Artigo Geral 1

Presenca de Aditivos em Alimentos
Voltados para o Publico Infantil

Mayara O. Santos & Ndstia R. A. Coelho

O objetivo deste trabalho foi estudar qualitativamente os aditivos contidos nos rotulos
dos alimentos industrializados, além de relacionar os efeitos que os aditivos podem
provocar na saude do publico infantil. Os resultados indicaram presenca de nove categorias
de aditivos em bebidas industrializadas, cereais matinais e doces, comumente ingeridos
por criangas e adolescentes. Conclui-se que a presenga macica de aditivos alimentares
em diversas categorias de produtos voltados para o publico infantil inspira a promogao
de campanhas educativas voltadas, principalmente, para pais e/ou responsaveis. Esta
constatacdo reforca o papel relevante que o nutricionista ocupa na promogao da saude.

Palavras-chave: aditivos alimentares, criancas, alimentos industrializados.

The objective of this work was to qualitatively study the additives contained in the
labels of industrialized foods, as well as to relate the effects that the additives can have on
the health of children. The results indicated the presence of nine categories of additives
in industrialized beverages, breakfast cereals and sweets, commonly ingested by children
and adolescents. It is concluded that the massive presence of food additives in several
product categories aimed at the children's public inspires the promotion of educational
campaigns focused mainly on parents and / or caregivers. This finding reinforces the
relevant role that the nutritionist occupies in promoting health.

Keywords: food additives, children,; processed foods.
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Introducdo

E 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'. As criangas sdo um dos publicos que mais
consomem produtos industrializados e apresentam maior
chance de desenvolverem reagdes adversas provocadas pela
presenga de aditivos alimentares. As criangas ndo possuem
maturidade fisioldgica desenvolvida nem capacidade
cognitiva igual as dos adultos para controlar um consumo
regular de alimentos'?. Atualmente os aditivos alimentares sdo
bastante utilizados na produgao de alimentos industrializados,
devido sua capacidade de manter a qualidade e a validade
dos produtos oferecidos para o consumo nos comércios’.

A avaliagdo dos aditivos alimentares ¢ de controle da
IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel), que foi criada pelo Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA).
No Brasil, a legislagao que preconiza sobre o uso de aditivos
¢ de responsabilidade da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que define os aditivos alimentares
como qualquer ingrediente adicionado intencionalmente
aos alimentos sem o proposito de nutrir e com o objetivo
de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas
ou sensoriais, durante a fabricagdo, o processamento,
preparagdo, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento*.

Por esse motivo, os aditivos sdo importantes sob o
ponto de vista tecnoldgico na produgdo de alimentos, mas
¢ necessaria atencao nos possiveis riscos toxicoldgicos que
podem ocasionar a frequente ingestdo dessas substanciasS5.

Dessa forma, este estudo teve como objetivo analisar os
aditivos nos produtos alimenticios voltados para o publico
infantil, considerando os efeitos nocivos que podem

provocar na saude das criangas.
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Metodologia

Para esse estudo foram analisados 10 tipos de alimentos
voltados para o publico infantil, sendo que para cada
categoria de alimento selecionado foram avaliadas trés
marcas distintas no periodo de fevereiro a abril de 2019. A
selecdo dos alimentos foi adaptada a partir de um trabalho de
conclusao de curso, onde foram selecionados trés grupos de
alimentos®. As amostras utilizadas eram classificadas como
processadas e ultraprocessadas, conforme classificagdo
do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira’. Os dados
foram coletados por meio de registros fotograficos feitos
em supermercados da cidade de Goiania. As informagdes
coletadas dos rétulos foram relacionadas com aditivos
alimentares como classe, tipo, natureza ¢ a sua fungdo
tecnoldgica presente nos alimentos.

Os alimentos foram organizados em 3 grupos, sendo
eles: bebidas industrializadas, cereais matinais e doces,
conforme apresentados no Quadro 1:

Quadro 1: Grupos de Alimentos e produtos alimenticios

GRUPOS DE

ALIMENTOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

Néctar de uva, refresco em p6 (sabor

Bebidas industrializadas . .
uva) e refrigerante (sabor guarand)

Cereais matinais (derivados de

Cereais matinais .
milho)

Chocolates (tabletes ao leite, meio
amargo e branco), gelatina (sabor
Doces morango), bolacha tipo Waffer (sabor
chocolate) e bolacha recheada (sabor
chocolate)

Total: 3 Grupos 10 alimentos (3 marcas distintas)

Resultados

Para este estudo foram analisados, 30 rotulos entre os 3
grupos de alimentos industrializados escolhidos. Em todos
os alimentos analisados e que s3o voltados para o publico
infantil, percebeu-se a presenca de diferentes tipos de
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aditivos alimentares junto com os ingredientes: os corantes,
edulcorantes, aromatizantes, emulsificantes, antioxidantes,
espessantes e antiespumante.

Foram encontrados cinco tipos de corantes artificiais
em quatro dos produtos analisados que sdo o refresco
em po (sabor uva), néctar de uva, refrigerante (sabor
guarand) ¢ a gelatina (sabor morango). Nesses quatro
produtos que contém corante, o Uunico que apresentou
corante natural (antocianina) foi o néctar de uva. Os
demais corantes sdo considerados artificiais que sdo:
o Vermelho 40, Bordeaux S, Didxido de Titanio, Azul
Brilhante FCF e Caramelo IV.

Percebeu-se a presenca de diferentes tipos de
edulcorantes, sendo considerados todos artificiais nos trés
alimentos analisados desse estudo que sdo o refresco em po
(sabor uva), refrigerante (sabor guarand) e a gelatina (sabor
morango). Os edulcorantes encontrados foram: o Aspartame,
Acessulfame de Potassio, Sucralose, Neotame, Ciclamato
de Sodio e a Sacarina Sodica. Na classe dos aromatizantes
foram encontrados em todos os alimentos analisados, sendo
0 unico que apresentou aromatizante natural foi o néctar
de uva, os demais produtos apresentaram aromatizantes:
“idéntico ao natural, sintético e aromatizante”, sendo que a
ultima ndo especifica a categoria do produto.

Observou-se a presenga de diferentes tipos de
emulsificantes nos alimentos, principalmente nos tabletes
de chocolate (ao leite, meio amargo e branco) e nas bolachas
tipo Waffer e bolacha recheada sendo elas sabor chocolate.
Nesses produtos analisados todos os emulsificantes sdo
considerados artificiais.

Notou-se a presenga de antioxidantes apenas nos cereais
matinais (derivados de milho), sendo considerados aditivos
artificiais. Percebeu-se a presenga de apenas um tipo de
espessante, nos alimentos analisados que foi encontrado
apenas nos refrescos em poé (sabor uva), sendo considerado
um aditivo artificial. Em relagdo ao antiespumante apenas
foi encontrado no néctar de uva, sendo que deve-se ter
uma aten¢do nesse aditivo, devido a caréncia de estudos
cientificos na literatura disponivel para pesquisa.

Partindo do principio de que o publico infantil
desenvolve habitos alimentares estritamente ligados ao
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tipo de comida/bebida que lhe é oferecido, estes resultados
inspiram preocupacgao.

Discussd@o
CORANTES

Alguns estudos vém mostrando que ao longo dos
anos a ingestdo de corantes artificiais podem estar
sendo relacionadas a prejuizos a saude, como alergias,
rinite, bronco constri¢do, hiperatividade, danificacao
cromossdmica, tumores e entre outros problemas®. Mesmo
sendo possivel alergénico, as altas quantidades de corantes
artificiais podem ser encontradas em alimentos destinados
ao publico infantil’. A antocianina, por ser considerada
um corante natural, quando consumida na dieta pode
proporcionar efeito protetor contra danos hepaticos,
degradagdo do colageno e gastrico e aumentar também o
desempenho cognitivo'®.

O Vermelho 40 pode causar o aumento da producao
de mediadores inflamatorios por neutréfilos humanos,
TDAH em criangas ¢ prejuizo da anidrase carbonica II',
O Amarelo Crepusculo FCF pode desencadear reagdes
como angioedema, vasculite, purpura e choque anafilatico’.
Ambos fazem parte de um grupo chamado “Azo”, que sdo
considerados os aditivos mais genotoxicos, causando efeitos
negativos sobre o sistema nervoso e consequentemente
sobre 0 comportamento, em especial nas criangas'!.

O corante Azul brilhante FCF ainda esta sendo discutido
em alguns paises da Europa sobre sua seguranca, mas seu
uso ¢ controlado'?. Esse corante pode causar hiperatividade
em criangas, eczema e asma’,

Outro aditivo que vem demonstrando riscos a saude é
o corante Caramelo IV que pode estar associado ao cancer
de pulmio, figado, tireoide e leucemia, devido possuir uma
substancia chamada 4-metilimidazol no corante Caramelo V'
Durante o processo de producdo do Caramelo IV sdo formadas
varias substancias indesejadas, sendo uma delas o imidazol, que

Revista Processos Quimicos 23



Artigo Geral 1

gera o subproduto 4-metilimidazol, que causa o cancer',
Alguns estudos afirmam que ha um uso abusivo de

corantes artificiais em alimentos como refresco em p6 e

gelatina, onde foram registrados niveis acima do ideal’.

EDULCORANTES

Os edulcorantes, quando adicionados aos alimentos,
servem para promover o gosto doce do alimento. Alguns
autores acreditam que a adicdo de edulcorantes aos
alimentos pode trazer beneficios a saide, como a prevengao
e o controle de doengas cronicas ndo transmissiveis!®, mas
boa parte da literatura cientifica sobre o assunto discorda
desse ponto de vista.

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 ndo caldricos
pode induzir a deficiéncia na tolerancia a glicose'”.

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.'"® A Food and Drug Administration (FDA) tentou
proibir a sacarina nos Estados Unidos no ano de 1977,
devido estudos mostrarem que a ingestdo desse adocante
poderia causar cancer em ratos. Depois disso, outros
trabalhos foram desenvolvidos e ndo foi demonstrada
nenhuma relagdo entre o consumo de doses normais de
sacarina e riscos para a saude humana'®.

O acessulfame de potdssio ndo ¢ considerado um
cariogénico e ndo possui efeito mutagénico ou teratogénico,
nem interfere sobre o peso do feto durante a gravidez'®. Nao é
metabolizado pelo organismo humano e ndo fornece calorias'.

A ingestdo do aspartame em individuos portadores de
fenilcetonuria deve ser evitada, devido a deficiéncia na
enzima responsavel pelo metabolismo da fenilalanina, que
pode ocasionar a acumulagdo de aspartame e causar danos
toxicos no tecido cerebral®.

Nao existem evidéncias que comprovem que a
molécula de aspartame possa atravessar a placenta, mas a
concentragdo sérica fetal de fenilalanina é duas vezes maior,
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quando encontrada no corddo umbilical, ndo sendo certeza
se refletird no desenvolvimento fetal. Ha evidéncias de
que podem ocorrer variagdes do quociente de inteligéncia
(QI) com o aumento dos niveis de fenilalanina associado
com a ingestdo de aspartame, em quantidades que sdo
normalmente utilizadas pela populagdo'®.

O neotame sozinho é um edulcorante extremamente
doce que deve ser combinado com outros edulcorantes
para gerar produtos com melhor sabor, essa combinagao
¢ chamada de blend 2!. O neotame pode ser utilizado
por gestantes's.

O neotame ¢ um dipeptideo (4acido aspastico e
fenilalanina) derivado do aspartame. Sua diferenca
com o aspartame ¢ que ndo se decompde em altas
temperaturas, sendo adequado para coccdo € o uso em
alimentos processados. Esse adocante ndo calorico e sua
degradacdo ndo libera fenilalanina, sendo assim, seguro
para o consumo de fenilcetontricos®>. O neotame é
rapidamente metabolizado, eliminado e ndo se acumula
no organismo'.

A sucralose € o edulcorante mais estavel, devido ndo
ser cariogénica e apresenta a propriedade de reduzir a
produgdo de acido a partir da sacarose, formando assim,
uma acao cariostatica. Um ponto positivo da sucralose ¢
devido ser comercializada em forma de agiicar comum?,
Por apresentar uma molécula de cloro, a sucralose nao ¢
reconhecida pelo organismo, sendo assim ndo ¢ digerida,
o que ndo fornecera calorias e nem caries nos dentes,**
sendo excretada pelas fezes'. O ciclamato de sodio
apresenta baixa toxicidade, mas pode ser metabolizado
por bactérias intestinais, causando subprodutos
altamente toxicos®.

Nos ultimos anos houve um grande crescimento do
consumo de alimentos diet e /ight na mesa do consumidor®.
Devido a falta de conhecimento técnico, a populagdo adulta
vem utilizando esses produtos em busca de uma qualidade
de vida melhor e os mais jovens procuram esses produtos
para melhorar a aparéncia corporal?”’. E na adolescéncia
que ha uma grande preocupacdo com a aparéncia, devido as
mudangas que ocorrem no corpo, decorrentes do processo
de crescimento e desenvolvimento?.



AROMATIZANTE

Os aromatizantes possuem propriedades sensoriais
essenciais aos alimentos industrializados®. Alguns
especialistas afirmam que estes ingredientes podem
contribuir para o empobrecimento da dieta®, causando
distrbios no trato digestorio®® e podem desencadear
reacdes alérgicas e narcéticas, principalmente no publico
infantil®?.

Pesquisadores afirmam que os aditivos de aroma e
sabor, principalmente os sintéticos podem levar algumas
duavidas devido seus efeitos citotoxicos, genotoxicos
e mutagénicos®, sendo que estudos de toxigenéticos
de algumas substincias s@o inexistentes na literatura
cientifica®.

EMULSIFICANTES

Os emulsificantes sdo aditivos utilizados pela
industria de alimentos e tem como fun¢des melhorar a
textura, a estabilidade, o volume, a maciez, a aeracdo
¢ a homogeneidade, agregando assim qualidade ao
produto’®’. Grande parte dos emulsificantes ¢ derivada
dos mono e diacilgliceréis ou de alcoois, sendo mais
utilizados nos alimentos os mono e diacilglicerodis,
os mono e diacilglicerois acetilados, os mono e
diacilglicerois fosfatados, os ésteres de propilenoglicol,
os ésteres de sorbitana, os ésteres de sacarose, os ésteres
de poliglicerol, os ésteres de lactato e a lecitina®.

O poliglicerol polirricinoleato (PGPR) ¢ um
emulsificante muito utilizado em alimentos para reduzir
o Casson yield value, alterando assim a viscosidade
em chocolates e facilitando a sua moldagem. O PGPR
também possui a fung¢do de reduzir a incidéncia do
fat bloom em chocolates, essa causa pode ter varios
fatores, sendo um deles a recristalizagdo da manteiga de
cacau e as transi¢des polimoérficas que podem ocorrer
na estocagem, principalmente quando ha alteracdo de
temperatura’’.

A lecitina também ¢é muito utilizada na producao de
chocolates, tendo como fung¢do controlar a viscosidade
e o fat bloom3®.
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ANTIOXIDANTE

O antioxidante ¢ uma substancia que tem a fungdo
de retardar o aparecimento da alteracdo oxidativa no
alimento®. E considerado antioxidante toda substancia
em forma natural ou adicionada intencionalmente as
gorduras ou aos alimentos para retardar o aparecimento
dos fendmenos oxidativos, mantendo de forma intacta
as caracteristicas sensoriais no alimento*. A oxidacdo é
importante na vida aerdbica devido serem produzidos
naturalmente. Os radicais livres que sdo gerados in vivo
estdo envolvidos na producdo de energia, fagocitose,
regulacdo do crescimento celular, sinalizagdo intercelular
e na sintese de substancias biologicas®.

E muito importante a ingestdo diaria de antioxidantes
dietéticos, devido ao sistema de defesa antioxidante
humano nio ser completo sem os antioxidantes dietéticos.
Os componentes celulares ndo sdo protegidos totalmente
pelos antioxidantes endogenos, o que contribui para a
importancia da ingestao diaria destes compostos*.E € por
esses motivos que o consumo de antioxidantes traz grandes
beneficios ao organismo humano, contribuindo, assim, para
uma melhor qualidade de vida da populagdo®.

A vitamina E ¢ o antioxidante mais encontrado na
natureza, sendo apresentado na forma mais conhecida
que ¢ a-tocoferol, a mais eficaz ¢ com maior atividade
antioxidante*.

ESPESSANTE

A carboximetilcelulose (CMC) ¢ bastante utilizada
na industria de alimentos, sendo considerada um produto
obtido através do tratamento quimico da celulose, devido sua
variedade nas aplicagdes como agente espessante. A CMC
¢ obtida através do tratamento da celulose alcalina a partir
da polpa de madeira com sal sodico do acido cloro acético,
formando assim, o sal sddico de éter carboximetilico®.

A CMC ¢ utilizada também como alternativa ao amido
nos produtos alimenticios, devido possuir vantagens
tecnologicas*. Em rela¢@o as caracteristicas tecnoldgicas,
a CMC ¢ hidrossoluvel em temperatura ambiente ¢ possui
estabilidade de viscosidade, sendo a faixa de pH de 4 a 10%.
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ANTIESPUMANTE

O antiespumante ¢ uma substdancia que tem como
fungdo prevenir ou reduzir a formagdo de espuma em
alimentos liquidos durante o processo de fabricagdo do
produto*. Ha caréncia de estudos cientificos na literatura
disponivel para pesquisa.

Conclusao

Devido ao grande aumento do consumo de alimentos
industrializados, principalmente pelo publico infantil e
pela grande quantidade de aditivos encontrados, observa-
se a necessidade de campanhas educativas voltadas para
pais e/ou responséaveis. E importante ressaltar a presenga
macica de aditivos alimentares em diversas categorias de
produtos voltados para o publico infantil. Esta constatagdo
reforga o papel relevante que o nutricionista ocupa na
promogao da saude.
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