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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Alimentos, Nutrição e Saúde’’ publicada no formato e-book, traduz 

o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentação e Nutrição. Os volumes abordarão de 
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisões que 
transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. O principal objetivo desse e-book foi 
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituições 
de ensino e pesquisa do país em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha 
condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da população brasileira; 
padrões alimentares; avaliações físico-químicas e sensoriais de alimentos e preparações, 
determinação e caracterização de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes volumes com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‟Alimentos, Nutrição e Saúde’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o 
leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou apenas um interessado pelo campo das 
ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em 
nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A crescente preocupação da 
população com a segurança alimentar, gerou no 
setor industrial uma demanda por alternaltivas 
mais saudáveis e o desenvolvimento de produtos 
cárneos clean label.  Apesar ainda não existir 
uma regulamentação para alimentos de rótulo 
limpo, os consumidores de modo geral, buscam 
alimentos mais naturais e orgânicos. Produzir 
alimentos saudáveis, saborosos, naturais 
com menos aditivos e que se apresentam 
naturalmente inócuos, tem sido um desafio para 
a indústria da carne. Com isso, ingredientes 
naturais conquistam cada vez mais espaço no 
mercado, substituindo os aditivos sintéticos. 
Diversos ingredientes de origem natural podem 
exercer funções de conservação, manutenção 
da cor, ação antioxidante, melhoria de sabor e 
benefícios para a saúde. Esses extratos naturais 
podem substituir parcial ou totalmente os aditivos 

sintéticos na formulação de diferentes produtos 
cárneos. Essa revisão descreve o panorama 
atual e possíveis alternativas para a substituição 
de aditivos sintéticos por fontes naturais em 
derivados cárneos. 
PALAVRAS - CHAVE: Clean label, Produtos 
cárneos, Aditivos, Extratos Naturais, Fosfatos.

REPLACEMENT OF SYNTHETIC 
ADDITIVES BY NATURAL SOURCES IN 

MEAT PRODUCTS: A REVIEW 
ABSTRACT: The population’s growing concern 
with food security has generated a demand in 
the industrial sector for healthier alternatives and 
the development of clean label meat products. 
Although there is still no regulation for clean label 
foods, consumers in general are looking for more 
natural and organic foods. Producing healthy, 
tasty, natural foods with fewer additives and which 
are naturally innocuous has been a challenge for 
the meat industry. As a result, natural ingredients 
are gaining more and more space on the market, 
replacing synthetic additives. Several ingredients 
of natural origin can exercise conservation, 
color maintenance, antioxidant action, flavor 
improvement and health benefits. These natural 
extracts can partially or totally replace synthetic 
additives in the formulation of different meat 
products. This review describes the current 
scenario and possible alternatives for replacing 
synthetic additives with natural sources in meat 
derivatives.
KEYWORDS: Clean label, Meat products, 
Additives, Natural Extracts, Phosphates.
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1 | 	INTRODUÇÃO
O Brasil apresenta posição de destaque quando o assunto é consumo e produção 

de carne. Contudo, esse setor bem estabelecido na indústria de alimentos passou por 
momentos turbulentos após a operação “Carne Fraca”, deflagrada em 2017 (FERREIRA, 
2018). Um dos maiores impactos desse cenário envolve a falta de confiança que vem 
afetando os consumidores e, consequentemente, a economia do país (CORBION, 2019).

Os consumidores, principalmente os dois bilhões que se encaixam na chamada 
geração Y, buscam por uma alimentação mais saudável e incentivam esse nicho do 
mercado no Brasil a prospectar um crescimento estimado de 4,41% até 2021 (ADITIVOS & 
INGREDIENTES, 2019; DUAS RODAS INDUSTRIAL, 2019).

Uma alimentação saudável apresenta forte relação com o que é “natural” e, segundo 
pesquisas realizadas em diversos países, o termo “natural” pode apresentar diversos 
significados e está atrelado, principalmente, a produtos orgânicos ou com ausência de 
substâncias químicas ou artificiais (ITAL, 2014). Esse cenário torna-se propicio para a 
disseminação da tendência de alimentos “clean label” ou rótulo limpo, que vem ganhando 
destaque no Brasil, e já está consolidada na Europa e nos Estados Unidos. A definição 
de produtos considerados clean label, ainda não foi regulamentada pela legislação. De 
modo geral, são considerados produtos clean label, os alimentos que possuem uma lista de 
ingredientes curta, clara e composta por itens familiares (MARQUES, 2018).

As tendências mundiais de saúde e sustentabilidade tem levado os consumidores 
a considerar quais componentes são utilizados nos produtos alimentícios que ingerem 
na vida cotidiana. A partir daí surgiu uma nova tendência em alimentos que se resume 
frequentemente sob a égide do assim chamado clean label e que tem capturado uma 
multiplicidade de stakeholders da indústria de alimentos (ASIOLI, 2017). Estão em 
desenvolvimento, diversas pesquisas com foco em ingredientes naturais e a sua aplicação 
em formulações clean label, fazendo com que extratos naturais conquistem cada vez mais 
espaço no mercado (ITAL, 2014). O presente trabalho descreve o panorama atual e as 
possíveis alternativas para a substituição de aditivos sintéticos por fontes naturais em 
derivados cárneos. 

2 | 	CARNES, DERIVADOS E O CENÁRIO BRASILEIRO
Fonte de proteínas, lipídeos, aminoácidos essenciais, minerais, vitaminas e outros 

nutrientes, os produtos cárneos apresentam um consumo fortemente atrelado a fatores 
sócio-econômicos, éticos, crenças religiosas e tradição (PAGLARINI, 2015).  No Brasil, a 
carne de aves é a mais apreciada, com um consumo anual per capita correspondente a 43,9 
kg (ABPA, 2018). Contudo, a carne bovina apresenta grande valor econômico, alcançando 
um consumo per capita anual de 37,4 kg. Esse segmento não          se destaca apenas quando 
falamos de consumo, a bovinocultura é um dos maiores ativos do agronegócio brasileiro, 
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motivando o país a manter o segundo maior rebanho do mundo (SOARES et al., 2017).
Mesmo sendo um setor bem estabelecido, os últimos anos foram repletos de 

momentos turbulentos e o mercado de carnes ainda sente o impacto da operação “Carne 
Fraca”, deflagrada em março de 2017. Esse episódio, que envolveu as duas maiores 
empresas do setor de produtos cárneos do Brasil, e resultou em uma diminuição do 
consumo de carne por parte dos brasileiros. Um estudo demonstra que 23% dos brasileiros 
entrevistados afirmam consumir menos carne, devido aos recentes problemas aos 
investigações da operação “Carne Fraca” (FERREIRA, 2018).

Nesse cenário, a ABPA (Associação Brasileira de Proteína Animal) (2018) desenvolve  
diversas ações com o objetivo de contornar os impactos da operação “Carne Fraca” e colocar 
o Brasil novamente na posição de um dos maiores exportadores mundiais de proteína 
animal. Uma vez reduzida a confiança, a satisfação e o comprometimento do cliente com 
a empresa também diminuem (BALAJI et al, 2017). Consequentemente, é menos provável 
que os clientes se envolvam em comentários positivos para com a empresa. Com tudo isso, 
a confiança começa a ser reestabelecida tanto nacional quanto internacionalmente e o setor 
volta a se fortalecer.

Atualmente, é perceptivel uma mudança nos hábitos de consumo de produtos 
cárneos (SOARES et al., 2017).  Os consumidores estão mais atentos aos ingredientes                   
que compõem a tabela nutricional dos produtos cárneos, e exigem produtos de alta 
qualidade, com transparência dos insumos e ingredientes utilizados (CORBION, 2019). O 
termo qualidade para produtos cárneos é extremamente amplo e envolve diversos atributos 
que se enquadram em diferentes grupos como visual, gustativo, nutricional e segurança 
(FELÍCIO, 1997). A população busca cada vez mais por produtos seguros, porém sem 
deixar de lado características organolépticas desejáveis como cor, capacidade de retenção 
de água, textura, odor, sabor e valor nutritivo (SOARES et al., 2017).

3 | 	PRODUTOS CÁRNEOS
O processamento de derivados cárneos é feito utilizando carnes e gordura suínas, 

bovinas ou aves, gordura, água, condimentos e aditivos (BENSON, et al., 2014). As 
matérias-primas, ingredientes, aditivos e condimentos devem ser selecionados, proveniente 
de fornecedores idôneos que garantam a qualidade dos produtos gerados. 

Conforme o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística, os produtos cárneos 
como salsichas, mortadelas e linguiças têm se tornado cada vez mais presentes na dieta 
alimentar da população brasileira (IBGE, 2020).

Ao longo dos anos, a população, principalmente os jovens, vem optando por refeições   
de   rápido   preparo,   aumentando   assim,   o   consumo   de   alimentos industrializados  
e  ricos  em  gorduras  saturadas.  Dentre  estes  alimentos  estão  os lanches rápidos, 
encontrados facilmente em lanchonetes, como o hambúrguer (SILVA et al., 2011).
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A industrialização, o crescimento acelerado e a “falta de tempo” da população 
colocam em posição cada vez mais atrativa os alimentos de rápido e fácil preparo, 
contribuindo para que produtos como salsicha, salame, mortadela, linguiça, empanado, 
almôndega e hambúrguer ganhem maior destaque nas gôndolas dos supermercados e 
dominem as opções de lanche de muitas famílias (OLIVEIRA et al., 2013).

Nesse cenário, o hambúrguer ganha destaque  como um dos alimentos processados 
mais consumidos no mundo devido a sua formulação consistir em uma matriz cárnea que 
aceita facilmente a promoção de itens com um apelo mais saudável sem deixar de lado 
a praticidade de preparo (OLIVEIRA et al., 2013). De acordo com a legislação brasileira, 
hambúrguer é um ‘produto cárneo industrializado, obtido de carne moída dos animais de 
açougue, adicionado ou não de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a 
processo tecnológico adequado. Trata-se de produto cru, semifrito, cozido, frito, congelado 
ou resfriado’, conforme a sua classificação (BRASIL, 2000).

Contudo, esse ritmo de vida atrelado aos novos hábitos da população resulta no 
aumento da incidência de problemas de saúde relacionados à alimentação. Com tudo isso, 
nos dias atuais, é comum ver uma busca por produtos de fácil preparo atrelados a um apelo 
à saudabilidade.

4 | 	TENDÊNCIAS MUNDIAIS DE SAUDABILIDADE
A alimentação constitui uma das atividades humanas mais antigas e importantes, 

não só por razões biológicas evidentes, mas também por envolver aspectos econômicos, 
sociais, científicos, políticos, psicológicos e culturais, sendo todos fundamentais na 
dinâmica da evolução das sociedades (PROENÇA, 2010). Entretanto, a sociedade 
moderna tem levado a hábitos alimentares que afetam de maneira significativa a saúde dos 
consumidores, podendo contribuir negativamente para a qualidade de vida das pessoas 
(KARANJA et al., 2007).

Um estudo indica um aumento significativo na preocupação em relação à quantidade 
de aditivos alimentares adicionados aos  produtos alimentícios, bem como um maior desejo 
de “retornar às origens”, desencadeando um maior consumo de produtos mais simples 
(ITAL, 2010).

A procura por alimentos está imensamente associada a estímulos  sensoriais e 
emocionais, ou seja, comer vai muito além de suprir as necessidades de sobrevivência 
(JUNQUEIRA, 2017). Com isso, para satisfazer os clientes, a indústria busca fornecer 
melhores aromas, corantes e agentes de textura e aparência, conquistando o consumidor 
através de produtos atrativos e gostosos. Ou seja, a sensorialidade e o prazer ainda 
influenciam as decisões dos consumidores (ITAL, 2014). 

Na indústria cárnea não é diferente, os consumidores aumentaram a procura por 
produtos cárneos com redução de aditivos sintéticos e a indústria tem concentrado a 
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pesquisa e o desenvolvimento de substitutos naturais para esses aditivos (ŠOJIĆ et al., 
2019).

Na busca por atender as demandas de saudabilidade, a utilização de extratos 
vegetais comumente utilizados como especiarias na industria da carne, como aipo, 
alecrim, alho, cebola, cominho, gengibre e noz-moscada tem sido estudada como potencial 
promissor na substituição parcial dos aditivos sintéticos em alimentos (ALAHAKOON et al., 
2015).

5 | 	CLEAN LABEL
A elaboração de produtos cárneos com rótulos limpos é uma alternativa crescente 

para obter alimentos mais saudáveis ​​e sustentáveis (MARTÍNEZ-ZAMORA et al., 2020). É 
importante salientar que ainda não existe uma definição            regulamentada sobre os produtos 
clean label. Apesar disso, o termo “clean label” está cada dia mais sendo utilizado em 
diferentes produtos e aparece com mais frequência na literatura nos últimos anos (ASIOLI 
et al., 2017).

Com isso, vender produtos clean label envolve demandas do consumidor que, em 
sua maioria, tende a buscar uma lista de ingredientes comum, curta, simples e, sempre 
que possível, livre de componentes cujo nome remeta a origem química (CALDEIRA, 2017; 
MARQUES, 2018).

Apesar da legislação, ainda não regulamentaruma diferenciação entre os alimentos 
processados com aditivos naturais e sintéticos, é comum os consumidores observarem 
essas diferenças  (BEARTH et al, 2014). 

Diversos ingredientes de origem natural podem exercer funções de conservação, 
manutenção da cor, ação antioxidante, melhoria de sabor e, até mesmo, trazer benefícios 
para a saúde. Esses extratos naturais podem substituir parcial ou totalmente os aditivos 
alimentares na formulação de diferentes produtos alimentícios (ALMEIDA, 2010).

Atualmente, os consunmidores tem atrelado a presença de aditivos alimentares nos 
alimentos a fatores de risco (ASCHEMANN-WITZEL et al., 2019). Muito provavelmente essa 
percepção é incentivada pelos escândalos que relacionam esses componentes e a saúde da 
população, desencadeando em desconfianças por parte dos consumidores. 

Todas as definições indicam claramente que a interpretação de um rótulo limpo 
ainda é subjetiva, pois pode depender da familiaridade do consumidor com os ingredientes 
alimentares e/ou método de produção que pode variar entre países (ASIOLI et al., 2017).

Contudo, todas as reivindicações por produtos declarados clean label e o empenho 
das empresas que tentam ganhar espaço dentro dessa tendência e retiram das suas 
formulações              componentes sintéticos, incentivam as crenças de que aditivos alimentares 
estão atrelados a riscos à saúde (ITAL, 2014).



 
Alimentos, Nutrição e Saúde 3 Capítulo 12 123

6 | 	FONTES SINTÉTICAS DE FOSFATO
Os compostos de fosfato, são fundamentais no processamento de diversos produtos 

alimentícios, principalmente em pães, carnes e lacticínios, é praticamente impossível 
consumir qualquer tipo de alimento sem a sua presença. 

Nos alimentos, os fosfatos apresentam quatro principais funções: controle do pH, 
remoção de traços de ferro capazes de afetar a cor e a rancidez, auxiliar na homogeneização 
de preparações alimentícias e estabilização das proteínas naturais (FANI, 2010). A 
utilização destes ingredientes adicionados à carne e/ou massas de produtos cárneos tem 
por finalidade aumentar a capacidade de retenção de água, sendo o tripolifosfato de sódio 
o mais comum. A água fica imobilizada na rede formada por proteínas e fosfatos. Esta rede 
é estabilizada pela coagulação das proteínas durante o tratamento térmico dos produtos 
(MARBA, 2004).

Porém, independente de definições e significados, a textura é de extrema 
importância para a aceitabilidade dos produtos pelo consumidor. Essa característica 
sensorial, juntamente com cor e sabor, é determinante para aquisição, consumo, aceitação 
e preferência dos alimentos (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2017).

Durante o processamento de carnes, frangos, peixes e frutos do mar costuma- se 
utilizar, basicamente, quatro fontes sintéticas de fosfato: tripolifosfato de sódio, tripolifosfato 
de sódio e potássio, pirofosfato tetrassódico e pirofosfato ácido de sódio. Dentre esses, o 
tripolifosfato de sódio desempenha a maioria das funções das misturas mais complexas, 
pode ser adicionado em diferentes processos e conta com a vantagem de preços 
competitivos tornando-o economicamente viável (FANI, 2010).

A substituição dos fosfatos, aditivos alimentares que desempenham funções de 
gelificante, estabilizadores, emulsionantes e espessantes nos produtos cárneos, pode ser 
conseguida através da adição de hidratos de carbono, como o amido, as gomas e fibras 
dietéticas (FAO, 2008; NUNES, 2013; GUERRA ET AL, 2016). São usados na generalidade 
pela sua capacidade de se ligarem à água, originando um aumento da viscosidade da 
fase aquosa, sendo que, em alguns casos, favorecem a formação de um gel, o que 
sensorialmente proporciona uma sensação de cremosidade (GUERRA et al, 2016).

Ingredientes de origem natural, como extratos de levedura são excelentes alternativas 
quando os fabricantes de alimentos buscam adotar um posicionamento clean label. Suas 
propriedades melhoram o sabor geral dos alimentos e são também um eficiente aliado para 
balancear e preservar o sabor ao reduzir outros componentes de uma formulação, como o 
sal, o açúcar ou outros ingredientes indesejados (BIOSPRINGER, 2020).

7 | 	ANTIOXIDANTES NATURAIS
Produtos cárneos, devido a sua composição nutricional rica, sãosusceptíveis as 

degradações químicas e microbiológicas. A deterioração mais comumente encontrada é 
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a oxidação lipídica, responsável pelo desenvolvimento de aromas desagradáveis como 
o “ranço”, é um processo complexo que depende de diversos fatores como exposição 
à luz, oxigênio e temperatura (LUIZ et al., 2017). A oxidação também pode resultar no 
branqueamento dos alimentos, tendo em vista que os pigmentos, especialmente os 
carotenoides, são capazes de reagir com os radicais livres formados durante esse processo 
de deterioração (FANI, 2018).

Diversas substâncias sintéticas são utilizadas como antioxidantes, as mais 
comuns e amplamente utilizadas em alimentos são: BHA, BHT, PG e TBHQ (FANI, 2018). 
Segundo Fernandes et al., (2018), os potenciais efeitos toxicológicos dos antioxidantes 
sintéticos, geraram uma demanda por antioxidantes naturais por parte dos consumidores 
e da indústria de carnes. Os antioxidantes provenientes de fontes naturais muitas vezes 
apresentam mecanismos de ação ainda desconhecidos, e possuem como vantagem a 
aceitação imediata pelo consumidor (SPOSITO, 2014). 

Uma fonte de antioxidantes naturais estudada atualmente é a acerola (Malpighia 
emarginata), uma fruta bastante consumida no Brasil, que ocupa a posição de maior 
produtor mundial dessa fruta originária da América Central. A elevada concentração de 
ácido ascórbico presente na acerola incentivou a produção de extratos naturais que podem 
ser aplicados em alimentos como antioxidantes, contudo, esse fruto também apresenta 
outros fitoquímicos em sua composição, como antocianinas e compostos polifenólicos que 
também agem evitando a oxidação lipídica (SILVA, 2015). 

Outro extrato natural amplamente utilizado como antioxidante é proveniente do 
alecrim, um alimento que possui uma longa tradição como tempero, sendo amplamente 
conhecido pela população. Esse componente pode apresentar funções antioxidantes com 
eficácia semelhante aos sintéticos BHT e TBHQ e, mesmo com seu sabor característico, 
uma extração tecnológica e eficiente pode reduzir esses impactos (TOVANI BENZAQUEN 
INGREDIENTES, 2017).

8 | 	CONCLUSÃO
A tendência de rótulos limpos abriu uma série de oportunidades para a indústria de 

carnes, que precisa utilizar em suas formulações, ingredientes considerados naturais e que 
atendam a crescente demanda por produtos clean label.  A definição clara do “rótulo limpo” 
para um produto alimentício, é necessária para o posicionamento dos produtos no mercado 
e a comunicação entre produtores e consumidores. 
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