; ARAUJO, et al, 2020).

Baseado nisso, surge todo o sucesso e as buscas por melhorias da industria alimenticia,
que é tida como uma das mais importantes em todo o mundo em virtude dos diversos tipos de
produtos, inovaces e praticidades que entregam aos seus clientes, além de todo o capital que
gera para 0s seus paises. Segundo a Associagdo Brasileira das Indastrias Alimenticias - ABIA -
no ano de 2019, esse segmento representou cerca de 9,7% do PIB brasileiro, um numero
expressivo e significante (ABIA, 2019). Enquanto que no continente Europeu, este setor é tido
como um dos mais importantes da economia, devido a sua expressividade no numero de
empregos, somando cerca de 400 mil vagas no ano de 2017 em todo o continente (BDO, 2018).

Os profissionais com o conhecimento técnico sobre os alimentos tém por objetivo aliar o
melhor sabor e praticidade aos consumidores, além de reduzir ao maximo 0s custos de producéo.
Para isso, faz-se necessario aplicacbes de diversas operagdes unitarias e técnicas de

processamento que, por muitas vezes, acabam sendo consideradas como ndo saudaveis e que,



na verdade, ao invés de auxiliar os consumidores que precisam de praticidade, podem provocar
maiores danosa sadide, como o emprego dos aditivos alimentares (ARAUJO, et al, 2020).

A portaria n° 540 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude, de 27 de
outubro de 1997, define como aditivo alimentar os ingredientes que sdo intencionalmente
adicionados, sem propdsito de nutricdo e com objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,
quimica, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenamento, transporte ou manipulacdo de um alimento
(BRASIL, 1997). Ou seja, os aditivos sdo utilizados com objetivo de promover o aumento da
vida de prateleira, tal como atribuir, modificar e/ou realcar caracteristicas sensoriais, como cor,
sabor, aroma e textura, além de proteger o alimento de alteracdes indesejadas e prejudicais a
qualidade do alimento e a satde do consumidor (de SOUZA, 2019).

Com base no que foi dito, surge o interesse de realizar uma pesquisa bibliografica sobre
os aditivos que sdo utilizados pela industria alimenticia, observando as classes, conceitos,
alimentos que mais s@o utilizados, regras de rotulagem e gerar uma discussdo sobre a
necessidade real de uso dos aditivos, isto é, se as industrias aplicam esses compostos em prol de
obter um alimento melhor e mais seguro possivel para os seus clientes ou apenas visam 0 Uso

indiscriminado sem que ocorra a preocupagdo com regulacdes, limites e aplicacoes.



2. OBJETIVOS

2.1.Geral
Promover uma abordagem sobre aditivos alimentares.

2.2.Especificos
e Descrever os principais aditivos alimentares e suas fungoes;
e Descrever as medidas de regulacgdes dos aditivos alimentares no Brasil;
e Avaliar os efeitos toxicologicos de alguns aditivos alimentares na salde dos

consumidores;



3. METODOLOGIA

Com intuito de verificar a literatura existente e utilizar as referéncias que melhor
respondesse aos objetivos propostos, foi feita uma abordagem qualitativa neste trabalho
(GIL, 1991 apud ABREU, 2020).

O levantamento bibliografico, o processo de analise e aplicagdo foi feita em quatro

partes (Quadro 1).
Quadro 1: Metodologia de pesquisa e selecao de trabalhos
Nome da etapa Procedimento
Pesquisa de Busca de artigos, publicacdes e legislacdes vigentes sobre
literatura aditivos alimentares, aplicando palavras relacionadas aos

subtemas propostos;

Separacgéo de artigos | Leitura dos resumos dos artigos e publicacdes, separando

0s que poderiam agregar de alguma forma e removendo
0S gue ndo se encaixassem no que era pretendido;

Coleta de Leitura dos artigos completos, separacao individual com
informagdes 0s temas de cada um, idealizacdo de onde cada um deles
poderia ser util.
Proposicao de Organizacdo de ideias e apresentacdo das informacdes
bibliografia coletadas nos artigos;

Fonte: GIL, 1991 apud ABREU, 2020

Para desenvolver este trabalho, foram utilizadas plataformas de publicacdo de
artigos e trabalhos cientificos para pesquisas referentes ao tema proposto, baseando-se em
trabalhos, artigos e publicacGes recentes, dos Gltimos cinco anos. Também foram utilizadas
referéncias anteriores ao periodo citado, pois relatam teorias ou informacgdes que
permanecem até o momento. Estes trabalhos foram organizados de acordo com os temas
especificos, lidos e utilizados como base para construcdo de um referencial tedrico que tera
como premissa o cumprimento dos objetivos especificos.

A busca pelos artigos foi realizada através das plataformas de pesquisa: Google
académico, periddico capes; Web of Science e Scielo. Também foi usado o site do Governo

Federal do Brasil para consultar as legislagGes propostas pela ANVISA.



Inicialmente foram filtrados os trabalhos dos ultimos cinco anos (2017-2022).
Utilizando “aditivos alimentares” como palavras chaves principais, foi feita combinacéo
com as classes de cada aditivos, “aditivos alimentares and acidulantes”, “aditivos
alimentares and estabilizantes” e assim por diante. Em seguida, utilizando o mesmo “and”,
os tempos principais foram combinados com: rotulagem, NOAEL, JECFA, limites criticos,
regulamentos, aplicagdes, inovacdes, tecnologia, toxicologia e legislacdo. Para a pesquisa
sobre os efeitos a satde dos consumidores, 0s termos principais foram combinados com:
efeitos a salde, efeitos a satde infantil. Uma vez que ndo foram encontrados trabalhos com
essas palavras chaves no periodo de tempo proposto, o periodo foi aumentado, a cada dois
anos, de 2015-2017, 2013-2015 e assim por diante.

Como forma de apresentacdo, os resultados, foram divididos em trés tdpicos
principais: 1) Classes e aplicagdes dos aditivos alimentares, que teve por intuito
exemplificar todos os tipos de aditivos quanto aos seus aspectos tecnoldgicos e alguns
exemplos de aplicagéo; 2) Regulagdo e normas dos aditivos alimentares, com objetivos de
demonstrar as principais legislacfes que definem os padrdes dos aditivos no Brasil, isto €,
guantidades permitidas, calculos, definicdo dos limites criticos nos alimentos; 3) Efeitos a
salde dos consumidores, onde foi feita uma explicacdo geral dos aditivos na satde dos

consumidores, tanto na fase de vida infantil quanto na adulta.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO
No total, foram analisados 91 artigos em lingua portuguesa, inglesa e espanhola, 25
publicacbes de legislacbes nacionais e 4 publicacbes de informacbes sobre a industria

alimenticia. Dentre esses, foram utilizados 42 artigos, 16 legislacdes e 4 publicacGes.

4.1. Classes e aplicagdes dos aditivos alimentares

Os aditivos alimentares sdo substancias aplicadas aos alimentos com o intuito
tecnolégico de promover alguma melhoria nas caracteristicas fisico-quimicas ou
microbioldgicas, além de tornar possivel a obtencdo de caracteristicas sensoriais
especificas de cada um desses compostos (BRASIL, 1997). Um exemplo das primeiras
aplicacOes de aditivos alimentares ocorreu nas populagdes egipcias ha milhares de anos,
gue misturavam vinhos e extratos vegetais para melhorar as caracteristicas da bebida
(PRADO e GODOQY, 2003, apud SANTANA, 2021).

Existem diversas classes desses compostos quimicos, 0s quais apresentam
funcbes e necessidades de aplicacdes diferentes a depender do tipo de alimento, uns
intensificam sabor, outros preservam a cor, promovem a homogeneizacdo, evitam
oxidacOes. O que reflete, de fato, a necessidade do uso de aditivos pela industria de
alimentos € conseguir atingir as expectativas dos consumidores em adquirirem alimentos
com qualidade, seguranca e prazo de validade extenso. Tendo em mente essa ideia,
aliado a reflexao de que uma manufatura preza sempre pela reducdo de custos, pode-se
concluir que a industria ndo utilizaria os aditivos se ndo fossem extremamente
necessarios, pois quanto maior a quantidade de ingredientes na formulacdo, maior o
custo de fabricacao.

Considerando, por exemplo, uma inddstria que produza leite UHT, esta deve
garantir a maxima qualidade possivel do produto até o final da vida de prateleira,
entretanto, isso sO é possivel com a utilizacdo de aditivos, pois como o leite € uma
emulsdo, pode ocorrer naturalmente a separagao da gordura, de modo que, ndo seria nada
agradavel ao consumidor perceber este efeito no momento do consumo, causando um

impacto direto na perda da qualidade e sabor. Este problema é solucionado com a
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utilizacdo de emulsificantes, aditivos alimentares que agem garantindo a emulséo das
duas fases imisciveis do leite durante toda a vida de prateleira (STEPHANI, 2011).

Com intuito de verificar a frequéncia de aplicacdo dos aditivos alimentares, Silva
(2019), analisou 51 rétulos de doces, salgados e bebidas destinados ao pablico infantil e
encontrou aromatizantes em 98% deles, corantes em 67% e acidulantes em 55%, sendo
essas 3 as classes mais utilizadas. Ao comparar com outros trabalhos, a autora constatou
que de fato, os aromatizantes eram os mais utilizados também.

Através das definicdes existentes na literatura, foi possivel encontrar vinte e trés
classes tecnoldgicas em que os aditivos alimentares se dividem (BRASIL, 1997). Dentre

essas, dez sdo relacionadas como mais utilizada, sdo elas:

4.1.1. Acidulantes

Estes compostos sdo empregados com intuito de promover um aumento
da acidez, conferindo néo s6 o sabor &cido, mas também a reducdo de pH e um
efeito tamponante, o que promove uma estabilidade microbioldgica. Os
acidulantes também intensificam a cor e modificam a textura, promover a
reducdo do sabor doce e imitam o sabor de certas frutas, uma vez que grande
parte deles sdo &cidos organicos.

O éacido citrico, em especifico, € um dos mais utilizados, esta presente em
frutas citricas e tem a capacidade de ser altamente solGvel, promovendo, em meio
aquoso, uma espécie de tampdo, a qual facilita que o produto possua uma
estabilidade pretendida (RODRIGUES, 2006).

Esse acido organico é de suma importancia para produtos de panificacéo,
doces, refrigerantes e na composicdo de sabores artificiais. Por ser encontrado
em muitas frutas, € comum a utilizacdo do &cido citrico para promover o sabor.
Outro acidulante utilizado pela industria alimenticia é o &cido latico,
naturalmente obtido a partir da fermentacdo da lactose, tem-se como um

importante ingrediente para producdo de produtos fermentados, como leites



4.1.2.

fermentados e picles, além de servir para a producdo de produtos carneos curados
(DOMINGUES, 1997; PEREIRA, 2017).

Gomes (2015) reportou que a utilizacdo de acido citrico em polpas de
frutas evitou o escurecimento durante o armazenamento. Assim como Guimaraes
(2013), que observou que o acido citrico também evitou o escurecimento em

Lichia “bengal”, além de promover a manutenc¢éo da cor caracteristica do fruto.

Antioxidantes

Os antioxidantes séo aditivos que atuam diretamente no prolongamento
do prazo de validade, uma vez que esses compostos agem evitando oxidagdes,
enzimatica ou lipidica, como efeito disso, o sabor, cor e textura, que sdo
caracteristicas inerente a cada alimento, se preserva por mais tempo. Quando se
tem alimentos com alto teor de lipideos, a oxidacdo das moléculas de gordura é
muito alta, tendo como um dos principais efeitos o aparecimento de um sabor
e/ou odor ruim, de ranco, que afetam negativamente a qualidade do alimento
(DUARTE-ALMEIRA, 2006, apud SANTANA, 2021).

Os antioxidantes como aditivos alimentares tém basicamente dois modos
de acdo, que definem a categoria que eles pertencem. Os antioxidantes primarios
atuam impedindo a reacdo de radicais livres através de ligacdo direta com essas
moléculas, impossibilitando que elas se liguem aos outros componentes do
alimento e causem degradacdo. A outra classe é representada pelos antioxidantes
secundarios que, diferente dos primarios, agem evitando a oxidacdo através da
ligacdo com moléculas presentes no alimento que causam alteracdes, a exemplo
as espécies reativas de oxigénio (ERO) (SILVA, 2010).

Assim como a maioria dos ingredientes utilizados como aditivos pela
industria alimenticia, os antioxidantes tém representantes naturais e sintéticos.
Dentre os antioxidantes, os mais conhecidos sdo 0s &cidos organicos,
antocianinas e carotenoides, enquanto na parte sintética, os mais aplicados pela
industria sdo BHA, BHT e TBHQ (FRANCO, 2019).



4.1.3.

4.1.4.

Em uma revisdo sobre os beneficios de antioxidantes naturais para a
saude, Refosco (2019) concluiu que os antioxidantes ndo sdo eficientes apenas
em evitar a degradacéo de alimentos, mas também se torna positivo para melhoria
da salde de quem os consome pois, 0 mecanismo de a¢do dos antioxidantes
remove o0s radicais livre do corpo, evitando uma série de doencas
cardiovasculares, além de um acumulo que pode gerar uma pré-disposi¢cdo ao
cancer

Como representante dos antioxidantes, tém-se o0 acido ascorbico aplicado
a produtos vegetais que sofrem operacfes unitarias do processamento. Do
mesmo modo, o Tocoferol e seus isdmeros, 6timos antioxidantes para produtos
que sdo fontes de proteina animal, como carnes, pescados e também alimentos
enlatados (WU, 2021).

Aromatizantes

Os aromatizantes sdo substancias obtidas através sintese quimica ou de
maneira natural via extracdo de dleos e extratos vegetais, que sdo aplicados ao
alimento com objetivo de promover e/ou intensificar um sabor e/ou aroma
pretendido, de modo que torne possivel a semelhanga com um produto in natura
(BRASIL, 1997; BRASIL 2007).

Em uma pesquisa com rotulos de produtos destinados ao publico infantil,
Braga (2021), ao avaliar 409 rétulos desse tipo de alimento, constatou que a
classe dos aromatizantes foi o mais utilizado com 360 representantes. Os
alimentos que continham aromatizantes eram as mais diversas classes, como
biscoitos recheados, salgadinhos, bolos e iogurtes. O &cido citrico é um exemplo
de aromatizante utilizando em alimentos (VESPA; BRAGOTTO, 2020).

Conservantes
A fungdo dos conservantes é promover seguranca ao alimento. Age

impedindo ou retardando o desenvolvimento microbiano (BRASIL, 1997).
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4.15.

Como consequéncia, atuam na preservacdo das caracteristicas do alimento,
evitando reacOes oxidativas e aumentando a vida de prateleira (SILVA, 2018).

A aplicacdo desses compostos em alimentos se da, em sua grande
maioria, através de aditivos sintéticos, como exemplo, 0s nitritos, nitratos,
sulfitos e benzoatos. Esses compostos séo aplicados aos mais diversos tipos de
alimentos, desde refrigerantes a frutas minimamente processadas (FERREIRA,
2020), contudo, uma das areas nas quais sdo mais aplicados é na producédo de
carnes curadas, como o salame e mortadela, que sdo vendidos prontos para o
consumo, onde 0s nitritos e nitratos tem acdo fundamental no processo de cura,
aliado na prevencao de proliferacdo de microrganismos (SILVA, 2020).

Nota-se que essa classe de aditivos € a que representa maior risco a satde
dos consumidores quando ingeridos em excesso, provocando danos a pele e
complicagOes gastrointestinais em virtude de alergias e intolerancias (SILVA,
2020; CALEJO 2018). Quando se trata dos conservantes sintéticos, os mais
aplicados sdo os acidos organicos, como 0s acidos sorbico, acético e propiénico
(FERREIRA, 2020), sendo que estes compostos ndo estao associados com riscos
a salde (SILVA, 2018).

Corantes

Para transformar as matérias primas em um alimento sdo utilizadas
diversas operacgdes unitarias que podem resultar na alteracdo de caracteristicas
sensoriais, como a perda de cor, sendo necessaria a aplicacdo de corantes para
promover a coloracdo desejada. Ou seja, 0s corantes sdo utilizados tanto para
preservar uma cor ou para fazer com que se tenha uma cor. A necessidade de uso
também é similar a dos aromatizantes, onde a aplicacéo objetiva assemelhar um
produto industrializado a produtos naturais (SANTANA, 2021).

Existem os corantes artificiais e naturais, estes Ultimos sdo responsaveis
por promover a cor natural dos vegetais, como as antocianinas, que promovem

tons azulados; os carotenoides, responsaveis por cores entre o vermelho e
10



4.1.6.

amarelo e as betalainas, responséaveis por tons de vermelho e amarelo mais
intenso (de ROSSI, 2021). Em contrapartida, a classe dos corantes artificiais €
bem mais ampla, sendo que no Brasil sdo aprovados dez tipos de corantes
artificiais. Ao se comparar os artificiais e naturais, existem pros e contras para
os dois lados. Enquanto os corantes artificiais permanecem estaveis a variacdes
de temperatura, umidade e tempo de armazenamento, 0s naturais ndo, o0 que
provoca uma inseguranca quanto a estabilidade da cor no produto ao longo do
armazenamento.

Contudo, os corantes naturais ndo estdo associados a riscos a saude de
quem os consome, além de serem classificados como funcionais, promovendo
beneficios a salde dos consumidores. Em contrapartida, os artificiais estdo
relacionados a riscos a saude, tal que, a maioria dos paises opta por proibir ou
liberar apenas determinados tipos de corantes artificiais baseado no impacto que
ele pode causar a saude dos consumidores. Em suma, a industria prefere utilizar
0s corantes artificiais em virtude do baixo custo e alta garantia de qualidade,
entretanto, com o passar do tempo e a ampliacdo do conhecimento dos
consumidores sobre o tema, a industria estuda cada vez mais a producdo de
alimentos corados naturalmente (MENDONCA, 2021).

Edulcorantes

Os edulcorantes sdo substancias utilizadas como substitutos de agucares
nos alimentos, em virtude da capacidade desses compostos em expressar um
gosto doce sem que haja prejuizo ao consumidor pela ingestao de sacarose, seja
pelos efeitos de doencgas como o diabetes ou pelo controle de calorias em busca
de manter uma dieta regrada e balanceada (BRASIL, 1997; SILVEIRA e
OLIVEIRA, 2013).

A classe dos edulcorantes é de suma importancia para a industria
alimenticia, apresenta uma gama de possibilidades que variam entre compostos

artificiais e naturais. Entretanto, seguindo as novas tendéncias dos consumidores
11



4.1.7.

4.1.8.

por alimentos que possuam mais ingredientes naturais ou que ndo representem
riscos a saude, a preferéncia dos consumidores € por alimentos elaborados
majoritariamente ou totalmente com edulcorantes naturais, como a stévia. Dentre
os artificiais, a sucralose, ¢ um dos mais utilizados em todo o0 mundo (BIAN et
al. 2017 apud, GOMES, 2022).

Gomes (2022) observou que 0 maior risco quanto ao excesso do consumo
de edulcorantes esta relacionado aos adocantes de mesa, pois a quantidade

ingerida fica a critério do consumidor.

Emulsificantes

Os emulsificantes sdo essenciais para os alimentos que requerem a unido
entre duas fases imisciveis de um alimento. Atraves desses compostos, € possivel
que o produto se mantenha uniforme ao longo da vida de prateleira. O mecanismo
de acdo dos emulsificantes é propiciar uma emulsdo entre uma fase lipidica e
uma outra ndo lipidica. Esses compostos tem essa capacidade pois possuem na
sua estrutura quimica, uma fase lipofilica, que reage com lipideos e outra
hidrofilica, que reage com a fase aquosa. Isso faz com que o campo de aplicacGes
dos emulsificantes em alimentos seja muito amplo, sendo os principais exemplos
0s chocolates, sorvetes, pastas e massas em geral (BATISDA-RODRIGUEZ,
2013; AWUCHI, 2020; BRASIL, 1997).

Uma demonstracdo de que os emulsificantes tém um campo amplo de
aplicacdo ocorre na fabricacdo de produtos carneos, como reportado por Caetano
(2021), que utilizou emulsificantes em “fishburguer” para evitar a perda de dgua

através do aumento da forca de associacao entre as moléculas.

Espessantes
Os espessantes sdo substancias empregadas em alimentos com intuito de
promover uma viscosidade desejada e que ndo se obteria naturalmente ao

misturar os ingredientes de um determinado alimento. A exemplo tem-se a
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4.1.9.

4.1.10.

gelatina, que possuiu a capacidade de formar gel, aumentando a viscosidade do
produto, sem promover a variacdo no sabor. Alguns tipos de espessantes também
se comportam como estabilizantes, ou seja, sdo substancias que possuem a
capacidade de suprir as duas fungdes (BRASIL, 1997; de LIMA, 2013).

Alguns dos alimentos que se tem uma aplicacdo em abundancia dos

espessantes sdo os derivados lacteos, molhos, geleias e bolos (AWUCHI, 2020).

Estabilizantes

Os estabilizantes sdo responsaveis por manter uma dispersao uniforme de
duas ou mais substancias que sdo imisciveis em um alimento. Com isso, uma
determinada mistura, seja qual for o volume, tera as mesmas caracteristicas de
cor, textura e sabor. Os estabilizantes sdo em sua grande maioria polissacarideos
obtidos naturalmente e por essa razao nao estdo relacionados a danos a satde dos
consumidores (BRASIL, 1997; FREITAS, 2000 apud, PEREIRA, 2019). Um dos
exemplos de aplicacdo se da com iogurtes, onde os estabilizantes mais utilizados
séo os hidrocoloides, que tém o objetivo de manter a textura caracteristica desse
tipo de alimento (LUVIELMO e SCAMPARINI, 2009; MALI, 2003 apud
PEREIRA, 2019).

Um dos mais utilizados desta classe ¢ a Goma xantana. Nussinovitch,
(1997) e Scamparini et al., (2000) notaram que no fim do século XX este
composto ja era bastante aplicado quando se tinha por interesse manter a
estabilidade de diversos alimentos, tal como sobremesas, coberturas de sorvete,
molhos e fontes de proteina animal (NUSSINOVITCH, 1997, SCAMPARINI et
al., 2000 apud de MELLO LUVIELMO e SCAMPARINI, 2009).

Realcadores de sabor
Os realcadores de sabor s&o substancias empregadas aos alimentos com

objetivo de torna-los mais saborosos e palataveis ao consumidor. Estes aditivos
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ndo tém a intencdo de modificar, mas sim de intensificar o sabor (RIBEIRO,
2016; BRASIL, 1999).

Dentre os compostos utilizados com essa finalidade, o principal
representante é o glutamato monossodico (GMS), este é normalmente utilizado
com objetivo de promover o chamado o sabor “Umami”, palavra que significa
saboroso. Outro efeito do GMS é a capacidade de promover o aumento do gosto
salgado aos alimentos, o que resulta na reducdo do teor de sal nos alimentos
processados. Esse aditivo é amplamente utilizado em diversos alimentos, desde
produtos carneos, vegetais, bebidas ou salgados, contudo, sdo nos produtos
carneos que mais se destaca (CARVALHO, 2011).

Ribeiro (2016), ao avaliar a reducao do teor de sal (NaCl) e aplicacdo de
realcador de sabor nas caracteristicas fisico-quimicas, de textura, perfil de
aminoacidos e compostos volateis de hamburgueres bovinos, obteve
caracteristicas similares nas amostras que continham menos teor de sal e mais de
realcador com as que continha mais sal e menos realcador, com isso, a aplicacédo
do realcador se mostrou promissora, abrindo margem para a producdo de
hamburgueres mais saudaveis com menor teor de sodio.

Baseado nas informacdes reunidas nos topicos acima, é possivel criar um
quadro que reune as classes, funcbes, aplicacdes e exemplos dessas dez

categorias dos aditivos alimentares (Quadro 2).

Quadro 2: Classes, funcdes, aplicacdes e exemplos dos aditivos alimentares.

Classe Funcéo Aplicacdo Exemplos
tecnoldgica
Acidulante Aumentar a acidez Paes, doces e Acido Citrico e
e promover sabor refrigerantes; Acido latico;

acido; intensificar
cor e modificar a
textura;
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Antioxidantes Evita oxidacBes, | Produtos vegetais; | Acido ascorbico,
preservando sabor, BHA, BHT,;
cor e textura;
Aromatizantes Poder de conferir Biscoitos Acido citrico;
ou reforcar um recheados,
sabor ao alimento iogurtes, balas;

Conservantes Promover uma Carnes curadas; Nitritos, Nitratos,
seguranga Sulfitos e
alimentar; Benzoatos;

Corantes Preservar ou Sorvetes, Doces, Antocianinas,
promover uma Bebidas; Betalainas,
coloracdo; Caramelo I-1V;
Edulcorantes Promover sabor Alimentos Diet, Stévia, Sucralose,
doce; Adocantes de Xilitol;
mesa;
Emulsificantes Promover Chocolates, Gomas e Citratos
estabilidade a uma | Sorvetes, Pastas e de sodio;
mistura de fases Massas;
imisciveis.;
Espessantes Aumentar a Derivados lactéos, Gelatina.
viscosidade de um | molhos, geleiras
alimento
Estabilizantes Garantir a Paes, bolos, Amido, Goma
separacao de fases Coberturas. Xantana,
em uma mistura.
Realcadores de Realcar um Produtos carneos, Glutamato
sabor sabor/aroma em vegetais, frutas. monossodico.
um alimento.




4.2. Regulacéo e normas dos aditivos alimentares

A aplicacdo dos aditivos alimentares €, de fato, necessaria para a industria
garantir alimentos seguros e com todos os atributos pretendidos pelos consumidores, por
1SS0, existem normas e regulagdes que determinam diretrizes a serem seguidas por quem
faz a utilizagdo desses compostos. Em cada pais existe uma organizacdo com a
capacidade de definir as normas de regulacdo para os aditivos alimentares, no Brasil, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) é a responsavel.

Apesar dessa independéncia, € comum que 0s conceitos sejam parecidos por se
tratarem de situagdes universais, a exemplo, a Unido Europeia, através da EC 1333/2008,
definiu que os aditivos alimentares sdo compostos cuja aplicacdo ndo é individual, mas
sim associado a outros ingredientes, com objetivo de promover algum ganho
tecnoldgico, podendo os aditivos ser de origem natural ou sintética, uma definicéo
similar & da ANVISA na portaria n° 540 de 27 de outubro de 1997 (BRASIL, 1997;
MEPHAM, 2011 apud KUMAR 2019).

A Organizacao das NacGes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) e a
Organizacdo Mundial da Saide (OMS) comp&em o Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives (JECFA), um comité cientifico que tem por objetivo avaliar os efeitos
e toxicidade relacionadas ao consumo dos aditivos alimentares, reunindo essas
informacdes para compor o Codex Alimentarius, um material que reune diretrizes sobre
os aditivos e serve legislacdes (TEIXEIRA, 2018).

O JECFA adota duas diretrizes de concentragcdo que devem ser seguidas, a
primeira delas, um limite que relaciona a massa que um aditivo alimentar pode ser
aplicado em uma determinada massa do alimento e essa aplicagdo é denominada “Limite
Méximo Permitido (LMP)”. Em contrapartida, alguns aditivos ndo possuem estes
valores por pertencerem a categoria dos aditivos aplicados pelas “Boas Praticas de
Fabricac¢do (BPF)”, seguindo a premissa de que este seja adicionado em uma quantidade
necessaria para obter o efeito tecnoldgico desejado desde que ndo ocorra alteracdo nas
caracteristicas do produto (BRASIL, 2013; BRASIL, 2018). O segundo parametro a ser

levado em consideracdo € a “Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA)”, a qual tem por objetivo
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determinar a quantidade de consumo de um determinado aditivo que pode ser ingerido
todos os dias, ao longo da vida e que ndo cause danos a saude do consumidor. Essa
quantidade € baseada na maior concentracdo de um aditivo que pode ser ingerida e ndo
cause qualquer efeito adverso ao individuo (No Observed Adverse Effects Level
“NOAEL”) (TEIXEIRA, 2018).

No Brasil, para ser aplicado a um alimento, o aditivo precisa estar regulamentado
pela ANVISA, que faz isso atraves de normativas de regulamentacéo, que podem sofrer
retificacOes, adicdes e proibicdes com base no que estd sendo pesquisado e descoberto
acerca de cada composto. E comum que essas publicagdes sigam trés modelos de temas,
isto é, podem estar relacionados a liberagdo de uma classe de aditivos ou de varios
aditivos para um género de produto; podem ser de modo geral com varias ponderacoes
sobre mais de um aditivo ou serem de liberacdo ou proibicdo de um composto. A parte
de alimentos do site da ANVISA dispGe de uma plataforma que reGne todas as
informacoes e publicacdes sobre os aditivos, a Biblioteca de Alimentos, 14 esta agrupada
toda a legislacdo de alimentos, incluindo cerca de 70 publicacdes sobre aditivos
alimentares. Se tratando do primeiro modelo de normativas previamente citados, sédo 41
publicacdes, listadas no Quadro 3.

No Quadro 2 € possivel notar que, geralmente, a regulamentacdo dos
aditivos alimentares é feita por géneros alimenticios, a exemplo a RDC n° 239, de 26 de
julho de 2018, que dispdes sobre a regulamentacao de aditivos que serdo utilizados em
suplementos alimentares, enquanto que a RDC n° 33, de 09 de mar¢o de 2001, dispde
sobre aditivos alimentares aplicados na producao de sopas e caldos. Entretanto, também
ocorre a liberacdo de uma classe através de uma normativa, como é o caso dos
aromatizantes, liberados para aplicacdo em diversos tipos de produtos atraves da RDC
n° 2, de 15 de janeiro de 2007.

Atrelado a autorizagdo de um determinado aditivo, a ANVISA também delimita
o respectivo LMP, como a RDC n° 5, de 15 de janeiro de 2007 que libera o uso do acido
tartarico como acidulante em bebidas ndo alcodlicas gaseificadas ou ndo, com o LMP de

0,5 g/100 mL de produto. Ou como a RDC n° 60, de 5 de setembro de 2007, que dispde
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sobre a atribuicdo de limites méximos dos aditivos permitidos para cereais ou alimentos

a base de cereais, que estabelece o corante caramelo IV, quando aplicado com a funcao

de corante em cereais matinais, tem o LMP de 0,259/100g de alimento. Em

contrapartida, caso seja aplicado em massas secas sem ovos contendo ou ndo vegetais, a

sua utilizacdo passa a ser considerada “BPF”, aplicado seguindo o limite de “quantum

satis”.

No ambito dos aditivos que sdo autorizados seguindo as Boas Praticas de

Fabricacdo, a RDC n° 45, de novembro de 2010, dispde sobre alguns desses

representantes e em qual classe eles se encaixam, como por exemplo, o propionato de

calcio (conservante), eritritol (edulcorante) e cloreto de colina (emulsificante).

Quadro 3: Principais legislacdes vigentes sobre aditivos alimentares no Brasil.

NUmero

Data de

. Tema
da norma publicacéo
. Estabelece os aditivos alimentares e coadjuvantes de
26 de julho . .
RDC 239 de 2018 tecnologia autorizados para uso em suplementos
alimentares.
10 de Estabelece os coadjuvantes de tecnologia autorizados
RDC 466 fevereiro de para uso na producgdo de alimentos e ingredientes na
2021 funcéo de solventes de extracdo e processamento.
19 de Estabelece os aditivos alimentares e coadjuvantes de
RDC 329 dezembro de tecnologia autorizados para uso em pescado e
2019 produtos de pescado
Resolugdo 21 de Aprova coadjuvantes de tecnologia para produtos
— CNNPA dezembro de P J forneados glaparap
n°38 1977
Portaria n° 3 de
novembro de Aprova o uso de aditivos alimentares para chas
554
1997
Portaria n° 13 de janeiro Aprova o uso de aditivos alimentares e coadjuvantes
39 de 1998 de tecnologia para adogantes de mesa
2 . .
0 d © Aprova a extensdo de uso de aditivos alimentares
RDC 6 fevereiro de
2008 para adogantes de mesa
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14 de margo Estabelece os aditivos alimentares autorizados para
RDC 272 .
de 2019 uso em carnes e produtos carneos
Resolucéo 5 de agosto Aditivos alimentares para produtos de panificacéo e
383 de 1999 biscoitos
Resolucédo 5 de agosto Aditivos alimentares para balas, confeitos, bombons,
387 de 1999 chocolates e similares, recheios e coberturas.
RDC 201 05 de julho Proibe o0 uso de aditivos em produtos de sobremesas,
de 2005 balas, confeitos, bombons, chocolates e similares
Resolucédo 05 de agosto . .
n° 388 de 1999 Aditivos alimentares para sobremesas
Aprova o uso do coadjuvante de tecnologia 6leo
17 de agosto . .
RDC 77 mineral para balas de goma, balas de gelatina e
de 2000 .
cereais
02 de janeiro Aprova o uso do coadjuvante &cido latico para
RDC 7 -
de 2001 lavagem de ovos, carcagas ou partes de animais
09 de margo - .
RDC 33 de 2001 Aditivos alimentares para sopas e caldos
09 de margo Aditivos alimentares para preparagdes culinarias
RDC 34 . .
de 2001 industriais
13 de . . . . .
. Aditivos alimentares para alimentos a base de cereais
RDC 27 fevereiro de ara alimentacdo infantil
2004 P ¢
15 de Aditivos alimentares para cremes vegetais e
RDC 23 fevereiro de mar Fa)lrinas g
2005 g
15 de Aditivos alimentares para bebidas ndo alcodlicas a
RDC 25 fevereiro de bars)e de soia
2005 J
13 de
RDC 248 setembro de Coadjuvantes de tecnologia para 6leos e gorduras
2005
28 de
RDC 286 setembro de Coadjuvantes de tecnologia para bebidas alcodlicas
2005
29 de Disp0e sobre a aprovacao de uso de coadjuvantes de
RDC 64 novembro de P . provag . J .
2011 tecnologia para fabricagdo de cervejas.
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04 de

Dispde sobre os aditivos alimentares e coadjuvantes

RDC 123 novembro de . . ;
de tecnologia autorizados para uso em vinhos.
2016
15 de janeiro . .
RDC 2 de 2007 Aditivos aromatizantes
RDC 3 15 de janeiro Aditivos alimentares para gelados comestiveis
de 2007 para g
15 de janeiro . . .
RDC 4 Aditivos alimentares para molhos e condimentos
de 2007
RDC 5 15 de janeiro Aditivos alimentares para bebidas ndo alcodlicas
de 2007 gaseificadas e ndo gaseificadas
05 de o . .
RDC 60 setembro de Aditivos allmentargzsia;ae itzrrizlis; e produtos de ou a
2007
Dispde sobre a aprovacao de uso de aditivos
6 de marco . )
RDC 8 de 2013 alimentares para produtos de frutas e de vegetais e
geleia de mocoto.
RDC 18 24 de marco Aditivos edulcorantes
de 2008
. Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia
06 de junho . ; .
RDC 160 autorizados para uso em foérmulas para nutricao
de 2017
enteral
16 de Aditivos alimentares para petiscos (snacks) a base de
batatas, cereais, farinha ou amido ou de sementes
RDC 64 setembro de .
2008 oleaginosas e nozes processadas, com cobertura ou
néo
03 de . . .
Aditivos alimentares autorizados para uso segundo as
RDC 45 novembro de (e L
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
2010
03 de Limites maximos para aditivos excluidos da lista de
RDC 46 novembro de aditivos alimentares autorizados para uso segundo as
2010 Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
29 de . . L
RDC 64 novembro de Coadjuvantes de te((:;r;(r)\llc;g;: para fabricacao de
2011 J
29 de
RDC 65 novembro de Aditivos alimentares para a fabricacdo de cervejas
2011
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4d - . . .
.e Aditivos alimentares para bebidas alcodlicas, exceto
RDC 5 fevereiro de as fermentadas
2013 '
06 de margo Coadjuvantes de tecnologia para produtos de frutas e
RDC 7 o .
de 2013 de vegetais, incluindo cogumelos comestiveis
25 de junho Autoriza o uso de aditivos alimentares em diversas
RDC 397 . .
de 2020 categorias de alimentos
17 de agosto Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia
RDC 244 . )
de 2018 para leite em po

Fonte: Biblioteca de Alimentos (Anvisa)

As demais publicacgdes nessa biblioteca, em maioria, fazem parte dos outros dois
modelos que foram citados, relacionando normativas gerais, tal como a RDC n° 281, de
28 de abril de 2019 e RDC n° 322, de 29 de novembro de 2019, que aprovam a regulacao
de diversas classes de aditivos e aplicacdes de tecnologias em alimentos variados,
expressando as suas concentracfes de aplicacdo ou sdo RDCs mais especificas, que
proibem ou liberam um aditivo ou tecnologia, como é o caso da RDC n° 8, de 20 de
fevereiro de 2008 e RDC n° 1, de 08 de janeiro de 2000 que dispdem sobre a proibicédo
no uso dos aditivos propilparabeno e propilparabeno de sédio em alimentos e da
liberagdo para uso dos aditivos fosfato tricalcico e carbonato de s6dio em acutcar em
cubos, respectivamente.

Outra medida tomada pelo JECFA foi a instauracdo de uma numeracéo universal
dos aditivos alimentares. Esta numeracdo é denominada “International Numbering
System — INS”, dos aditivos alimentares. Através dessa numeracdo, os aditivos
alimentares sdo denominados por um nimero, de modo que esse nUmero € 0 mesmo em
todo e qualquer lugar e torna como um modelo de declaragdo de um aditivo sem que seja
necessario citar o seu nome. E importante saber que, a denominagio de um niimero a um
determinado aditivo ndo pressupfe uma aprovacdo toxicologica daquele composto.
Através da tabela dos aditivos alimentares, a ANVISA relne diversos aditivos, seus
nomes e respectivos INS, como exemplo, o Cdrcuma (INS 100); acido sérbico (INS

200); Sulfito de sodio (INS, 221) (BRASIL, 2010).
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4.3. Efeitos a saude dos consumidores

A aplicacdo dos aditivos alimentares se justifica pela necessidade de garantir as
necessidades tecnoldgicas e de seguranca requerida pelos consumidores. Estes, por sua
vez, se encontram imersos em uma rotina repleta de obrigagdes familiares, profissionais
e pessoais, e com isso, muitas vezes, o cuidado com a alimentacdo € desprezado,
resultando no aumento do consumo de alimentos prontos, que nao requerem preparos
elaborados ou dificuldades para serem consumidos, tais como biscoitos, fast foods,
chocolates, sorvetes, entre outros. Estes alimentos, geralmente, estéo associados a efeitos
negativos a saude, por conter quantidades elevadas de acucares e gorduras. Em
contrapartida, nesses alimentos também estdo presentes os aditivos alimentares, que
geram diversas davidas sobre os efeitos a satde (de BARROS, 2021).

O consumo em excesso de alguns aditivos é considerado um perigo devido aos
seus efeitos serem cumulativos e o resultado observado ap6s muitos anos, relacionando-
os dessa forma, ao aparecimento de doencas crénicas, como o cancer. Uma vez que esses
ingredientes podem acumular-se no organismo e ndo se pode prever qual sera o
resultado, tem-se como principal prejudicado as criangas, uma vez que nesta fase ocorre
0 consumo de diversos alimentos processados, como iogurtes, doces e biscoitos, que tem
como fundamental o emprego em grande quantidade da tecnologia dos aditivos
alimentares, ao somar com o consumo durante toda a vida, surgem os perigos de doencas
cronicas (CONTE, 2016).

Numa pesquisa sobre a aplicacdo de aditivos em alimentos destinados ao publico
infantil, Silva (2019) verificou que os corantes artificiais sdo a segunda classe de aditivos
mais aplicada em alimentos para esse publico. Nessa pesquisa, também foram
relacionados trabalhos que investigavam os efeitos do consumo de corantes pelo pablico
alvo, associando esse consumo ao surgimento de doengas de pele, como dermatite e no
sistema respiratorio, como asma, além de distarbios de atengéo e hiperatividade

Jaques (2020), ao analisar a influéncia dos corantes (sintéticos ou naturais) no

surgimento de reacdes adversas no corpo humano, ndo comprovou a relagdo entre o
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consumo e o aparecimento de alergias, mas sim como um fator agravante para as criangas
que j& possuem algum tipo de alergia, contudo, o autor relacionou que um dos principais
problemas do consumo de aditivos para o publico infantil se da na alta atratividade que
os rétulos dos alimentos destinados a esse publico possuem, como exemplo, diversas
cores, desenhos, nomes apelativos. Em contrapartida, ndo ocorre a preocupacao de
reduzir a quantidade de aditivos que sdo utilizados, 0 que ocasiona 0 consumo mais
frequente dos aditivos alimentares pelo publico infantil.

Tendo como objeto de estudo as alergias causadas por aditivos alimentares,
Veldzquez-Samamo (2019) realizou a busca por casos de hipersensibilidade
relacionados ao consumo destes compostos, observando que nos ultimos anos houve um
aumento de casos alérgicos devido ao consumo de aditivos alimentares, entretanto, em
um percentual muito pequeno, que foi ocasionado pela alta concentracdo desses

compostos no organismo. O Quadro 4 relaciona alguns dos principais resultados.

Quadro 4: Alguns dos aditivos relacionados a casos de alergias.

Nome (INS)

Funcéo
tecnologica

Uso em quais
alimentos

Efeitos ao
consumidor

ButiHidroAnisol —
BHA (320)

Antioxidantes

Doces a base de
leite, Massas, Frutas
secas.

Desencadear urticaria
croénica; Dermatites.

Galato de Octila

Antioxidantes

Produtos a base de

Inflamacdo dos labios;

(311) Leite, manteiga e Dermatites;
farinha de trigo, Inflamacao de vasos
Massas. sanguineos.

(210)

estabilizante
aplicados em massas
com base de farinha.

Tartrazina (102) Corantes Alimentos que Dermatite atopica;
requerem a cor Déficit de atencdo;
amarela (mostarda, Asma;
gueijo, licores,
sobremesas).
Eritrosina (127) Corantes Aplicado em Doces Urticaria cronica;
e Gelatos que Fotosenssibilidade;
precisam da Rinite alérgica.
coloracdo rosa.
Benzoato de sodio Conservantes Emulsificantes e Dermatites de contato.
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Sulfitos: Sulfito de
célcio (227); Sulfito
sadico (221);
Metabissulfito
potéssico (224)

Conservantes

Utilizados em
sobremesas,
Vinagres, Frutas,
Barras de cereais.

Asma e Anafilaxia.

Glutamato
monossodico (620)

Saborizantes

Utilizados em
alimentos que
requerem o sabor

Sindrome do
restaurante chinés:
PalpitacOes, sudorese,

“Umami” nauseas, vomito, dores
de cabeca, dor
abdominal; Asma
bronquial.
Lecitina de soja Emulsificante Maionese, Dermatite atopica;

(322)

manteigas, Leite em

po, chocolate em po.

Asma ocupacional;
Alergia a soja;
Urticaria cronica.

Fonte: VELAZQUEZ-SAMANO, 2019; BRASIL, 2010
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5. CONCLUSAO

E possivel concluir que o propésito de adicionar aditivos alimentares aos
alimentos é de cumprir uma funcgéo tecnoldgica especifica. Isso faz com que se tornem
indispensaveis para a producédo de alimentos estaveis ao longo da vida de prateleira.

Verifica-se que os aditivos sdo regulamentados e as quantidades maximas
permitidas foram estabelecidas por meio de testes toxicoldgicos, de forma que estes ndo
representem risco a satde do consumidor.

Os principais efeitos adversos associados aos aditivos estdo relacionados ao
surgimento de alergias, entretanto, apenas quando h&a uma concentracdo elevada no
organismo. Sendo assim, observa-se importancia de garantir uma alimentacao variada a
fim de reduzir a frequéncia do consumo de um mesmo aditivo.

Sugere-se, com a perspectiva de trabalhos futuros, a elaboracdo de um material
informativo para avaliar a influéncia da informacdo na percepcdo de risco dos
consumidores sobre a presenca de aditivos nos alimentos antes e ap6s a leitura de um

material informativo.
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