




 
Editora chefe  

Profª Drª Antonella Carvalho de Oliveira 

Editora executiva 

Natalia Oliveira 

Assistente editorial 

Flávia Roberta Barão 

Bibliotecária 

Janaina Ramos 

Projeto gráfico  

Bruno Oliveira 

Camila Alves de Cremo 

Daphynny Pamplona 

Luiza Alves Batista 

Natália Sandrini de Azevedo 

Imagens da capa 

iStock 

Edição de arte  

Luiza Alves Batista 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

2022 by Atena Editora 

Copyright © Atena Editora 

Copyright do texto © 2022 Os autores 

Copyright da edição © 2022 Atena Editora 

Direitos para esta edição cedidos à Atena 

Editora pelos autores. 

Open access publication by Atena Editora 

 

 

Todo o conteúdo deste livro está licenciado sob uma Licença de Atribuição 

Creative Commons. Atribuição-Não-Comercial-NãoDerivativos 4.0 

Internacional (CC BY-NC-ND 4.0). 
 

 

 

O conteúdo dos artigos e seus dados em sua forma, correção e confiabilidade são de responsabilidade 

exclusiva dos autores, inclusive não representam necessariamente a posição oficial da Atena Editora. 

Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuídos créditos aos autores, 

mas sem a possibilidade de alterá-la de nenhuma forma ou utilizá-la para fins comerciais.  

 

Todos os manuscritos foram previamente submetidos à avaliação cega pelos pares, membros do 

Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicação com base em critérios de 

neutralidade e imparcialidade acadêmica. 

 

A Atena Editora é comprometida em garantir a integridade editorial em todas as etapas do processo 

de publicação, evitando plágio, dados ou resultados fraudulentos e impedindo que interesses 

financeiros comprometam os padrões éticos da publicação. Situações suspeitas de má conduta 

científica serão investigadas sob o mais alto padrão de rigor acadêmico e ético. 

 

Conselho Editorial 

Ciências Biológicas e da Saúde 

Profª Drª Aline Silva da Fonte Santa Rosa de Oliveira – Hospital Federal de Bonsucesso 

Profª Drª Ana Beatriz Duarte Vieira – Universidade de Brasília 

Profª Drª Ana Paula Peron – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 

Prof. Dr. André Ribeiro da Silva – Universidade de Brasília 

Profª Drª Anelise Levay Murari – Universidade Federal de Pelotas 

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto – Universidade Federal de Goiás 

https://www.edocbrasil.com.br/
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4513496Y0&tokenCaptchar=03AGdBq2458SPEQEODzlpQokb908t-TrS0q2mqXiZD6E_s0Whm3-17m2vEy8T6m32llHGBw7IUUXUsDXsYl2ifZ6ylcJRVOwOu41x4ehDsFw5_UQnamyfWyea7fLGzOKX3erqFJvpeKNM5UCMiHww_gNsPDkpu45SBAl3Nq6SyjzbG9FK0SW5tkk0wxo1jwdXUwwqU_DekSrQRdbJEQr0_jmFvIxARjUZ6fb9LY216FLc2QY4i3famcP4_1ctxdQ9cS_w4WEzZWjNkOG0MmGd_Jgkv1mdc8xbWO9eSYAhq1o7MmLZN7Dy5LyJHpiOE0vwQKextWR30f6uvJLxQN6skwsQqnbHZqC82FAYK_4-VHMFabZ96ihZ_uNcsQ5koyhFJTSX9fuEZESvQkrnt3gn3XRWpa3ZyAErKG4F4IyARHmQxM3d6Y6JCW5RIg-Z1Tul4zl7gV9b55T2pKoT3r6Kn2SA27jtUyzT-zw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=EC728E48AFE16A98FFC773D5A8602CDB.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=EC728E48AFE16A98FFC773D5A8602CDB.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do;jsessionid=3C9AE197E57189A69901A5CA9DA477A9.buscatextual_0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4267496U9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4773603E6
http://lattes.cnpq.br/5082780010357040


 
Prof. Dr. Cirênio de Almeida Barbosa – Universidade Federal de Ouro Preto 

Profª Drª Daniela Reis Joaquim de Freitas – Universidade Federal do Piauí 

Profª Drª Débora Luana Ribeiro Pessoa – Universidade Federal do Maranhão 

Prof. Dr. Douglas Siqueira de Almeida Chaves – Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro 

Prof. Dr. Edson da Silva – Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri 

Profª Drª Elizabeth Cordeiro Fernandes – Faculdade Integrada Medicina 

Profª Drª Eleuza Rodrigues Machado – Faculdade Anhanguera de Brasília 

Profª Drª Elane Schwinden Prudêncio – Universidade Federal de Santa Catarina 

Profª Drª Eysler Gonçalves Maia Brasil – Universidade da Integração Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira 

Prof. Dr. Ferlando Lima Santos – Universidade Federal do Recôncavo da Bahia 

Profª Drª Fernanda Miguel de Andrade – Universidade Federal de Pernambuco 

Prof. Dr. Fernando Mendes – Instituto Politécnico de Coimbra – Escola Superior de Saúde de Coimbra 

Profª Drª Gabriela Vieira do Amaral – Universidade de Vassouras 

Prof. Dr. Gianfábio Pimentel Franco – Universidade Federal de Santa Maria 

Prof. Dr. Helio Franklin Rodrigues de Almeida – Universidade Federal de Rondônia 

Profª Drª Iara Lúcia Tescarollo – Universidade São Francisco 

Prof. Dr. Igor Luiz Vieira de Lima Santos – Universidade Federal de Campina Grande 

Prof. Dr. Jefferson Thiago Souza – Universidade Estadual do Ceará 

Prof. Dr. Jesus Rodrigues Lemos – Universidade Federal do Piauí 

Prof. Dr. Jônatas de França Barros – Universidade Federal do Rio Grande do Norte 

Prof. Dr. José Aderval Aragão – Universidade Federal de Sergipe 

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 

Profª Drª Juliana Santana de Curcio – Universidade Federal de Goiás 

Profª Drª Lívia do Carmo Silva – Universidade Federal de Goiás  

Prof. Dr. Luís Paulo Souza e Souza – Universidade Federal do Amazonas 

Profª Drª Magnólia de Araújo Campos – Universidade Federal de Campina Grande 

Prof. Dr. Marcus Fernando da Silva Praxedes – Universidade Federal do Recôncavo da Bahia 

Profª Drª Maria Tatiane Gonçalves Sá – Universidade do Estado do Pará 

Prof. Dr. Maurilio Antonio Varavallo – Universidade Federal do Tocantins 

Profª Drª Mylena Andréa Oliveira Torres – Universidade Ceuma 

Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federacl do Rio Grande do Norte 

Prof. Dr. Paulo Inada – Universidade Estadual de Maringá 

Prof. Dr. Rafael Henrique Silva – Hospital Universitário da Universidade Federal da Grande Dourados 

Profª Drª Regiane Luz Carvalho – Centro Universitário das Faculdades Associadas de Ensino 

Profª Drª Renata Mendes de Freitas – Universidade Federal de Juiz de  Fora 

Profª Drª Sheyla Mara Silva de Oliveira – Universidade do Estado do Pará 

Profª Drª Suely Lopes de Azevedo – Universidade Federal Fluminense 

Profª Drª Vanessa da Fontoura Custódio Monteiro – Universidade do Vale do Sapucaí 

Profª Drª Vanessa Lima Gonçalves – Universidade Estadual de Ponta Grossa 

Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 

Profª Drª Welma Emidio da Silva – Universidade Federal Rural de Pernambuco 

  

http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4767996D6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4574690P9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4751642T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4125932D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4785541H8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707037E3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?metodo=apresentar&id=K4721661A9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730006H5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4799345D2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4431074H7
https://orcid.org/0000-0002-5205-8939
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4421455Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4777457H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4732623J3&tokenCaptchar=03AGdBq24iB-Pof08yPIxT6yxqim-Gnz-Y1IERLxwCNF6X8B9QzolzMoUtSDkPD6WZqA3yZ9AocEA-Ms1KKdTiOsRHg3DhIQwGo4ezaV3L0m_jo_oNAt2bpDjn-YYZVFAVh_wflb5D7E2YzRSy1Owzi0PkDAULG_dxn3s8nGd7OI4JiQUTInBUYirVwP-tlf_CP0AcGDIRSR6_ywnG_r5InTp1TG4mF2qZpMSWM8YklIs672ldbN7qYBYirnIjtrefebeiYbxomms41FywGx-yEcO10Ztb8x6DRdgHU_a6cXS8Z5k5ISxMK1MurH5TXXMv9GTYdgr_kZ6P2pZflXWlKOY_cNoCwIwSPAUTQ1VJR-fpO869k8oAgy1VpCxPKUoVcP6Vb9d4XrDijweLhiAXfO1_iH0V6LyUyw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730979Y6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4770360J4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4177965H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4762258U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769144H2&tokenCaptchar=03AGdBq24Yxzjqjp7LskrufFVo0QrNAEv_wS-y9Yis7IH_xN8FImtn8T7wzW4CuISziPu87d95GO0da-CoAH7yG2-Z2mAJEQjgvyA7RGZsPKjEBx32rZJKmJkeRFMazOtWfpab87pjaC_XpeRceOifpsHXhAnXcuOqREUS4W1iUHMb0B_kvJKY7FRdnJRer3EHn5Ez_79p0cFso7UE5Ym0ET4ptZXWlpQ4RcrS0hQDiJS-IDoKSOxiaCZF9pFNEWki2O6bRejqfEqUlEGc3UTwcq_vkXTUgvNSnjeSCGbS09fo5UGVZP1Q1YNrzuIHhujGsB_BvTjjlC7fLNxfU2r2qpuzV9xULL7P5sLJPBFGqY_mZQuN-2tBIEujGguY81LwJm0GB4sgtmYJDc-JU-tiU1QrsExBI9_OKg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://lattes.cnpq.br/1353014365045558
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4469747P8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4227371A7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4417033E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4723835T5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4208877H4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4467061D7&tokenCaptchar=03AGdBq267s04IEVTMOWiqwurh_lBmUoi-vS7BW6P--0eLLmrOX3otZcGuK9_kzkerITV0xTmMad5fjY73BQjeAr5HU9a3VsN-BCAhIdFq3Bt2GghD1Sac4QbYFTuCxGCEajtFe9GBasPKJhvDIpQspDMnFXYyXhHAERpCeeFfUl-iWYu92wzV213OW5WT39pXNY-Eox-fBJemXlD4lUsNjSNqJhZOaj3MQ-6ZihaP2Bg1nKJ0H9sKrRw-M0ZFfilSGsFeVwe3HiyIPVrLdZmeB7rN1ldWt1HHwAcgJKtUFD_QaprpSqT135HrPW6GG3n5UBd7lKNvk0MnETJZHSV49UlnpJDy3cXwa7ZZu2KGU4X3fIN6o1YHVJzMsQXodx0lT8nC0uhPIUElyD694XgZv0L-mmWMl1PrDw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4208106A6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4465502U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4728374J9&tokenCaptchar=03AOLTBLSd782i965vCUhSY1Tf89Z5X-2c8WmQvb5mB04zomll-Y2szBLd81HYsfkufWR-gBq5feMUL2LWVFOYezaaB_N8HJrg444SriTsScGQwNgFRlNqEFWVKgyr2LcdZC3TwBSOhFrHcx-fB9E_MLK9TEcuTIrweDsrLptGONUQHuGFs0w5Tq8zQpUJ1oBPW9PWJ8VOWknBRF_vyVj1043dMF4u7HT9lUeOC53CV1mxxrgJEBlXqXYuUVzFKRNUjZtRAg0W3aGDTT2BjW1kOtBkozSKnk_ZrFpMuxqzujBD_5zoN8hKsmKWbn3uvYuw3FAHhvtXhc6GbwtFn3NTSeOo1d4iFG-ODet7uvVFJJSRSVuPPDEtHMRVcm082SntHNs8rB_cBPJmK54nRqSxougSpTfA7kq3Zjn_SoOeKo22R-2b_C9U4nAfxhKkzip5nV4cA1A13DrZ2vOSMGmMiBVqvhhr5ywn6Quy_pPEuWwca5XKP15frqfeIQiObr5VsyngYyyE7JyIDfhQ1UDigdsGHLGH2ZEl_Y1Mf83-z6bui470oWfCD8hBgg9UBOgnyvJ91B6S1qDi
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4750685J6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4773701H6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4496674E1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4765517P4&tokenCaptchar=03AGdBq25L0ZeMenyvmbGxNKYMxIjTZE_z2C_MkOvUgthueD01gklc0ZTmcWYcnYkybfPMYonWrO6eO724-9ItpTYdLDvhGTCcartqOGt8BGblsu2kRVj0OY8DQZLY6SoGSTCfW9q6VtakFtQdluBPvPtQ2AxvjIwU-4lb5tiksAVt6oPhWe5S6V8XzRbPzussTkPtBJxx0-7feaS45R6KjgjmrVx-3CehyCnPDSMrlAaVtSKj9y3LNtUAHB05sbCL8JhdZLKsaXzJ4wOYHcT6L0kX2WipKTwj9uC0ILrBsOLBKqmKNw9YscHOTJUkXWTNGWZiPXCBdG5qgwPVjYeCX3DN1Nkz6ZfIyMOFs45XAi7fzyWo2GydjhoBktYm_9oIKPeSP2eTA07gAtlODiAOhtyRYDb_9X7gs-EZ-ybLGFTzQME-HmjOtfOAGWQinEMQ_cBP5fT9Cfj9dCED77E_dXydXoIDyEoDWg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4708470J3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4241566A7


 
Gestão de riscos e segurança em alimentos 

 

 

 

 

 

 

 

 
Diagramação:  

Correção:  

Indexação: 

Revisão: 

Organizador: 

 

Camila Alves de Cremo 

Maiara Ferreira 

Amanda Kelly da Costa Veiga 

Os autores 

Givanildo de Oliveira Santos  

 

 

 

Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP) 

G393 Gestão de riscos e segurança em alimentos / Organizador 

Givanildo de Oliveira Santos. – Ponta Grossa - PR: 

Atena, 2022. 
  

 Formato: PDF 

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader 

Modo de acesso: World Wide Web 

Inclui bibliografia 

ISBN 978-65-258-0407-1 

         DOI: https://doi.org/10.22533/at.ed.071221108 

  

1. Alimentos. 2. Segurança. I. Santos, Givanildo de 

Oliveira (Organizador). II. Título.  
CDD 641.3 

Elaborado por Bibliotecária Janaina Ramos – CRB-8/9166 

 

 

 

 

Atena Editora 

Ponta Grossa – Paraná – Brasil 

Telefone: +55 (42) 3323-5493 

www.atenaeditora.com.br 

contato@atenaeditora.com.br 

 

  

http://www.atenaeditora.com.br/


 
DECLARAÇÃO DOS AUTORES 

 

Os autores desta obra: 1. Atestam não possuir qualquer interesse comercial que constitua um conflito 

de interesses em relação ao artigo científico publicado; 2. Declaram que participaram ativamente da 

construção dos respectivos manuscritos, preferencialmente na: a) Concepção do estudo, e/ou 

aquisição de dados, e/ou análise e interpretação de dados; b) Elaboração do artigo ou revisão com 

vistas a tornar o material intelectualmente relevante; c) Aprovação final do manuscrito para 

submissão.; 3. Certificam que os artigos científicos publicados estão completamente isentos de dados 

e/ou resultados fraudulentos; 4. Confirmam a citação e a referência correta de todos os dados e de 

interpretações de dados de outras pesquisas; 5. Reconhecem terem informado todas as fontes de 

financiamento recebidas para a consecução da pesquisa; 6. Autorizam a edição da obra, que incluem 

os registros de ficha catalográfica, ISBN, DOI e demais indexadores, projeto visual e criação de capa, 

diagramação de miolo, assim como lançamento e divulgação da mesma conforme critérios da Atena 

Editora. 

 

 

 

 

 

 

  



 
DECLARAÇÃO DA EDITORA 

 

A Atena Editora declara, para os devidos fins de direito, que: 1. A presente publicação constitui apenas 

transferência temporária dos direitos autorais, direito sobre a publicação, inclusive não constitui 

responsabilidade solidária na criação dos manuscritos publicados, nos termos previstos na Lei sobre 

direitos autorais (Lei 9610/98), no art. 184 do Código Penal e no art. 927 do Código Civil; 2. Autoriza 

e incentiva os autores a assinarem contratos com repositórios institucionais, com fins exclusivos de 

divulgação da obra, desde que com o devido reconhecimento de autoria e edição e sem qualquer 

finalidade comercial; 3. Todos os e-book são open access, desta forma não os comercializa em seu 

site, sites parceiros, plataformas de e-commerce, ou qualquer outro meio virtual ou físico, portanto, 

está isenta de repasses de direitos autorais aos autores; 4. Todos os membros do conselho editorial 

são doutores e vinculados a instituições de ensino superior públicas, conforme recomendação da 

CAPES para obtenção do Qualis livro; 5. Não cede, comercializa ou autoriza a utilização dos nomes e 

e-mails dos autores, bem como nenhum outro dado dos mesmos, para qualquer finalidade que não o 

escopo da divulgação desta obra. 

 



APRESENTAÇÃO

A gestão, qualidade e segurança de alimentos está ligado à cadeia produtiva dos 
alimentos. Desta forma, os consumidores a buscam por alimentos seguros, fazendo 
com que a indústria alimentícia utilize e aplique ferramentas e programas de qualidade 
constantemente.

A presente obra “Gestão de riscos e segurança em alimentos” composta por 5 
capítulos de abordagens temáticas. Durante o desenvolvimento dos capítulos desta obra, 
foram abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos científicos, pesquisas 
e revisões capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e acadêmico.

Os artigos compostos nesta obra, objetivou-se, descrever os diferentes tipos de 
microrganismos que podem se mostrar presente em alimentos que não atendem as boas 
práticas de manipulação e fabricação de alimentos, usando os molhos artesanais. Avaliar o 
padrão quali-quantitativo da água de múltiplos usos em abatedouros de bovinos na cidade 
de São Luís, Maranhão. Analisar o conteúdo nutricional dos alimentos comercializados 
para crianças e estabelecer os dados de aditivos presentes nestes alimentos, realizar um 
estudo retrospectivo da ocorrência de surtos de enfermidades de origem alimentar, na 
região Nordeste, Brasil. 

Realizar estudo descritivo do tipo transversal, utilizando-se como base de dados o 
Sistema de Informação do Ministério da Saúde e verificar os efeitos da suplementação de 
vitamina D, creatina e proteína em praticantes de treinamento resistido na prevenção da 
massa muscular e redução dos riscos de sarcopenia.

O livro “Gestão de riscos e segurança em alimentos” descreve trabalhos científicos 
que contribuem para orientar aos consumidores a se informarem e utilizarem às boas 
práticas de manipulação, que possam reduzir a incidência de surtos de origem alimentar e 
contaminações. 

Desejamos a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: O setor de alimentos industrializados 
no Brasil está aumentando significativamente 
nos últimos anos onde as crianças são a 
população que mais consomem esses produtos. 
A preocupação é os possíveis riscos para a 
saúde devido à ingestão de aditivos alimentares 
na dieta de uma criança. O objetivo deste 
projeto foram analisar o conteúdo nutricional 
dos alimentos comercializados para crianças 
e estabelecer os dados de aditivos presentes 
nestes alimentos. As informações dos dados de 
produtos alimentícios foram coletadas a partir 
do banco de dados do Grupo Pão de Açúcar, a 
maior rede do supermercado do país, sites de 
empresas e gôndolas de supermercados. Os 143 
produtos foram classificados de acordo com os 
ingredientes principais e categorias de alimentos 
como: carnes embutidos, salgadinhos, biscoitos, 
goma/balas e sucos. Os dados presentes em 
rótulos de alimentos foram classificados de 

acordo com os códigos (letra E e números de 
algarismos) e tipos de aditivos. Os resultados 
mostraram que todos os produtos continham 
aditivos, exceto em salgadinho de batata sabor 
original. Os biscoitos salgados, salgadinhos 
de batatas e sucos líquidos são produtos com 
menos aditivos presentes. Alguns produtos 
tiveram aditivos exagerados como balas de 
gelatinas, gomas de máscaras e sucos em 
pós que possuem os aditivos entre 11 e 13 
tipos. Os aditivos alimentares mais importantes 
predominantemente presentes nos produtos 
da amostra, seja pelo alto consumo ou pelos 
aditivos com mais efeitos adversos relatados são 
classes de corantes, conservantes, realçadores 
de sabor e edulcorantes. Para minimizar os 
efeitos colaterais adversos dos aditivos, os 
consumidores devem ser instruídos a ler os 
rótulos dos alimentos. Além disso, a autoridade 
deve reduzir o limite permitido de aditivos usados 
em alimentos para proteger a saúde pública.
PALAVRAS-CHAVE: Aditivos alimentares, 
Alimentos processados, Criança.

ABSTRACT: The industrialized food sector in 
Brazil has been increasing significantly in recent 
years, where children are the population that 
consumes these products the most. The concern 
is the possible health risks due to the intake of 
food additives in a child's diet. The objective of 
this project was to analyze the nutritional content 
of foods marketed to children and establish data 
on additives present in these foods. Food product 
data information was collected from the Grupo 
Pão de Açúcar database, the largest supermarket 
chain in the country, company websites and 
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supermarket shelves. The 143 products were classified according to the main ingredients 
and food categories such as: processed meat, snacks, cookies, gum/candy and juices. Data 
on food labels were classified according to codes (letter E and positive integer numbers) and 
types of additives. The results showed that all products contained additives, except for the 
original flavored potato chips. Salty crackers, potato chips and liquid juices are products with 
fewer additives present. Some products had exaggerated additives such as jellies, gum and 
powdered juices that have between 11 and 13 types of additives. The most important food 
additives predominantly present in the sampled products, either due to high consumption or 
the additives with the most adverse effects reported, are classes of dyes, preservatives, flavor 
enhancers and sweeteners. To minimize the adverse side effects of additives, consumers 
should be instructed to read food labels. In addition, authorities should reduce the permissible 
limit of additives used in food to protect public health.
KEYWORDS: Food additives, Processed foods, Child.

INTRODUÇÃO 
Segundo a pesquisa do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2011), 

90% dos Brasileiros não se alimentam de maneira saudável e o consumo de produtos 
industrializados está cada vez mais elevados. A conveniência e praticidade são as principais 
prioridades dos consumidores que levam uma vida corrida, trabalham em tempo integral 
e dispõem de pouco tempo para cuidar da casa, dos filhos e da alimentação da família 
(FIESP-IBOPE, s/d). A final, esse comportamento alimentar de grupos de consumidores 
brasileiros adultos influenciam os hábitos de alimentar das crianças. De acordo com Polonio 
e Peres (2009), as crianças são a população que mais consomem produtos industrializados. 
A televisão também exerce desde cedo a sua influência no comportamento alimentar das 
crianças (MOURA, 2010). A pesquisa do Ministério da Saúde-IBGE (2013) revelou que 32% 
das crianças com menos de 2 anos consumiam refrigerantes e sucos artificiais, enquanto 
60% comiam biscoitos, biscoitos e bolos recheados. Com esse hábito, as preocupações 
são os possíveis riscos para a saúde devido à introdução de alimentos industrializados 
desde cedo como ingestão de aditivos alimentares que podem desenvolver as doenças 
relacionadas no inicio da vida. 

Aditivo alimentar, é definido como todo e qualquer ingrediente adicionado 
intencionalmente aos alimentos sem propósito de nutrir, com o objetivo de modificar 
as características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais, durante a fabricação, 
processamento, preparação, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, 
transporte ou manipulação de um alimento (BRASIL, 1997). Nas indústrias, os aditivos são 
adicionados por motivos diversos, como para dar sabor, cor e odor, assim como conservar 
os alimentos. Contudo, a ingestão diária supera a quantidade aceitável e pode gerar efeitos 
adversos à saúde ao longo prazo. Por exemplos, a presença de nitrato e nitrito de sódio 
em carne embutida (presunto, salsicha, salame) usados para preservar a cor vermelha que 
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pode provocar metahemoglobinemia (REINIK et al., 2005) e câncer de cérebro (PRESTON-
MARTINS et al., 1996; SARASUA; SAVITZ, 1994). O ser humano metaboliza o nitrato em 
uma forma alternativa da hemoglobina chamado metahemoglobina. Quando as células 
vermelhas do sangue contêm metahemoglobina, elas diminuem sua capacidade para 
transportar o oxigênio. Estudos sobre a presença de aditivo corante artificiais (tartrazina, 
amaranto, amarelo crepúsculo) ou conservante (benzoato de sódio) ou ambos em dieta 
como snaks, sorvetes, balas, etc, aumentou a hiperatividade nas crianças (McCANN et al., 
2007; BATEMAN et al., 2004). 

A pesquisa de Vieira et al. (2020) mostrou que as concentrações elevadas dos 
corantes tartrazina, vermelho 40, azul brilhante e amarelo crepúsculo provocaram as 
inibições do crescimento de raízes das cebolas. Teixeira (2018) apresentou que os aditivos 
presentes em alimentos de criança variaram de dois a nove tipos de aditivos. De acordo 
com the United States National Institute of Neurological Disorder and Stroke, o consumo 
elevado do glutamato monossódico pode causar enxaqueca, vômitos e pressão alta. O 
glutamato monossódico é a substância que contém sal, e é adicionado nos alimentos 
para realçar sabor. Em relação de uso de aditivo alimentares, as legislações Brasileiras 
obrigam que as indústrias de alimento apresentem as informações sobre os aditivos e suas 
funções na lista de ingredientes dos alimentos (ANVISA, 2002). Porém, o teor de aditivos 
alimentares usados não é apresentado.

O objetivo deste projeto é analisar o conteúdo nutricional dos alimentos 
comercializados para crianças e estabelecer os dados de aditivos presentes nestes 
alimentos.

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Coleta de dados 
As informações dos dados de produtos alimentícios foram coletadas a partir do 

banco de dados do Grupo Pão de Açúcar (www.paodeacucar.com.br) a maior rede do 
supermercado do país entre os meses de setembro de 2021 a janeiro de 2022. Outras 
fontes de informações foram as prateleiras de supermercado e sites das empresas. Os 
dados foram acessados a partir do site da empresa para identificar as marcas dos produtos 
alimentares consumidos pelas crianças. Nesta pesquisa, as crianças são definidas 
como as pessoas com idade até doze anos incompletos (BRASIL, 1990). Os indicadores 
específicos de alimentação infantil e os critérios de inclusão nas amostras foram: alimentos 
que são comercializados para atrair crianças pelo uso de imagens de desenhos animados, 
brincadeiras ou cores, jogos e propagandas com crianças. Os 143 produtos finais foram 
identificados por seu uso de aditivos.

http://www.paodeacucar.com.br
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Classificação de produtos e categorias de aditivos alimentares
Os 143 produtos foram codificados e classificados de acordo com o ingrediente 

principal e categorias de alimentos como: carne embutidos, salgadinho, biscoitos, 
gomas, balas e sucos. As listas de ingredientes presentes em rótulos de alimentos foram 
apresentadas e categorizadas de acordo com códigos (letra E e números algarismos) e 
tipos de aditivos como emulsificante, aromatizante, acidulante, corante, etc. 

Análise de dados 
Os dados foram analisados em relação a quais aditivos com maior presença 

nestes alimentos e confirmando as legislações Brasileiras que determinam os aditivos e 
coadjuvantes que podem ser utilizados em alimentos (BRASIL, 1988; 1997). Discutimos as 
doenças potencialmente tóxicas causada pelo consumo desses alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSÕES
No Brasil, os aditivos alimentares são divididos em 23 classes funcionais: ácidos, 

reguladores de acidez, antioxidantes, antiespumantes, antiumectantes, agentes de volume, 
corantes, agentes de retenção de cor, emulsificantes, agentes firmadores, aromatizantes, 
intensificadores de sabor, agentes de tratamento de farinhas, agentes espumantes agentes, 
agentes gelificantes, agentes de glaze, umectantes, conservantes, agentes levedantes, 
sequestrantes, estabilizantes, adoçantes e espessantes (ANVISA, 1997). Porém, a Anvisa 
permite que os aditivos sejam citados em duas ou mais classes, por exemplo, o ácido 
sórbico (E200) pode ser classificado como conservante, antioxidante e estabilizante. 

Um total de 143 produtos de supermercados foram analisados quanto à sua lista 
de ingredientes. Os resultados revelaram que os alimentos infantis continham pelo menos 
um tipo de aditivo (Tabela 1). Por alguns alimentos, há um grande número de tipos de 
aditivos presentes, como em produtos embutidos (11 tipos de aditivos) e suco em pó (13 
tipos de aditivos). Por exemplo, um produto de linguiça suína contem 10 tipos de aditivos 
como aromatizante sintetico, corante natural, dois tipos de antioxidantes (eritobarto de 
sódio e ácido ascorbico), estabilizante e emulsificante (polifosfato de sodio), três tipos de 
realçadores de sabor (glutamato monossódico, iosinato dissódico e guanilato dissódico), 
além de dois tipos de agentes de retenção de cor que funciona tambem como conservantes 
em carne (nitrito e nitrato de sódio). Suco em pó contêm muitos corantes tais como tartrazina, 
azul brilhante, vermelho 40 e caramelo IV alem de edulcorantes como aspartame, ciclato 
de sódio, acesulfame de potássio e sacarina sódica. De acordo com Teixeira (2018), os 
aditivos presentes em alimentos de crianças variaram de dois a nove aditivos, mas alguns 
produtos tiveram aditivos exagerados, tais como macarrão instantâneo (11 aditivos) e mini 
bolo (16 aditivos). Em nesse estudo, os biscoitos salgados, salgadinhos de batatas e sucos 
líquidos são produtos com menos aditivos presentes. Os biscoitos salgados possuem de 
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um a cinco tipos de aditivos, salgadinho de batata contém de 0 a cinco tipos e suco líquido 
contêm de um a três tipos de aditivos. Nenhum aditivo fora encontrado em salgadinho de 
batata sabor original. No entanto, é importante destacar também o teor de sódio e açúcar 
nesses produtos.

Categorias de alimentos Amostras (n) Total (n) Classes de aditivos 
presentes

Carnes embutidos Mortadela 7 7 a 11

Linguiça 17 5 a 11
Empanada de 
frango 3 4 a 6

Salsicha hot dog 2 7 a 9

Presunto 4 9 a 10

Salame 6 3 a 6

39

Salgadinhos Salgadinho de 
batata 10 0 a 5

Salgadinho de milho 26 1 a 10

Salgadinho de trigo 2 4 a 5

38

Biscoitos Biscoito doce 34 1 a 8

Biscoito salgado 6 1 a 5

40

Gomas e balas Goma de mascar 8 4 a 9

Bala de gelatina 8 16 4 a 10

Sucos Suco em pó 6  9 a 13

Suco líquido 4 10 1 a 3

Total geral de amostras 143

Tabela 1 – As classes de aditivos presentes em cada categoria de alimentos pesquisados

O efeito dos aditivos alimentares é dose-dependente e cumulativo (DENGATE 
& RUBEN, 2002). Isso significa que quanto mais aditivos as crianças comem, maior a 
probabilidade de serem afetadas. Como resultado de um estudo da relação quantitativa 
pode ser valioso na avaliação do perigo potencial de um produto químico como aditivo 
alimentar (COON, 1961). A legislação exige que os aditivos só possam ser utilizados pelas 
indústrias alimentícias quando estiver expressamente previsto na legislação correspondente 
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às suas categorias respectivas às suas funções e limites de uso (ANVISA, 1997). A Tabela 
2 compilou os aditivos alimentares mais importantes predominantemente presentes nos 
produtos da amostra, seja pelo alto consumo ou pelos aditivos com mais efeitos adversos 
relatados.

Codigo 
Numero E Nome de aditivos Presentes em alimentos:

Corantes:
E102 Tartrazina Bala de gelatina, goma de mascar, suco em pó, 

E110 Amarelo crepúsculo Bala de gelatina, goma de mascar, suco em pó, 
salgadinho de milho,

E129 Vermelho 40 Bala de gelatina, goma de mascar, suco em pó, 
E133 Azul brilhante Bala de gelatina, goma de mascar, suco em pó, 
E150d Caramelo IV Biscoito doce (wafer e recheado)
Conservantes:
E250 Nitrito de sódio Mortadela, linguiça, salsicha, presunto e salame.
E251 Nitrato de sódio Mortadela, linguiça, salsicha, presunto e salame.
Realcadores dos sabores:

E621 Glutamato monossódico Todos carnes embutidos, salgadinho de batata e 
de milho.

E627 Guanilato dissódico Linguiça, salgadinhos de milho e de trigo.
E631 Iosinato dissódico Linguiça, salgadinhos de milho e de trigo.
Edulcorantes: 
E950 Acesulfame de potássio Suco em pó.
E951 Aspartame Suco em pó.
E952 Ciclamato de sódio Suco em pó.
E954 Sacarina sódica Suco em pó.

Tabela 2: Os aditivos mais importantes presentes em alimentos industrializados

Os corantes são adicionados para alterar ou conferir cores aos alimentos. A Anvisa 
legaliza onze cores artificiais para alimentos: tartrazina (E102), amarelo crepúsculo (E110), 
azorubina (E122), amaranto (E123), ponceau 4R (E124), eritrosina (E127), vermelho 40 
(E129), azul patente (E131), indigotina (E132), azul brilhante (E133) e verde rápido (E134). 
Alguns corantes são proibidos em alguns países, mas legalmente usado em outros países. 
Por exemplo, amaranto, azorubina ou eritrosina são proibidos nos EUA, mas são legais 
no Brasil e em outros países. A tabela 2 mostra que os corantes amarelos crepúsculo, 
tartrazina, vermelho 40, azul brilhante são os corantes mais encontrados em balas e 
gomas alem de suco em pó e salgadinho de milho. A tartrazina (E102), segundo Carocho 
et al. (2014), é provavelmente um dos corantes mais controversos, com alguns estudos 
classificando-o como um ligante de DNA, tóxico aos linfócitos humanos, um contribuinte 
para a cirrose biliar primária (uma doença crônica do fígado). O corante E110 pode causar 
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alergias e problemas estomacais e hiperatividade em crianças quando combinado com 
benzoato de sódio (McCANN, 2007). Caramelo IV é principalmente presentes em biscoitos 
recheados ou sabor de chocolate. Ele é o corante natural produzido na presença de sulfito e 
composto de amônio. A Instituição de Programa de Toxicologia dos Estados Unidos relatou 
que o caramelo classe IV pode causar câncer e aumentar a incidência de certos tumores 
pulmonares (NTP, 2007).

Na Tabela 2 revela que o nitrito e o nitrato de sódio são usados para conservar 
a cor vermelha dos produtos embutidos (mortadela, linguiça, salsicha e salame). Eles 
também utilizados para proteger os alimentos contra os microrganismos. Contudo, esses 
conservantes possuem os efeitos adversos associados para metemoglobinemia (REINIK 
et al., 2005), é uma doença do sangue na qual uma quantidade anormal de metemoglobina 
(uma forma de hemoglobina) é produzida. Consequentemente, a capacidade da hemoglobina 
para transportar o oxigênio é significativamente reduzido. Apenas de empanados de frangos 
que não detectou a presença desses tipos de conservantes.

Os realçadores de sabor são usados em alimentos para produzir o sabor desejado. 
Os aditivos mais utilizados são glutamato monossódico (E612), inosinato dissódico (E631) 
e guanilato dissódico (E627). Esses sabores foram mais encontrados nos produtos 
embutidos e salgadinhos (Tabela 2). Os efeitos adversos associados ao consumo de 
glutamato monossódico incluíram dor de cabeça, dormência, náusea e dor torácica (YANG, 
1997). Inosinato dissódico e guanilato dissódico foram usados em conjunto com glutamato 
monossódico. Eles produzem sabor desejado, e consequentemente, pode causar nas 
pessoas por comer demais consequências graves contribuindo para a obesidade e também 
doenças associadas à obesidade. 

Os edulcorantes artificiais oferecem um sabor mais adocicado sem calorias, a 
substituição dos açúcares que parece promissora na redução da ingestão de açúcar e 
energia. Os edulcorantes foram encontrados nos sucos em pós (refrescos). De acordo 
com Pang et al. (2021), o consumo de adoçantes é altamente prevalente em adultos e 
crianças e espera-se que aumente ainda mais no futuro próximo. Devido à falta de estudos 
em larga escala no momento, os produtos contendo adoçantes devem ser usados com 
moderação ou não devem ser usados em pacientes com epilepsia e enxaqueca (PATEL 
et al, 2006). Estudos em animais provaram que os adoçantes artificiais causam ganho de 
peso corporal. Um sabor doce induz uma resposta de insulina, que faz com que o açúcar 
no sangue seja armazenado nos tecidos, mas como o açúcar no sangue não aumenta com 
adoçantes artificiais, há hipoglicemia e aumento da ingestão de alimentos (SWITHERS & 
DAVIDSON, 2008). Vários estudos se concentraram nos efeitos do aspartame no apetite 
ou fome e ingestão de alimentos, como tem sido sugerido que o aspartame pode ter 
efeitos moduladores sobre essas respostas, mesmo resultando no efeito inverso do que 
pretendido, nomeadamente obesidade em vez de manutenção do peso corporal ou perda 
(TANDEL, 2011).
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CONCLUSÕES
Das 143 amostras, verificou-se que todos os produtos continham aditivos, exceto 

em salgadinho de batata sabor original. Os biscoitos salgados, salgadinhos de batatas 
e sucos líquidos são produtos com menos aditivos presentes. Alguns produtos tiveram 
aditivos exagerados como suco em pó, balas de gelatinas e gomas de mascaras devido 
às presenças de varios tipos de corantes e edulcorantes. Os aditivos alimentares mais 
importantes predominantemente presentes nos produtos da amostra, seja pelo alto 
consumo ou pelos aditivos com mais efeitos adversos relatados sao classes de corantes, 
conservantes, realcadores de sabor e edulcorantes. Para minimizar os efeitos colaterais 
adversos dos aditivos, os consumidores devem ser instruídos a ler os rótulos dos alimentos, 
não apenas a informação nutricional, mas também a lista de ingredientes. Além disso, a 
autoridade deve reduzir o limite permitido de aditivos usados em alimentos para proteger 
a saúde pública.
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