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Resumo

Este estudo visa contextualizar por meio de uma revisao sistematica da literatura, os riscos que podem ser acarretados
pelo consumo de aditivos alimentares. Aditivo alimentar é todo ingrediente, empregado durante qualquer etapa da
producdo de um alimento, sem o propdsito de nutrir, e sim de modificar as suas caracteristicas fisicas, quimicas,
bioldgicas e sensoriais. A industrializacdo de alimentos revolucionou a alimentacdo influenciada pelo grande
crescimento populacional e pela grande urbanizacdo apresentando vantagens em relagdo a durabilidade, praticidade e
pre¢o, mas também, podendo ocasionar desvantagens quando relacionados a salide. O objetivo analisar e mostrar alguns
efeitos que os aditivos alimentares provocam sobre a salde humana, tendo em vista que o modelo alimentar da
atualidade tornou se em grande parte industrializado e massificado. Trata-se de um estudo de revisao bibliografica de
literaturas com abordagem qualitativa realizado em 2022, tendo como base de dados: SCIELO, LILACS,
MEDLINE/PUBMED, onde passaram por critérios de exclusdo e inclusdo, resultando em 10 estudos incluidos nessa
revisdo. Os resultados demonstram que o consumo de alimentos processados ou industrializados possui efeitos
negativos sobre a salde, as criangas aparecem como grupo vulneravel, em razdo do consumo potencial de alimentos
com aditivos alimentares, particularmente corantes artificiais. Os resultados indicam que os estudos de consumo de
aditivos alimentares deveriam servir de base para a elaboracdo de estratégias de vigilancia alimentar e nutricional, com
a finalidade de promover habitos alimentares saudaveis.

Palavras-chave: Aditivos alimentares; Tecnologia de alimentos; Toxicidade; Alimentos industrializados.

Abstract

This study aims to contextualize, through a systematic literature review, the risks that can be caused by the consumption
of food additives. Food additive is any ingredient used during any stage of the production of a food, without the purpose
of nourishing, but rather of modifying its physical, chemical, biological and sensory characteristics. The
industrialization of food has revolutionized food, influenced by the great population growth and the great urbanization,
presenting advantages in relation to durability, practicality and price, but also, being able to cause disadvantages when
related to health. The objective of this work is to show some effects that food additives cause on human health, given
that the current food model has become largely industrialized and massified. This is a literature review study with a
qualitative approach carried out in 2022, having as a database: SCIELO, LILACS, MEDLINE/PUBMED, where they
went through exclusion and inclusion criteria, resulting in 10 studies included in this review. The results demonstrate
that the consumption of processed or industrialized foods has negative effects on health, children appear as a vulnerable
group, due to the potential consumption of foods with food additives, particularly artificial dyes. The results indicate
that studies on the consumption of food additives should serve as a basis for the development of food and nutrition
surveillance strategies, in order to promote healthy eating habits.

Keywords: Food additives; Food technology; Toxicity; Processed foods.

Resumen

Este estudio tiene como objetivo contextualizar, a través de una revision sistematica de la literatura, los riesgos que
puede ocasionar el consumo de aditivos alimentarios. Aditivo alimentario es todo ingrediente utilizado durante cualquier
etapa de la produccion de un alimento, sin el proposito de nutrir, sino de modificar sus caracteristicas fisicas, quimicas,
bioldgicas y sensoriales. La industrializacién de los alimentos ha revolucionado la alimentacién, influenciada por el
gran crecimiento demografico y la gran urbanizacion, presentando ventajas en relacion a la durabilidad, practicidad y
precio, pero también, pudiendo ocasionar desventajas en relacion a la salud. El objetivo de este trabajo es mostrar
algunos efectos que los aditivos alimentarios provocan en la salud humana, dado que el modelo alimentario actual se
ha industrializado y masificado ampliamente. Se trata de un estudio de revision bibliografica con enfoque cualitativo
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realizado en el afio 2022, utilizando las siguientes bases de datos: SCIELO, LILACS, MEDLINE/PUBMED, donde
pasaron por criterios de exclusién e inclusién, resultando 10 estudios incluidos en esta revision. Los resultados
demuestran que el consumo de alimentos procesados o industrializados tiene efectos negativos en la salud, los nifios
aparecen como un grupo vulnerable, debido al potencial consumo de alimentos con aditivos alimentarios,
principalmente colorantes artificiales. Los resultados indican que los estudios sobre el consumo de aditivos alimentarios
deben servir de base para el desarrollo de estrategias de vigilancia alimentaria y nutricional con el fin de promover
habitos alimentarios saludables.

Palabras clave: Aditivos alimentarios; Tecnologia de los alimentos; Toxicidad; Alimentos processados.

1. Introducéo

Nos ultimos anos, a mudanca dos habitos de vida da populagdo, cada vez mais dinamica, e o desenvolvimento do
processo de industrializagdo, passaram a exigir mais das fabricas quimicas e farmacéuticas no que se refere a potencializagdo de
uma manufatura alimenticia que pudesse se adaptar aos novos habitos. A alimentacdo natural ja ndo atendia a requisi¢do do
publico e, por isso, 0s novos alimentos passaram a conter cores, sabores, consisténcias e aromas artificiais cada vez mais
atraentes. Com isso, 0 uso desses aditivos passou a se apresentar mais frequente e intenso e, atualmente, por exemplo, mais de
5.000 compostos quimicos sdo utilizados pela industria alimenticia (Carreiro, 2014).Com os avancos da sociedade observa-se
um aumento do consumo de alimentos processados, de conveniéncia e de prateleira e inevitavelmente elevou-se o consumo de
aditivos alimentares, gerando uma preocupagdo na populacdo quanto a ingestdo exacerbada de produtos que contenham
conservantes, sendo possivel notar que o consumo de alimentos industrializados traz aditivos quimicos (acumulativos) para o
organismo e podem acarretar varios efeitos adversos de curto ou longo prazo (Daltoé et al., 2020). A priori, 0s conservantes
alimentares tém como func¢do adiar ou impedir a acdo de microrganismos e seu uso esta relacionado a diversas caracteristicas
dos alimentos (pH, Aw, componentes nutricionais), como também o impacto no paladar, custo, eficacia e o tipo de
microrganismo a ser combatido (Copetti, 2019).

Os aditivos alimentares sdo substancias sdo adicionadas aos alimentos com o objetivo de preservar o sabor, melhorar a
textura e prolongar a vida Gtil e podendo ser de origem quimica natural ou sintética. A utilizacdo de aditivos alimentares
industrialmente é aprovada por legislagdo e é recomendada pelo Codex Alimentarius (Codex Alimentarius, 2019; Tomaska,
2014), no que diz respeito a seguranca alimentar, os aditivos se destacam entre assuntos controversos quando o assunto é salde.
Sendo assim, uma das formas de avaliacdo e controle do uso de aditivos alimentares no &mbito mundial é baseada no controle
da Ingestdo Diaria Aceitavel (IDAs), desenvolvida pelo Comité do Codex em Aditivos Alimentares da Organiza¢do Mundial da
Saude (OMS)/Organizacédo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacéo (FAO) (Honorato et al., 2013).

Segundo Conte (2016), muitos alimentos importantes como frutas e vegetais in natura, cereais integrais, sementes, e
tantos outros foram aos poucos sendo substituidos por produtos prontos que possuem praticidade, sabor mais acentuado e por
uma infinidade de motivos que inclui desde as mudangas culturais a questdo econémica.

Bielemann et al. (2015) informam que os alimentos processados estéo se tornando cada vez mais acessiveis para todas
as faixas etarias. Polonio e Peres (2009) é preciso ter um olhar amplo para a salde e nutri¢do infantil, uma vez que diversos
alimentos industrializados, que compde cotidianamente a alimentagdo das criangas apresentam aditivos alimentares, que podem
provocar efeitos adversos a salde.

Segundo Ferreira (2015), devido as suas variadas fungdes, os aditivos quimicos sdo cada vez mais inseridos
precocemente e de forma elevada na alimentacéo trazendo sérios problemas de satde a curto e longo prazo principalmente para
as criancgas. Pereira et al. (2015) ressaltam que estudos tém comprovado que tais aditivos podem apresentar toxicidade se ndo
forem utilizados dentro de seus limites de seguranca, podendo oferecer riscos, em especial, aos alérgicos a essas substancias.

Apesar da regulamentacdo existente pela ANVISA (Brasil, 1988), ndo se tem certeza sobre as quantidades utilizadas
pelas industrias, pois ndo existe obrigatoriedade legal em declarar as quantidades presentes, somente a relacdo de aditivos

utilizados. Mesmo que os alimentos estejam dentro das normas estabelecidas pela ANVISA ou pelo Codex Alimentarius, a

2


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33929

Research, Society and Development, v. 11, n. 11, e489111133929, 2022
(CCBY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i11.33929

ingestdo diaria aceitavel (IDA) ndo ¢ avaliada, sendo a toxidade dessas substancias desconhecidas a longo prazo, principalmente
em criancas (Pereira et al., 2015 & Batista Filho; Batista, 2010).

O presente estudo teve como objetivo realizar uma revisdo bibliografica sobre o uso dos aditivos alimentares
relacionando os seus beneficios tecnol6gicos com os possiveis riscos a satide humana, e quais as consequéncias podem acarretar
a salde da populagdo o consumo desses aditivos a longo prazo.

2. Metodologia

Este trabalho trata-se de uma revisao integrativa, desenvolvida através de uma abordagem qualitativa com o tipo de
pesquisa descritiva, utilizando-se de fontes secundarias para contextualizar a relacéo entre os aditivos alimentares e a repercusséo
sobre a sadde (Gil, 2019). A revisdo diz respeito ao conjunto de conhecimentos humanos reunidos nas obras, constituindo o ato
de ler, selecionar, separar, organizar, e arquivar topicos de interesse para o estudo (Fachin, 2017). Para tanto, usou-se de pesquisas
em livros e nas plataformas Scientific Electronicc Library Online - SCIELO, MEDLINE/PUBMED e Literatura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Saide - LILACS. Com relacéo ao procedimento, foram utilizadas de forma associada o0s
descritores: “aditivos quimicos’’, “alimentos ultraprocessados™ “aditivos alimentares”, “toxicidade” e “salde ser humano”, nos
idiomas: portugués, inglés e espanhol. A bibliografia obtida na busca (pesquisa feita entre fevereiro a julho de 2022), passou
pelos critérios de exclusdo, onde os que nao preenchiam os critérios de elegibilidade foram excluidos, tais como, fora do tempo
proposto (2010 a 2022), sem a tematica abordada e artigos repetidos foram excluidos. Os critérios de inclusdo foram: artigos
coerentes ao tema disposto, publicados dentro do tempo estabelecido, estudos completos e de acesso livre nas bases de dados,
como mostrado na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma representativo do processo metodolégico da revisdo integrativa da literatura.

Axrtigos identificados nas buscas por Estudos identificados por outras
meio das bases de dados (n=50) fontes (n=0)
[ Nudmero de artigos apds a remogao de duplicas (n=50) ]
v
Artigos analisados Excluidos por meio do
(n=50) titulo e/ou resumo (n=40)
# .
Estudos potencialmente elegiveis Excluidos (n=40)
selecionados para andlise na
integra (n=10) 10: Ano inferior a 2011
10: Outro assunto
i 17: Outro idioma
03: N&o encontrado na
Estudos incluidos na reviséo integra
(n=10) \/’

Fonte:(Adaptado de Sa et al 2015).
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3. Resultados e Discussao

3.1 Impactos dos aditivos alimentares na satde

Diante dos resultados encontrados apds os critérios de exclusdo e inclusdo, desenvolveu-se um quadro com as

caracteristicas dos principais artigos selecionados, como mostrado no Quadro 1.

Quadro 1. Caracteristicas dos artigos analisados.

Freitas, Efeitos do consumo de | Mostrar os efeitos que os aditivos | O consumo de alimentos industrializados possui
2013 aditivos quimicos | alimentares provocam sobre a | efeitos negativos sobre a salde, principalmente
alimentares na salde | salde humana. relacionados as doencas crbnicas como a
humana. hipertensdo, diabetes mellitus tipo 1I, canceres e
doencas desmielinizantes.
Brasil, Presenca de aditivos em | Analise do conteldo de aditivos | Os resultados mostram que nove categorias de
2018 alimentos  destinados | em  rétulos de alimentos | aditivos estdo presentes em bebidas
para o pablico infantil processados 0 impacto dos | industrializadacereais.
aditivos na saude infantil.
Copetti, Sinergismo microbiano | Avaliar o efeito antimicrobiano de | Conclui que h& sinergismo in vitro entre os
2019 entre 6leos essenciais e 6leos essenciais pelo método de | antimicrobianos sintéticos e os dleos essenciais,
conservantes sintéticos | disco-difusdo, utilizados pela | criando uma possibilidade para que a indistria de
utilizados na industria industria pelo método | alimentos reduza o uso dos aditivos.
de alimentos “checkerboard.
Ferreira, Aditivos quimicos em | Analisar ro6tulos de alimentos | O consumo em excesso dos aditivos pode ocasionar
2015 alimentos ultraprocessados  voltados & | problemas de salde nas criancas como alergias, com
ultraprocessados e os | populagdo infantii quanto & | apresenca de urticéria, angioedema, broncoespasmo
riscos a saude infantil presenca de aditivos quimicos. retardo do crescimento infantil entre outros.
Honorato, Uso abusivo de aditivos | Identificar riscos no consumo de | Transtorno de déficit de atengdo e hiperatividade foi
2013 alimentares e | aditivos alimentares no que diz o0 transtorno comportamental prevalente.
transtornos de | respeito aos transtornos de
comportamento: hd uma | comportamento
relacéo?
Moura, Aditivos quimicos em | Analisar rétulos de alimentos | As classes e tipos de aditivos encontrados em maior
2016 alimentos ultraprocessados  voltados & | prevaléncia nos produtos alimenticios analisados
ultraprocessados e os | populacdo infantil e os riscos que | estdo relacionados a diversos prejuizos a sadde
riscos a salde infantil. podem oferecer a salde infantil. infantil
Tomaska, Aditivos alimentares e | Elucidar a margem de seguranca | Ainda ndo se tem um consenso sobre a quantidade
2014 suas consequéncias para | no consumo de aditivos. segura para se ingerir de aditivos alimentares, e que
a salde humana mesmo o0s ditos naturais, podem apresentar teores
toxicos ao organismo.
Gomes, Aditivos alimentares e | Reunir informagBes sobre os | E necessaria a criagio de estratégias para a redugéo
2012 suas reacOes adversas no | aditivos e seus efeitos adversos | do consumo dessas substancias toxicas para que
consumo infantil através de resgates na literaturaem | problemas maiores sejam evitados.
uma revisdo sistematica.

Fonte: Autores.

3.2 Aspectos histéricos dos aditivos alimentares

Desde que os humanos comegaram a ter vida, cagadores e coletores de alimentos sentiram a necessidade de uma maneira
de prolongar a vida Gtil dos alimentos, especialmente quando os alimentos eram escassos. O uso do sal na conservagdo de
alimentos foi um dos primeiros ingredientes “adicionados” para ajudar a conservar carnes e peixes, além de acrescentar alguns
temperos e ervas para melhorar seu sabor. Estes sdo 0s primeiros sinais do uso de aditivos alimentares, que sdo usados ha séculos
para prolongar a vida de prateleira e conferir ou melhorar certas caracteristicas de alguns alimentos. Com a globaliza¢do, os
alimentos que no passado eram fabricados e produzidos conforme sua sazonalidade para serem consumidos na mesma regiéo,

comecaram a ultrapassar fronteiras, para tanto necessitando garantir a sua vida Util, o que fez com que aumentasse a necessidade

de aditivos e conservantes que desempenhassem este papel (Aun et al., 2011).
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Nos dias atuais consumir um alimento sem aditivos é quase impossivel. Um estudo conduzido por Boa (2017),
demonstrou que dentre os alimentos industrializados avaliados a maioria apresentou mais de um tipo de aditivo em sua
composicdo. Nesse contexto, com o0 aumento da busca e do consumo de alimentos de facil preparo, devido a falta de tempo, as
pessoas estdo mais expostas a consumir alimentos ricos em aditivos, que nos faz refletir sobre o quanto desse consumo pode ser
prejudicial a satde humana (Pereira et al., 2015& Hartmann,2021).

3.3 Tipos de aditivos alimentares
Segundo a Portaria n® 540 (SVS/MS, de 27 de outubro de 1997), os aditivos podem ser classificados de acordo com

suas fungdes nos alimentos (Quadro 2).

Quadro 2. Classificacdo dos aditivos alimentares e suas funcdes.

Agente de massa

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

Antiespumante

Substancias que previnem ou reduzem a formagcéo de espuma

Antiumectante

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

Antioxidante

Substancias que retardam as mudancas oxidativas nos alimentos

Corante

Substancias que conferem, fortificam ou restauram a cor dos alimentos

Conservante

Substancias que previnem ou retardam mudangas nos alimentos causadas por
microrganismos ou enzimas

Edulcorante

Substancias que ndo o agucar que adogam os alimentos

Espessante

Substancias que aumentam a viscosidade dos alimentos

Gelificante

Substancias que déo textura as substancias formadoras de gel

Estabilizante

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

Aromatizante

Substancias ou misturas de substancias 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 dissolucéao 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

Flavorizantes

Substancias que realcam ou realgam o sabor/aroma dos alimentos

Fermento quimico

Substancia ou mistura de substancias que liberam gés 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 Substéncia que forma complexos quimicos com ions metélicos
Estabilizante de cor Substancia que estabiliza, mantém ou intensifica a cor de um alimento
Espumante Substancia que possibilita a formagéo ou a manutencdo de uma dispersdo uniforme de

uma fase gasosa em um alimento liquido ou s6lido

Fonte: Brasil, (2018); Bianchi, (2011); Brasil, (2011); Moura, (2016); Koca, (2019).

Os corantes mais usados sdo do grupo “Azo”, um derivado nitroso capaz de ocasionar reagdes de hipersensibilidade e

tem sido foco de estudos de mutagénese e carcinogénese por produzir, apés ser metabolizado pela microflora intestinal, amina
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aromatica e &cido sulfanilico. Os compostos com potencial cancerigenos sao a tartrazina, amarelo crepusculo, vermelho ponceau
R4, amarato, azorrupina 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 Konig (2015) o Vermelho 40 pode causar o aumento da producdo de mediadores inflamatorios por neutréfilos
humanos, TDAH em criangas e prejuizo da anidrase carbonica 1. O Amarelo Crepulsculo FCF pode desencadear reagdes como
angioedema, vasculite, parpura e choque anafilatico (Freitas, 2012 & Braga,2021). Ambos fazem parte de um grupo chamado
“Az0”, que sdo considerados os aditivos mais genotoxicos, causando efeitos negativos sobre o sistema nervoso e
consequentemente sobre o comportamento, em especial nas criangas (K6nig, 2015). De acordo com Theurich (2020) o corante
Azul brilhante FCF ainda esta sendo discutido. Esse corante pode causar hiperatividade em criangas, eczema e asma. Alguns
estudos feitos por Piasini (2019) afirmam que ha um uso abusivo de corantes artificiais em alimentos como refresco em po e
gelatina, onde foram registrados niveis acima do ideal.

Os conservantes sdo considerados substancias adicionadas aos alimentos com o proposito de evitar ou retardar alteracfes
provocadas por microrganismos ou enzimas e assim, aumentar a vida Util. Os conservantes que mais apresentam rea¢des adversas
580 0s nitritos, nitratos e sulfitos (Lima, 2011). A atividade antioxidante é a capacidade de um composto inibir a degradacéao
oxidativa. Os antioxidantes sintéticos sdo usados como aditivos alimentares para prevenir ou retardar a oxidacao lipidica. Destes,
0s mais utilizados pelas industrias brasileiras sdo o butil-hidroxitolueno (BHT), butil-hodroxianisol (BHA), butilhidroquinona
(TBHQ) e o galato de propila (Honorato et al., 2013).

Alguns autores acreditam que a adi¢do de edulcorantes aos alimentos pode trazer beneficios a salde, como a preven¢édo
e o controle de doengas cronicas ndo transmissiveis (O’Mullane, 2014); porém, boa parte da literatura cientifica sobre o assunto
discorda desse ponto de vista, por exemplo, a sacarina pode provocar reagdes como nauseas, diarreia ou cefaleias. O consumo
de sacarina em um periodo de sete dias continuos por individuos magros que ndo consomem regularmente edulcorantes néo
caldricos pode induzir a deficiéncia na tolerancia a glicose (Kuk, 2016). Deve-se ter atencdo na recomendagdo de uso da sacarina,
devido a falta de informagdes conclusivas sobre possiveis efeitos no desenvolvimento fetal e crescimento infantil

(Saunders,2010). O Quadro 3 apresenta a classificacdo, exemplos de aditivos alimentares e suas fun¢fes no &mbito industrial.

Quadro 3. Exemplos de aditivos alimentares e produtos empregados.

CLASSIFICACAO

ADITIVOS

PRODUTOS EMPREGADQOS

Acidulantes Acido citrico, Acido latico, | Sorvetes, refrigerantes, maionese. Balas, biscoitos, bombons.
acido fumérico. margarinas, geleias artificiais
Antioxidantes Acido ascoérbico, Tocoferois, | Cervejas, refrescos artificiais, polpas e sucos de frutas, Farinhas,

Acido fosférico

leite de coco, margarinas,Conservas vegetais,
emulsdes a base de éleos citricos

gorduras,

Antiumectantes

Carbonato de célcio, Dioxido de
silicio. Carbonato de magnésio

Refrescos, sal de mesa. Sais de cura, temperos em pé,
aromatizantes em pd, queijos fundidos.

Aromatizantes e
Flavorizantes

Extrato  vegetal aromatico,
Esséncias artificiais,
Flavorizantes guimicamente
definidos.

Pés para bolos artificiais, pds para sorvetes artificiais, pos para
pudins artificiais. Licores, gelatina, conservas vegetais.
Biscoitos e produtos similares, xaropes, vinhos compostos

Conservantes

Acido benzoico, Acido sérbico,
Nitrato de potassio

Refrigerantes, concentrado de frutas para refrigerantes,
margarinas. Conservas de carnes. Chocolate, maioneses, queijos
ralados

Corantes organicos
naturais

Cacau, Caramelo, Riboflavina

Geleias artificiais, condimentos (vinagre), biscoitos e similares,
licores, sorvetes. Recoloracdo de frutas em calda (cerejas).

Corantes organicos
sintéticos artificiais

Amarelo creplsculo, Tartrazina
Eritrosina

Pés para geleias artificiais, licor de menta. Doces de goiaba em
pasta com edulcorante, p6s para refrescos artificiais. Proteina de
soja texturizada

Corantes organicos
artificiais idénticos
aos naturais

R-caroteno, Caramelo (processo
amonia)

Margarinas. Cervejas, refrigerantes, bebidas em geral
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Espessantes Agar-agar, Goma guar, Goma

Conservas de carnes, pés para mingaus, recheios. Ketchup,

arabica. molhos preparados, gomas de mascar. Balas e gomas de mascar,
sorvetes, aromas

Estabilizantes Citrato de sodio, celulose | Doce de leite, leite desidratado, cobertura de sorvetes, pudins e
microcristalina, fosfato | flans, pds para refrescos, leites concentrados, queijos fundidos,
dissodico doces de leite.

Umectantes Glicerol, lactato de sodio, | Balas e similares, chocolate, bombons. alimentos dietéticos,
propileno glicol bombons, produtos de cacau, de carne, doces

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

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

Edulcorantes Sacarose Leite condensado, cana-de- -acUcar, carnes curadas
Sorhitol Geleias, chocolates, produtos de panificacdo
Xilitol Doces, compotas, geleias

Fonte: Evangelista, (2008); Netto, (2009); Quiroga, (2013).

3.4 Legislacdo de aditivos alimentares

No Brasil, a Anvisa realiza o controle e a fiscalizacdo dos aditivos alimentares, atribui¢cdes estas definidas ha RDC n°
207, de 3 de janeiro de 2018 (BRASIL, 2018). A avaliacdo dos aditivos alimentares é de controle da IDA (Ingestdo Diaria
Aceitavel), que foi criada pelo Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA). No Brasil, a legislagdo que
preconiza sobre o uso de aditivos é de responsabilidade da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que define os
aditivos alimentares “como qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos sem o propdsito de nutrir e com o
objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, o processamento,
preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento” (Brasil,
2018).

A quantidade e as condic¢Bes sob as quais um aditivo alimentar pode ser utilizado estdo descritos na “Norma Geral de
Aditivos Alimentares do Codex” (GSFA, Codex STAN 192-1995), onde os alimentos estdo divididos em dezesseis categorias.
Estas normas ainda estdo em fase de defini¢do pelo Comité Codex em Aditivos Alimentares (CCFA). Um dos controles que o
Codex Alimentarius desenvolveu foi o0 Sistema Internacional de Numeracdo de Aditivos Alimentares, também definido como
INS (International Number System), o qual consiste de um sistema numérico de uso internacional na identificagdo dos aditivos
alimentares, podendo constar no rétulo apenas o nimero do aditivo em substituicdo ao nome especifico (Codex Alimentarius,
2019).

A primeira legislacdo brasileira que tratou o assunto de aditivos alimentares foi a Portaria n® 540, de 27 de outubro de
1997 do Ministério da Salde, a qual aprovou o Regulamento Técnico: aditivos alimentares - defini¢des, classificagdo e emprego.
Em 2017, a Anvisa publicou a RDC 149/2017 autorizando o uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia para
diversas categorias de alimentos. Portanto, algumas das regras que mudaram sdo as seguintes: 0s aromatizantes passaram a ser
utilizados em adocantes de mesa e 0s 0leos refinados, exceto azeite. Os corantes curcumina e extrato de paprica e a estabilizante
goma xantana foram permitidos em batatas do tipo congeladas descascadas ou picadas. No grupo dos reguladores de acidez, o
fosfato de célcio dibasico e fosfato de potassio dibasico sdo permitidos em alimentacdo infantil a base de cereais. O uso de
gluconato de sddio se expandiu para sal de mesa (Brasil, 2017).

Com relagdo a aditivos alimentares, cada classe e ou grupo de alimentos tem a sua legislagdo, a este respeito podemos
citar a legislacdo 272/2019 que trata especificamente de aditivos autorizados para carnes, produtos carneos, suas funges, limites
maximos e condi¢Bes de uso (BRASIL, 2019). A legislagdo sobre aditivos alimentares estd em constante mudanca, com
acréscimo, proibigdes e até mesmo alteracdo na dosagem e alimentos em que seu uso € permitido. Essas mudangas sdo baseadas
em pesquisas cientificas, & medida que progridem, demonstram que certos resultados estdo levando a mudancas de conduta
quanto ao uso e aplicabilidade dos aditivos (BRASIL, 2017).
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Quanto a proibicdo de aditivos alimentares a RDC n° 285, de 21 de maio de 2019coibiu o uso de aditivos contendo
aluminio em diversas categorias de alimentos. Em especial, barrou o uso do aditivo alimentar antiumectante aluminio silicato de
sodio, codigo AU-VII (INS 554), no sal destinado ao consumo humano (BRASIL, 2019).

Portanto, autorizacdo prévia para uso de todo e qualquer aditivo alimentos, deve passar por uma rigorosa avaliacdo
toxicoldgica, que levara em consideragdo, efeitos cumulativos, sinérgicos que aumentam mutuamente a sua absorgdo no trato
digestivo, protecdo, consecutivo ao seu uso. Partindo da premissa, seguranga de aditivos alimentares é primordial a satde do
consumidor. A Anvisa esclarece ainda que, quando necessario, essas substancias podem sofrer novas avaliagGes, especialmente
quando algumas pesquisas cientificas elucidarem sobre possiveis aspectos que possam afetar suas condicdes de uso. A
responsabilidade em nivel internacional é do Comité conjunto de Peritos em Aditivos Alimentares (JECFA), de acordo com

Codex Alimentarius (Romero e Delgado, 2013).

4. Consideracdes Finais

A alimentacdo saudavel vem ao longo de algumas décadas perdendo-se e dando espaco & uma alimentagdo pratica,
rapida, trazendo como consequéncias do novo modelo alimentar altamente processado e massificado, gerando grandes
consequéncias a salde humana, que ainda sdo pouco reconhecidas .Conforme explicitado, é possivel verificar que o consumo
dos alimentos processados/industrializados que possui elementos quimicos que sdo cumulativos no organismo, e podem trazer
efeitos adversos a curto ou longo prazo, e que, as criangas, possuem maior fragilidade ao consumi-los, bem como, sdo as maiores
consumidoras, influenciadas pelo marketing, e pela grande atratividade sensorial dos produtos industrializados. Diante de tais
constatacdes, caberia ao poder publico tomar medidas para fazer chegar produtos saudaveis & populagdo, bem como a programas
de preven¢do como uma forma de prevenir as doengas cronicas relacionadas a ma alimentacgdo e ao mal estilo de vida, que ao
longo do tempo sdo cumulativos e repercutem negativamente sobre a salide. Observa-se, contudo, que sdo escassos na literatura
cientifica estudos atualizados que avaliam a toxicidade de aditivos alimentares em humanos, tanto em adultos como em criancas.
Portanto sugere-se novas pesquisas sobre a tematica abordada que visem a reducéo do risco de doenca, além de ac¢des e servigos
para a promoc¢do, protecdo e recuperacdo da salde, no consumo de aditivos a longo prazo, palestras que venham levar

conhecimento do risco do alto consumo de aditivos para o ser humano.
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