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APRESENTACAO

A gestédo, qualidade e seguranca de alimentos esta ligado a cadeia produtiva dos
alimentos. Desta forma, os consumidores a buscam por alimentos seguros, fazendo
com que a industria alimenticia utilize e aplique ferramentas e programas de qualidade
constantemente.

A presente obra “Gestdo de riscos e seguranga em alimentos” composta por 5
capitulos de abordagens tematicas. Durante o desenvolvimento dos capitulos desta obra,
foram abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos cientificos, pesquisas
e revisdes capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e académico.

Os artigos compostos nesta obra, objetivou-se, descrever os diferentes tipos de
microrganismos que podem se mostrar presente em alimentos que nao atendem as boas
praticas de manipulacao e fabricagdo de alimentos, usando os molhos artesanais. Avaliar o
padrao quali-quantitativo da agua de multiplos usos em abatedouros de bovinos na cidade
de S&o Luis, Maranh&o. Analisar o contetdo nutricional dos alimentos comercializados
para criancas e estabelecer os dados de aditivos presentes nestes alimentos, realizar um
estudo retrospectivo da ocorréncia de surtos de enfermidades de origem alimentar, na
regido Nordeste, Brasil.

Realizar estudo descritivo do tipo transversal, utilizando-se como base de dados o
Sistema de Informagédo do Ministério da Saude e verificar os efeitos da suplementagéo de
vitamina D, creatina e proteina em praticantes de treinamento resistido na prevengéo da
massa muscular e redugéo dos riscos de sarcopenia.

O livro “Gestéo de riscos e seguranca em alimentos” descreve trabalhos cientificos
que contribuem para orientar aos consumidores a se informarem e utilizarem as boas
praticas de manipulagé@o, que possam reduzir a incidéncia de surtos de origem alimentar e
contaminacgdes.

Desejamos a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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CAPITULO 1

ANALISE DE ADITIVOS ALIMENTARES PRESENTES
NOS ALIMENTOS PROCESSADOS DESTINADOS

Data de aceite: 01/08/2022

Samin Isabella Fernandes Safi

Instituto Federal de Goias/Campus Aparecida
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RESUMO: O setor de alimentos industrializados
no Brasil esta aumentando significativamente
nos Uultimos anos onde as criangas sdo a
populacdo que mais consomem esses produtos.
A preocupacdo € 0s possiveis riscos para a
salde devido a ingestéo de aditivos alimentares
na dieta de uma crianca. O objetivo deste
projeto foram analisar o contetudo nutricional
dos alimentos comercializados para criancas
e estabelecer os dados de aditivos presentes
nestes alimentos. As informagdes dos dados de
produtos alimenticios foram coletadas a partir
do banco de dados do Grupo Pao de Acucar, a
maior rede do supermercado do pais, sites de
empresas e géndolas 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
rétulos de alimentos foram classificados de
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acordo com os codigos (letra E e nimeros 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 liquidos sdo produtos com
menos aditivos presentes. Alguns produtos
tiveram aditivos exagerados como balas de
gelatinas, gomas de mascaras e sucos em
p6és 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 séo
classes de corantes, conservantes, realcadores
de sabor e edulcorantes. Para minimizar os
efeitos colaterais adversos dos aditivos, os
consumidores devem ser instruidos a ler os
rétulos dos alimentos. Além disso, a autoridade
deve reduzir o limite permitido de aditivos usados
em alimentos para proteger a saude publica.
PALAVRAS-CHAVE: Aditivos alimentares,
Alimentos processados, Crianca.

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
P&o de Agucar 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.

INTRODUCAO

Segundo a pesquisa do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2011),
90% dos Brasileiros ndo se alimentam de maneira saudavel e o consumo de produtos
industrializados esta cada vez mais elevados. A conveniéncia e praticidade sao as principais
prioridades dos consumidores que levam uma vida corrida, trabalham em tempo integral
e dispdéem de pouco tempo para cuidar da casa, dos filhos e da alimentacdo da familia
(FIESP-IBOPE, s/d). A final, esse comportamento alimentar de grupos de consumidores
brasileiros adultos influenciam os habitos de alimentar das crianc¢as. De acordo com Polonio
e Peres (2009), as criancas sdo a populagdo que mais consomem produtos industrializados.
A televisdo também exerce desde cedo a sua influéncia no comportamento alimentar das
criangas (MOURA, 2010). A pesquisa do Ministério da Saude-IBGE (2013) revelou que 32%
das criangas com menos de 2 anos consumiam refrigerantes e sucos artificiais, enquanto
60% comiam biscoitos, biscoitos e bolos recheados. Com esse habito, as preocupacoes
s@0 0s possiveis riscos para a saude devido a introdugcdo de alimentos industrializados
desde cedo como ingestdo de aditivos alimentares que podem desenvolver as doencas
relacionadas no inicio da vida.

Aditivo alimentar, é definido como todo e qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos sem propésito de nutrir, com o objetivo de modificar
as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais, durante a fabricagao,
processamento, preparagdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulagéo de um alimento (BRASIL, 1997). Nas indUstrias, os aditivos sé&o
adicionados por motivos diversos, como para dar sabor, cor e odor, assim como conservar
os alimentos. Contudo, a ingestao diaria supera a quantidade aceitavel e pode gerar efeitos
adversos a saude ao longo prazo. Por exemplos, a presenca de nitrato e nitrito de sodio

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 cancer 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 contém metahemoglobina, elas diminuem sua capacidade para
transportar o oxigénio. Estudos sobre a presenca de aditivo corante artificiais (tartrazina,
amaranto, amarelo crepusculo) ou conservante (benzoato de s6dio) ou ambos em dieta
como snaks, sorvetes, balas, etc, aumentou a hiperatividade nas criangas (McCANN et al.,
2007; BATEMAN et al., 2004).

A pesquisa de Vieira et al. (2020) mostrou que as concentracdes elevadas dos
corantes tartrazina, vermelho 40, azul brilhante e amarelo creplisculo provocaram as
inibicdes do crescimento de raizes das cebolas. Teixeira (2018) apresentou que os aditivos
presentes em alimentos de crianca 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 monossddico pode causar enxaqueca, vomitos e pressao alta. O
glutamato monossédico é a substancia que contém sal, e é adicionado nos alimentos
para realgcar sabor. Em relagcdo de uso de aditivo alimentares, as legislagoes Brasileiras
obrigam que as indUstrias de alimento apresentem as informagdes sobre os aditivos e suas
funcdes na lista de ingredientes dos alimentos (ANVISA, 2002). Porém, o teor de aditivos
alimentares usados ndo é apresentado.

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

MATERIAL E METODOS

Coleta de dados

As informacgbes dos dados de produtos alimenticios foram coletadas a partir do
banco de dados do Grupo Pao de Aclcar (www.paodeacucar.com.br) a maior rede do
supermercado do pais entre os meses de setembro de 2021 a janeiro de 2022. Outras
fontes de informacdes 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 criancas. Nesta pesquisa, as criancas sao definidas
como as pessoas com idade até doze anos incompletos (BRASIL, 1990). Os indicadores
especificos de alimentacao infantil e os critérios de inclusdo nas amostras foram: alimentos
que séo comercializados para atrair criancas pelo uso de imagens de desenhos animados,
brincadeiras ou cores, jogos e propagandas com criangas. Os 143 produtos finais foram
identificados por seu uso de aditivos.
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Classificacao 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 rotulos de alimentos foram
apresentadas e categorizadas de acordo com cédigos (letra E e nimeros algarismos) e
tipos de aditivos como emulsificante, aromatizante, acidulante, corante, etc.

Analise de dados

Os dados foram analisados em relagdo a quais aditivos com maior presenga
nestes alimentos e confirmando as legislagbes Brasileiras que determinam os aditivos e
coadjuvantes que podem ser utilizados em alimentos (BRASIL, 1988; 1997). Discutimos as

doencas potencialmente toxicas causada pelo consumo desses alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSOES

No Brasil, os aditivos alimentares sao divididos em 23 classes funcionais: acidos,
reguladores de acidez, antioxidantes, antiespumantes, antiumectantes, agentes de volume,
corantes, agentes de retengéo 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, adogantes e espessantes (ANVISA, 1997). Porém, a Anvisa
permite que os aditivos sejam citados em duas ou mais classes, por exemplo, o acido
sorbico (E200) pode ser classificado como conservante, antioxidante e estabilizante.

Um total de 143 produtos de supermercados foram analisados quanto a sua lista
de ingredientes. Os resultados revelaram que os alimentos infantis continham pelo menos
um tipo de aditivo (Tabela 1). Por alguns alimentos, ha um grande numero de tipos de
aditivos presentes, como em produtos embutidos (11 tipos de aditivos) e suco em p6 (13
tipos de aditivos). Por exemplo, um produto de lingui¢a suina contem 10 tipos de aditivos
como aromatizante sintetico, corante natural, dois tipos de antioxidantes (eritobarto de
sbdio e acido ascorbico), estabilizante e emulsificante (polifosfato de sodio), trés tipos de
realgcadores de sabor (glutamato monossoédico, iosinato dissédico e guanilato dissodico),
além de dois tipos de agentes de retencao de cor que funciona tambem como conservantes
em carne (nitrito e nitrato de s6dio). Suco em pd contém muitos corantes tais como tartrazina,
azul brilhante, vermelho 40 e caramelo IV alem de edulcorantes como aspartame, ciclato
de sodio, acesulfame de potassio e sacarina soédica. De acordo com Teixeira (2018), os
aditivos presentes em alimentos de criangas variaram de dois a nove aditivos, mas alguns
produtos tiveram aditivos exagerados, tais como macarrdo instantaneo (11 aditivos) e mini
bolo (16 aditivos). Em nesse estudo, os biscoitos salgados, salgadinhos de batatas e sucos
liqguidos sédo 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 liquido

contém de um a trés tipos de aditivos. Nenhum aditivo fora encontrado em salgadinho de

batata sabor original. No entanto, € importante destacar também o teor de sédio e agucar

nesses produtos.

Classes de aditivos

Categorias de alimentos Amostras (n) Total (n) R nenine
Carnes embutidos Mortadela 7 7all
Linguica 17 5a11
fErarlr:%%nada de 3 426
Salsicha hot dog 2 7a9
Presunto 4 9a10
Salame 6 3a6
39
Salgadinhos S:tlg;dinho de 10 0ab
Salgadinho de milho 26 1a10
Salgadinho de trigo 2 4a5b
38
Biscoitos Biscoito doce 34 1a8
Biscoito salgado 6 1a5
40
Gomas e balas Goma de mascar 8 4a9
Bala de gelatina 8 16 4a10
Sucos Suco em p6 6 9a13
Suco liquido 4 10 1a3
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 criancas comem, maior a

probabilidade de serem afetadas. Como resultado de um estudo da relagdo quantitativa

pode ser valioso na avaliagdo do perigo potencial de um produto quimico como aditivo

alimentar (COON, 1961). A legislagé@o exige que os aditivos s6 possam ser utilizados pelas

industrias alimenticias quando estiver expressamente previsto na legislagéo correspondente
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as suas categorias respectivas as suas fungdes 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.
Tl Nome de aditivos Presentes em alimentos:
Numero E

Corantes:
E102 Tartrazina Bala de gelatina, goma de mascar, suco em pd,
E110 Amarelo crepiisclo Bala de gelatina, goma de mascar, suco em pe,
E129 Vermelho 40 Bala de gelatina, goma de mascar, suco em po,
E133 Azul brilhante Bala de gelatina, goma de mascar, suco em po,
E150d Caramelo IV Biscoito doce (wafer e recheado)
Conservantes:
E250 Nitrito de sodio Mortadela, linguiga, salsicha, presunto e salame.
E251 Nitrato de sodio Mortadela, linguica, salsicha, presunto e salame.

Realcadores dos sabores:

Todos carnes embutidos, salgadinho de batata e

E621 Glutamato monossodico de milho.

E627 Guanilato dissédico Linguica, salgadinhos de milho e de trigo.
E631 losinato dissédico Linguica, salgadinhos de milho e de trigo.
Edulcorantes:

E950 Acesulfame de potassio Suco em po.

E951 Aspartame Suco em po.

E952 Ciclamato de sodio Suco em po.

E954 Sacarina sédica Suco em p6.

Tabela 2: Os aditivos mais importantes presentes em alimentos industrializados

Os corantes séo adicionados para alterar ou conferir cores aos alimentos. A Anvisa
legaliza onze cores artificiais para alimentos: tartrazina (E102), amarelo crepusculo (E110),
azorubina (E122), amaranto (E123), ponceau 4R (E124), eritrosina (E127), vermelho 40
(E129), azul patente (E131), indigotina (E132), azul brilhante (E133) e verde rapido (E134).
Alguns corantes sao proibidos em alguns paises, mas legalmente usado em outros paises.
Por exemplo, amaranto, azorubina ou eritrosina sdo proibidos nos EUA, mas s&o legais
no Brasil e em outros paises. A tabela 2 mostra que os corantes amarelos crepusculo,
tartrazina, vermelho 40, azul brilhante sdo os corantes mais encontrados em balas e
gomas alem de suco em pd 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, toxico aos linfécitos humanos, um contribuinte

para a cirrose biliar primaria (uma doenca crénica do figado). O corante E110 pode causar

Gestao de riscos e seguranga em alimentos Capitulo 1



alergias e problemas estomacais e hiperatividade em criancas quando combinado com
benzoato de sddio (McCANN, 2007). Caramelo IV é principalmente presentes em biscoitos
recheados ou sabor de chocolate. Ele € o corante natural produzido na presenca de sulfito e
composto de amdnio. A Instituicdo de Programa de Toxicologia dos Estados Unidos relatou
que o caramelo classe IV pode causar cancer e aumentar a incidéncia de certos tumores
pulmonares (NTP, 2007).

Na Tabela 2 revela que o nitrito e o nitrato de s6dio sdo usados para conservar
a cor vermelha dos produtos embutidos (mortadela, linguica, 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 doenga do sangue na qual uma quantidade anormal de metemoglobina
(umaformade hemoglobina) é produzida. Consequentemente, a capacidade da hemoglobina
para transportar o oxigénio é significativamente reduzido. Apenas de empanados de frangos
que néo detectou a presencga desses tipos de conservantes.

Os realcadores de sabor sdo usados em alimentos para produzir o sabor desejado.
Os aditivos mais utilizados sé@o glutamato monossodico (E612), inosinato dissédico (E631)
e guanilato dissodico (E627). Esses sabores foram mais encontrados nos produtos
embutidos e salgadinhos (Tabela 2). Os efeitos adversos associados ao consumo de
glutamato monossaodico incluiram dor de cabega, dorméncia, nausea e dor toracica (YANG,
1997). Inosinato dissddico e guanilato diss6dico foram usados em conjunto com glutamato
monossodico. Eles produzem sabor desejado, e consequentemente, pode causar nas
pessoas por comer demais consequéncias graves contribuindo para a obesidade e também
doencas associadas a obesidade.

Os edulcorantes artificiais oferecem um sabor mais adocicado sem calorias, a
substituicdo dos agucares que parece promissora na reducdo da ingestdo de agucar e
energia. Os edulcorantes foram encontrados nos sucos em pos (refrescos). De acordo
com Pang et al. (2021), o consumo de adogantes é altamente prevalente em adultos e
criancas e espera-se que aumente ainda mais no futuro préximo. Devido a falta de estudos
em larga escala no momento, os produtos contendo adogantes devem ser usados com
moderacgdo ou ndo devem ser usados em pacientes com epilepsia e enxaqueca (PATEL
et al, 2006). Estudos em animais provaram que os adog¢antes artificiais causam ganho de
peso corporal. Um sabor doce induz uma resposta de insulina, que faz com que o agucar
no sangue seja armazenado nos tecidos, mas como o agucar no sangue ndo aumenta com
adocantes artificiais, ha hipoglicemia e aumento da ingestdo de alimentos (SWITHERS &
DAVIDSON, 2008). Varios estudos se concentraram nos efeitos do aspartame no apetite
ou fome e ingestdo 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 manutencdo do peso corporal ou perda
(TANDEL, 2011).
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CONCLUSOES

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 liquidos s@o produtos com menos aditivos presentes. Alguns produtos tiveram
aditivos exagerados como suco em pd, balas de gelatinas e gomas de mascaras devido
as presencgas 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 instruidos a ler os rétulos dos alimentos,
ndo apenas a informagéo nutricional, mas também a lista de ingredientes. Além disso, a
autoridade deve reduzir o limite permitido de aditivos usados em alimentos para proteger
a saude publica.
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