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AVALIACAO DE ADITIVOS EM ALIMENTOS
MAIS CONSUMIDOS POR
CRIANCAS DE 6 A 23 MESES
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Resumo: Nos dias atuais cada vez mais o consumo de alimentos ultraprocessados se faz
presente na introducdo alimentar das criancas, por serem alimentos praticos e saborosos
costumam ser vantajosos aos pais que optam por utiliza-los e acabam fazendo parte da rotina.
Porém, esses tipos de alimentos interferem negativamente na aceitacdo de alimentos in natura
e possuem uma lista ampla e variada de aditivos alimentares, que quando consumidos
habitualmente, a longo prazo podem trazer diversos maleficios a salde, sendo um deles as
doencgas cronicas ndo transmissiveis. Objetivo: Avaliar os principais aditivos presentes nas
bebidas adocadas e relaciona-los aos possiveis riscos a satde. Métodos: Estudo qualitativo de
levantamento de dados com bebidas adocadas consumidas em maior quantidade por criangas
na faixa etaria de 6 a 23 meses e 0s aditivos mais presentes nos alimentos. Resultados: Os

aditivos alimentares presentes em mais da metade das amostras em ordem decrescente foram:
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Acidulante &cido citrico e Aromatizante (81,4%), Citrato de sodio (48,1%), Acessulfame de
potassio e Estabilizante goma guar (40,7%), Ciclamato de sédio (37%), Aspartame (33,3%),
Antiumectante dioxido de silicio (29%), Goma xantana (25,9%), Corante caramelo 1V,
Sacarina sddica, Corante natural caroteno, Corante didxido de titdnio, Corante tartrazina e
Conservador benzoato de sodio (22,2%) e Conservador sorbato de potéssio (18,5 %).
Conclusdo: As bebidas adogadas foram o grupo mais presente na alimentacdo de criancas
menores de dois anos de idade. Consequentemente havendo a ingestdo de uma ampla lista de
aditivos presentes nessas bebidas. Conforme feito as analises dos rétulos nutricionais e dos
aditivos presentes, concluiu-se que os mesmos ingeridos a longo prazo podem acarretar
inimeros maleficios a salde humana.

Palavras-chave: Alimentos Ultraprocessados, Aditivos Alimentares, Alimentacdo Infantil.

Abstract: Nowadays more and more consumption of ultra-processed foods is present in the
children's food introduction, as they are practical and tasty foods, they are usually
advantageous to parents who choose to use them and end up being part of the routine.
However, these types of foods negatively interfere with the acceptance of fresh foods and
have a wide and varied list of food additives, which when consumed habitually, in the long
run can bring several health hazards, one of which is chronic non-communicable diseases.
Objective: Evaluate the main additives present in sweetened beverages and relate them to
possible health risks. Methods: Qualitative study of data collection with sweetened drinks
consumed in greater quantity by children aged 6 to 23 months and the additives most present
in food. Results: The food additives present in more than half of the samples in descending
order were: Citric acid acidifier and Aromatizer (81.4%), Sodium citrate (48.1%), potassium
acesulfame and Guar gum stabilizer (40.7%), Sodium cyclamate (37%), Aspartame (33.3%),
Antiumectant silicon dioxide (29%), Xanthan gum (25.9%), Caramel IV dye, Sodium
saccharin, Natural carotene dye, Titanium dioxide dye, Tartrazine dye and Conservative
sodium benzoate (22.2%) and Conservative potassium sorbate (18.5%). Conclusion:

Sweetened beverages were the group most present in the diet of children under two years of
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age. Consequently, there is the ingestion of a wide list of additives present in these drinks.
According to the analysis of the nutritional labels and additives present, it was concluded that
the same ingested in the long term can cause innumerable harm to human health.

Keywords: Ultra-processed foods, Food additives, Infant Feeding.

Introducéo

A alimentagdo nos primeiros anos de vida é essencial para a formacdo dos habitos
alimentares, com implicacfes em curto e longo prazo na saude da crianca (LEONEZ et al,
2020). E sabido, por exemplo, que um adequado habito alimentar durante os primeiros anos
da infancia pode prevenir desnutricdo, deficiéncia de certos micronutrientes e também
sobrepeso e obesidade (GURMINI et al, 2017).

No primeiro semestre de vida recomenda-se que a crianga seja amamentada
exclusivamente, pois durante esse periodo o leite materno é o Unico alimento capaz de suprir
todas as necessidades nutricionais do lactente, além de favorecer o vinculo entre mée e filho e
facilitar o desenvolvimento emocional, cognitivo e sistema nervoso (SILVA et al, 2016). A
alimentacdo da nutriz também influencia nos habitos alimentares da crianca, pois sabores e
aromas dos alimentos sdo passados ao lactente via leite materno ( LEONEZ et al, 2020).

A partir de 6 meses de idade, a crianca precisa de mais nutrientes e outros alimentos
devem ser oferecidos, juntamente com o leite materno (MS, 2019). A exposi¢cdo a uma
diversidade de alimentos na fase da alimentacdo complementar (AC) pode influenciar nas
preferéncias alimentares das fases subsequentes (LEONEZ et al, 2020).

Na infancia, principalmente nos dois primeiros anos de vida, a introducéo de alimentos
ultraprocessados com alto valor energético e baixo valor nutricional reduz a capacidade de
protecdo imunoldgica e pode desencadear diversos processos alérgicos, dificultando a
digestéo e a absorcédo de nutrientes, prejudicando o crescimento e desenvolvimento da crianca
(LOPES et al, 2020).

A promocdo da alimentagdo complementar adequada e saudavel é de extrema

importancia e possui indmeros beneficios, sendo considerada a terceira acdo mais efetiva com
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potencial de prevenir em até 6% de todas as mortes de criangas menores de cinco anos no
mundo. Além disso, esta intimamente associada a hébitos alimentares mais saudaveis no
futuro e esta entre os fatores de risco modificaveis para o sobrepeso e obesidade em criancas
(ORTELAN et al, 2020).

Devido a imaturidade biolégica dos lactentes, eles tornam-se totalmente dependentes
de outras pessoas para se alimentar. Portanto, toda a familia deve ser estimulada a contribuir
positivamente nesta fase. Essas pessoas possuem um papel fundamental na construcdo do
habito alimentar da crianca (SILVA et al, 2016).

Através do processamento de uma variedade de alimentos por diversas técnicas
diferentes, se obtém os alimentos ultraprocessados, esses no qual apresentam elevada
densidade energética, altos teores em gorduras principalmente saturadas e trans, agucares, sal
e sao escassos em fibras (SCAPIN et al, 2015).

Existem muitas evidéncias de que o consumo de produtos alimentares
ultraprocessados tém impacto no aumento da prevaléncia das Doencas Cronicas N&o
Transmissiveis (DCNT), conhecidas como: doengas circulatérias, respiratorias croénicas,
cancer, diabetes, entre outras. Esses tipos de alimentos possuem diversos aditivos, tais como
corantes, conservantes, adocantes e estabilizantes no qual sdo prejudiciais a saude e
prejudicam a aceitacdo por alimentos in natura (CAIVANO et al, 2017).

E inegavel sob o ponto de vista tecnoldgico que os aditivos assumem papel importante
na producao de alimentos em larga escala. Porém, deve haver maior preocupacdo quanto aos
riscos toxicologicos provocados pela ingestdo diaria dessas substancias (POLONIO et al,
2009).

Essas substancias devem ser limitadas ao menor nivel para alcancar o efeito desejado,
de modo que sua ingestdo ndo supere os valores de ingestdo diaria aceitavel (IDA) (ANVISA,
2020).

N4o é aceito o uso de um aditivo em alimentos quando h4 indicacdo de que o mesmo
ndo é seguro para consumo, quando ha interferéncia contréaria no valor nutritivo do alimento e
quando o aditivo tiver a finalidade de omitir falhas no processamento, nas técnicas de

manipulacdo e caso houver intuito em encobrir alguma alteracdo ou adulteracdo da matéria-
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prima ou do produto elaborado e caso houver indugdo a enganos ao consumidor. Portanto, o
aditivo deve ter autorizacdo da legislacdo conveniente (ANVISA, 2020).

Pesquisas apontam reacdes adversas aos aditivos, quer seja aguda ou cronica, tais
como reacfes toxicas no metabolismo desencadeantes de alergias, de alteracdes no
comportamento, em geral, e carcinogenicidade, esta Ultima observada a longo prazo
(POLONIO et al, 2009).

A industria tem investido no mercado infantil e um dos motivos é a possibilidade em
lucrar, pois um consumidor que tem inicio precoce no consumo de ultraprocessados, tém
grandes chances de se tornar um consumidor para toda a sua vida (JAQUES AM, 2020).

De acordo com a base de dados do SISVAN (Sistema de Vigilancia Alimentar e
Nutricional) (2020), em uma pesquisa efetuada no ano de 2019, foi constatado uma alta
prevaléncia no consumo de bebidas adogadas, sendo de maior ingestao refrigerantes, néctar de
fruta e preparado solido para refrescos por criangas brasileiras com idade entre 6 a 23 meses.

Refrigerante é a bebida gaseificada, obtida pela dissolucdo, em agua potével, de suco
ou extrato vegetal de sua origem, adicionada de agucar devendo ser obrigatoriamente saturado
de diéxido de carbono, industrialmente puro (BRASIL, 2019).

Néctar € a bebida ndo fermentada, obtida da diluicio em &agua potavel da parte
comestivel do vegetal ou de seu extrato, adicionado de agucares, destinada ao consumo direto
e quando adicionado de didéxido de carbono, o néctar serda denominado ‘“néctar de ...”,
acrescido do nome da fruta ou vegetal, gaseificado (BRASIL, 2009).

Sendo assim, o presente estudo tem como objetivo avaliar os principais aditivos

presentes nas bebidas adogadas e relaciona-los aos possiveis riscos a saude.

Métodos

O presente estudo trata-se de uma revisdo bibliografica e analise de rétulos
nutricionais referentes as bebidas adocadas ingeridas por criancas e os aditivos alimentares
mais presentes nos mesmos. Esses dados foram obtidos atraves da base de dados do SISVAN

(Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional) no qual uma pesquisa efetuada no ano de
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2019, foi constatado uma prevaléncia no consumo de bebidas adogadas, sendo de maior
ingestdo: refrigerante, néctar de fruta e preparado sélido para refresco por criangas brasileiras
com idade entre 6 a 23 meses.

A andlise dos rétulos nutricionais desses produtos foi realizada presencialmente em
um supermercado localizado na cidade de Santos/SP no més de janeiro de 2021. As marcas e
sabores foram selecionadas conforme a disponibilidade no supermercado. Para cada sabor e
grupo de bebida, foram analisadas 3 marcas diferentes, totalizando 27 amostras. Os
preparados solidos para refresco foram adotados os sabores uva, limdo e maracuja, para 0s
néctares de frutas, uva, limdo e maracuja e para os refrigerantes os sabores cola, laranja e
guarana.

Apbs a coleta dos dados, foram calculados o percentual de cada aditivo presente nos
rotulos nutricionais. Os resultados foram distribuidos na ordem decrescente em tabelas
elaboradas no Excel para a comparacao e discussao.

Resultados

Apos a analise de aditivos presentes nos rotulos nutricionais das bebidas, totalizaram

27 amostras, sendo 9 amostras em cada grupo de bebida, de 3 marcas e sabores diferentes.

Tabela 1 — Aditivos alimentares presentes nos rétulos nutricionais de néctares de frutas dos

sabores uva, laranja e maracuja, Santos, 2021.

Aditivo N %

Aromatizante 9 100
Acidulante acido citrico 9 100
Corante natural caroteno 6 66,6
Estabilizante goma guar 5 55,5
Estabilizante goma xantana 2 22,2
Corante natural antocianina 1 11,1
Estabilizante acetato isobutirato de sacarose 1 11,1
Corante carmim de cochonilha 1 11,1
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Tabela 2 — Aditivos alimentares presentes nos rétulos nutricionais de preparado sélido para
refresco nos sabores liméo, uva e laranja, Santos, 2021.

Aditivo N %

Acidulante acido citrico 9 100
Citrato de sodio 9 100
Aspartame 9 100
Acessulfame de potassio 9 100
Antiumectante didxido de silicio 8 88,8
Aromatizante 7 77,7
Ciclamato de sodio 6 66,6
Sacarina sédica 6 66,6
Goma guar 6 66,6
Corante didxido de titanio 6 66,6
Corante tartrazina 6 66,6
Goma xantana 5 55,5
Corante vermelho 40 3 33,3
Corante azul brilhante FCF 3 33,3
Corante amarelo creptsculo FCF 3 33,3
Espumante extrato de quilaia 3 33,3
Antiumectante fosfato tricalcico 2 22,2
Corante Bordeaux S. 2 22,2
Acido fumarico 1 11,1
Corante amaranto 1 11,1
Carboximetilcelulose sddica 1 11,1

Tabela 3 - Aditivos alimentares presentes nos rotulos nutricionais de refrigerantes nos
sabores cola, guarand e laranja, Santos, 2021.

Aditivo N %

Corante Caramelo IV 6 66,6
Aromatizante 6 66,6
Conservador: benzoato de sodio 6 66,6
Conservador: Sorbato de potassio 5 55,5
Acidulante acido citrico 4 44,4
Citrato de sodio 4 44,4
Acidulante acido fosférico 3 33,3
Corante: amarelo crepusculo 3 33,3
Sucralose 2 22,2
Conservador: Acessulfame de potassio 2 22,2
Estabilizantes Acetato Isobutirato de Sacarose 2 22,2
Dioctil Sulfosuccinato de Sédio 2 22,2
Sacarina sédica 1 11,1
Citrato de potassio 1 11,1
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Sera discutido os efeitos a saude dos aditivos predominantes, encontrados em mais da
metade das amostras dos rétulos nutricionais de cada grupo de bebida avaliada (Tabela 4),
sendo: os aromatizantes, acidulante &cido citrico, goma guar e corante natural caroteno
encontrados nos rotulos de néctares de frutas (Tabela 1). Os aditivos mais presentes nos
preparados solidos para refrescos (Tabela 2): acidulante &cido citrico, citrato de sédio,
aspartame, acessulfame de potassio, antiumectante didxido de silicio, aromatizantes,
ciclamato de sodio, sacarina sédica, goma guar, corante didxido de titanio, corante tartrazina e
goma xantana. Por fim, os mais presentes nos refrigerantes: corante caramelo 1V,

aromatizantes, conservador benzoato de sodio e o conservador sorbato de potassio (Tabela 3).

Tabela 4 — Aditivos alimentares presentes em mais da metade dos rotulos nutricionais de

cada grupo de bebida avaliada, Santos, 2021.

Aditivo N %

Acidulante acido citrico 22 81,4
Aromatizante 22 81,4
Citrato de sodio 13 48,1
Acessulfame de potassio 11 40,7
Estabilizante goma guar 11 40,7
Ciclamato de sédio 10 37

Aspartame 9 33,3
Antiumectante dioxido de silicio 8 29,6
Goma xantana 7 25,9
Corante caramelo IV 6 22,2
Sacarina sodica 6 22,2

continua
Tabela 4 — Aditivos alimentares presentes em mais da metade dos rotulos nutricionais de

cada grupo de bebida avaliada, Santos, 2021.

continuacéo

Aditivo N %

Corante natural caroteno 6 22,2
Corante diéxido de titanio 6 22,2
Corante tartrazina 6 22,2
Conservador benzoato de sodio 6 22,2
Conservador sorbato de potassio 5 18,5
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Discusséao:

Os aditivos alimentares sdo substancias quimicas classificados em trés grupos
diferentes de acordo com as suas fun¢ées nos alimentos:

Tecnologia de producdo dos alimentos: emulsificantes, estabilizantes, espessantes,
agentes de corpo, gelificantes, agente de firmeza, umectantes, antiumectantes,
espumantes/antiespumantes, glaceantes, melhoradores de farinha e fermentos quimicos.
Conservacdo dos alimentos: conservadores, antioxidantes, acidulantes, reguladores de acidez
e sequestrantes. Caracteristicas sensoriais dos alimentos: corantes, edulcorantes,
aromatizantes, realgadores de sabor e estabilizantes de cor (BRASIL, 1977).

Essas substancias devem ser limitadas ao menor nivel para alcancar o efeito desejado,
de modo que sua ingestdo nao supere os valores de ingestdo diaria aceitavel (IDA) (ANVISA,
2020).

Considerando aspectos da saude infantil, o JECFA (Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives) recomenda ndo utilizar aditivos intencionais em alimentos
destinados a criangas menores de um ano, porém existem diversos produtos no mercado que
sdo consumidos diariamente por adultos e criancas, ndo respeitando a referida normatizacéo,

tornando a crianca mais vulneravel (POLONIO et al, 2009).

a) Edulcorantes
Dentre as substancias que realcam o sabor dos alimentos destacam-se os edulcorantes,
substancias quimicas que ndo sao carboidratos, mas que conferem o sabor doce aos nutrientes,
tais como, ciclamato, sacarina, acessulfame-K, sucralose e aspartame (ARAUJO et al, 2008).
S8o substdncias consideradas ndo caloricas pelo fato de ndo serem metabolizadas pelo
organismo ou por serem utilizadas em quantidades tdo pequenas que o aporte calérico torna-
se insignificante (CANDIDO, 1996).
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A sucralose (Tabela 3), encontrada apenas nos rétulos de algumas amostras dos
refrigerantes, é o edulcorante que possui 0 maior poder adogante, se comparado ao agucar:
cerca de 600 vezes mais. Aprovado seu uso a partir do ano de 1998 pela Food and Drug
Administration (FDA), a sucralose resulta da substituicdo de trés hidroxilas da sacarose por
igual ndmero de radicais cloro, é altamente alterado em laboratério, sem calorias e
amplamente utilizado em milhares de alimentos e bebidas em todo o mundo. Um estudo
revelou que a sucralose estimulou um dano intestinal em modelos camundongos de doenca
inflamatoria intestinal (DII), incluindo aqueles para Colite Ulcerativa e Doenca de Crohn.
Outro estudo também demonstra a associacao da sucralose com as alteragcbes na microbiota
intestinal, tendo este componente o poder de inibir as bactérias intestinais, alterando sua
microbiota e com essas alteracdes afeta a salde do hospedeiro, além de aumentar a producao
de mediadores bacterianos pré-inflamatorios, causando respostas inflamatorias nos tecidos
(Lletal, 2020).

Embora seja reconhecido como seguro por varios estudos, recentes evidéncias
mostraram que a sucralose (Tabela 3), entre outros NAS (non-energy artificial sweetener —
adocante artificial ndo energético), pode promover ganho de peso e distirbios metabdlicos,
como intolerancia a glicose (THOMSON et al, 2019).

O aspartame (Tabela 2, 4), presente em 100% das amostras analisadas dos preparados
solidos para refresco, é atualmente alvo de varias criticas, devido ao seu suposto efeito
neurolégico. Apo6s a absorcdo, ele é rapidamente hidrolisado pela esterase no intestino
delgado em trés moléculas: acido aspartico, fenilalanina e metanol. Existe a preocupacdo com
a formacdo de metanol quando o aspartame é estocado por longos periodos em temperaturas
elevadas. O metanol é oxidado no organismo em &cido férmico, sendo o acumulo deste
associado a acidose metabolica e a lesbes oculares. Porém, a concentracdo de metanol
necessaria para produzir este acimulo, com efeito toxico, foi estimada em 200 a 500mg/kg,
ou seja, o equivalente a 240 a 600 litros de bebidas adocadas com aspartame em dose Unica
(CANDIDO et al, 1996).

O aspartame €é contraindicado em casos de fenilcetonuria, e também possui uma forte

relacdo com o aumento da chance de desenvolvimento de tumor cerebral, reacdes alérgicas,
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leucemia, Doenga de Parkinson e Alzheimer. O ciclamato e a sacarina igualmente possuem
contraindicacgdes nos casos de doenca renal e hipertenséo, e, por outro lado, a combinagéo dos
dois edulcorantes esta associada ao desenvolvimento de cancer de bexiga (STEPIENT et al,
2016).

E de extrema importancia a preocupacio quanto ao uso destas substancias em casos de
Diabetes mellitus, ou, por exemplo, em pacientes com restricdes de aglcares, quando ha uma
quantidade de ingesta diaria, pelo fato de poderem causar algum efeito adverso ao organismo
(SALES et al, 2017).

O ciclamato (Tabela 2, 3, 4), sal do acido N-ciclo-hexil-sulfamico (CHS), € usado
como adogante artificial ndo caldrico em diversos alimentos e bebidas, quando associado a
sacarina foi interpretado pelo FDA (Food and Drug Administration) como indutor de cancer
de bexiga em ratos, contudo, o World Health Organization's Joint Expert Committee on Food
Additives aprovou o uso deste aditivo como adogante em alimentos e bebidas em mais de 40
paises, 11 incluindo Brasil (ARRUDA et al, 2003).

Analisando aspectos toxicoldgicos, apresenta revisdo sobre efeitos dessas substancias
em oOrgaos e sistemas como o figado (sem alteracdo histologica), o rim (nefrocalcinose, nefrite
e nefrose), o trato gastrointestinal (diarréia), o coragédo (calcificagdo no miocardio e esclerose
de valvas), o sangue (anemia e plaquetopenia), a tiredide (elevacdo da quantidade de iodo
ligado a proteina), a adrenal (aumento do peso), o pancreas (aumento da quantidade de células
alfa-pancredticas) e o sistema reprodutor (oligospermia) em animais (ARRUDA et al, 2003).

A sacarina sddica (Tabela 2, 3, 4) tendo o poder de adocar 400 vezes mais do que o
acucar, possui um possivel risco carcinogénico em algumas espécies de animais, ainda ndao ha
comprovacgdes desse risco em humanos, porém o mesmo possui riscos de uso durante a
gestacdo e possiveis complicacdes ao feto, pois este atravessa a barreira placentaria, sendo
identificada no sangue do corddo umbilical logo apds o parto. E aconselhado evitar o uso
desse aditivo durante a amamentacéo, pois a sacarina é excretada no leite, onde ha evidéncias
de que sua constante ingestdo eleva a sua concentracdo (TORLONI et al, 2007).

O acessulfame-k (Tabela 2, 3, 4), também conhecido como Acessulfame de potassio

ou Ace-k, é cerca de 200 vezes mais doce que o agucar. Pode ser encontrado em refrigerantes,
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misturas para bebidas, iogurte, sobremesas congeladas, assados, goma de mascar e adogantes
de mesa. Muitas vezes é usado junto com o aditivo Sucralose ou Aspartame (LI et al, 2020).

Apbs a permissdo do FDA (Food and Drug Administration) desse aditivo em
refrigerantes, aumentou muito seu uso e a exposi¢do ao consumidor. O CSPI (Centro de
Ciéncia no Interesse Publico) revela que apesar das deficiéncias das pesquisas iniciais, ha uma
associacao entre o acessulfame e cancer. Também hé estudos de que o consumo de altas doses
de acetoacetamida (um produto da degradacdo do ace-K) pode causar danos a tireoide em
ratos, coelhos e cées (BIAN et al, 2017).

Um levantamento feito pelo IDEC (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor)
mostrou que o consumidor pode facilmente ultrapassar a ingestdo diaria maxima recomendada
para certos tipos de edulcorantes presentes em refrigerantes, sucos, chas e refrescos em po
light ou diet, podendo provocar diversos riscos, principalmente com consumo a longo prazo.
Além da atencédo para o limite diario, outros cuidados devem ser tomados ao escolher um
adocante, pois alguns ndo sdo indicados para hipertensos ou doentes renais, por exemplo
(IDEC, 2006).

Um estudo avaliou as associacdes entre a ingestdo de refrigerantes adocados com
acucar e artificialmente e sucos de frutas e vegetais e o risco de carcinoma hepatocelular,
ducto biliar intra-hepatico e cancer do trato biliar usando dados da coorte de Investigacdo
Prospectiva Europeia sobre Céancer e Nutricdo (EPIC) de 477.206 participantes de 10 paises
europeus. Foi concluido que a ingestdo didria de refrigerantes adocados com agucar e
artificialmente esta positivamente associada ao carcinoma hepatocelular, podendo estar
relacionado aos efeitos adversos de seu alto teor de aglcar no metabolismo de lipidios e
glicose (STEPIENT et al, 2016).

b) Acidulante
O acidulante &cido citrico (Tabela 1, 2, 3, 4), presente em 100% dos rétulos analisados
de néctares de frutas e preparado sélido para refresco, € composto por um &cido citrico (INS
330) no qual pode ser utilizado nas fungdes de antioxidante, regulador de acidez e

sequestrante e por um acidulante no qual é uma substancia que pode aumentar a acidez ou
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conferir sabor &cido aos alimentos (BRASIL 2019). Os acidulantes sdo utilizados em
alimentos processados acidos organicos, inorganicos ou seus sais, no qual essas substancias
sdo adicionadas ha diversos alimentos permitidos sendo o p6 para preparo de refrescos um
deles, tendo a finalidade de controlar o pH, conferir o sabor e outras propriedades desejaveis
(ALBURQUERQUE et al, 1990).

A erosdo dental consiste na perda do tecido mineral dentario causada pela acdo de
acidos ou substancias quelantes sem a atuacdo de bactérias e pode ser causada por diversos
fatores, incluindo ingestdo de acidos que estdo presentes em algumas bebidas e alimentos
(MARMITT et al, 2016). No estudo de SOARES et. al (2014), foram analisados diversos
sabores de preparado solido e seus respectivos sabores, chegando a conclusao dessas bebidas
terem alto potencial erosivo e cariogénico, podendo contribuir para a etiologia da céarie e

erosdo dental, na dependéncia de seu padrdo de ingestéo.

¢) Corantes

Os corantes sintéticos sdo aditivos sem valor nutritivo, 0s quais sdo inseridos nos
alimentos e bebidas com intuito em conferir ou intensificar a cor para torna-los mais atrativos.
A cor influencia no sabor, na aceitabilidade e, na preferéncia por determinados alimentos e
bebidas (PRADO et al, 2003).

Dentre a classe de aditivos relacionadas com a ocorréncia de cancer pode-se citar que
estdo sendo estudadas no risco de desenvolvimento desta patologia 0s corantes sintéticos, 0s
quais, por sua vez, possuem efeito mutagénico nas células (POLONIO et al, 2009).

Estudos realizados em ratos, alguns tipos de corantes, como a tartrazina (Tabela 2, 4)
presente nos rétulos de algumas amostras de preparado sélido para refresco, desenvolvem
alteracdes no processo de hiperplasia regenerativa, desencadeando o0 processo de
carcinogénese (POLONIO et al, 2009).

A tartrazina é um corante artificial pertencente ao grupo dos azocorantes ou azoicos,
que sdo derivados pirazolonicos portadores do anel benzeno (BORIS et al, 1994). Esse
corante é um dos mais utilizados no mundo para colorir os alimentos. O mesmo é um derivado

nitroso conhecido como sendo capaz de causar reacdes alérgicas como asma, urticaria,
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angioedema, ao agravamento do eczema atdpico e possivelmente, da hiperreatividade
brénquica em criangas asmaticas (AUN et al, 2011).

E existente uma forte relagio entre corantes e conservantes na propensao de transtorno
de déficit de atencdo com hiperatividade. Em um estudo realizado com objetivo em
apresentar o papel de corantes e conservadores artificiais nesses transtornos citados, foi
destacado a presenca de tartrazina, sendo um dos corantes responsaveis na alteracdo do
comportamento humano (BORIS et al, 1994).

O aditivo caramelo IV (Tabela 3, 4) encontrado em 100% dos rotulos das amostras dos
refrigerantes analisados, € um dos corantes artificiais alimentares mais utilizados no mundo,
sendo responsével pela coloracdo preta em refrigerantes de cola, podendo também variar em
tonalidade de amarelo tanino. Além disso, é usado também para escurecer cerveja, simular a
aparéncia de cacau em produtos de panificacdo ou tornar carnes e molhos mais atraentes
(CENTER FOR SCIENCE, 2021)

Estudos feitos pelo Programa Nacional de Toxicologia dos Estados Unidos mostraram
que o 4-Metilimidazol (4-Ml), um desses subprodutos, pode causar cancer de pulmao, figado,
tireoide e leucemia. A Agéncia de Protecdo Ambiental da California classificou o 4-MI como
cancerigeno, e determinou que qualquer produto com concentragdo maior que 29
microgramas de 4-MI por por¢do deve informar o possivel risco & salide no rétulo da
embalagem. Nessa concentracdo, o risco de desenvolver algum tipo de cancer é observado nas
estatisticas considerando as compara¢des com 100 mil individuos (AUN et al, 2011).

Segundo o IDEC (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor), ( 2013) foi feito uma
pesquisa sobre refrigerantes e energéticos que contém o corante Caramelo IV em sua férmula,
e, portanto, o cancerigeno 4-Ml, e afirmou que a regulacdo brasileira sobre o tema € falha e
que os fabricantes de refrigerantes e bebidas energéticas ndo estdo dispostos a informar ao
consumidor a quantidade da substancia toxica em seus produtos.

O corante diéxido de titanio (tabela 2, 4), também conhecido como INS 171 ou E171,
é constituido por particulas de didxido de titanio e tem sua funcéo tecnol6gica em tornar os
alimentos mais visualmente atraentes, dar cor aos alimentos que de outra forma seriam

incolores ou restaurar a aparéncia original dos alimentos. Estd presente em produtos de
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padaria fina, sopas, caldos e molhos (para bebés, criancas), sopas, nozes processadas. Além
disso, também esta presente em cosméticos, tintas, medicamentos e foi encontrado nos rétulos
nutricionais analisados de preparado sélido (Tabela 2) (EFSA, 2021)

De acordo com uma andlise recente de evidéncias cientificas feita pela EFSA
(European Food Safety Authority), a mesma concluiu que a preocupacdo com a
genotoxicidade (capacidade de alguns agentes quimicos de danificar a informacéo genética no
interior de uma célula) das particulas de didxido de titdnio ndo pode ser descartada. Pois, a
absorcdo das particulas de didxido de titdnio apesar de ser baixa, podem ser acumuladas no
corpo. Com isso, os especialistas da EFSA ndo consideram mais o didxido de titanio seguro
guando usado como aditivo alimentar.

Um estudo realizado a longo prazo em ratos, destacou o dioxido de titanio como um
fator de risco na promocdo de pré neoplasicos e lesbes no colon. Além disso, que a
imunotoxicidade de particulas de TiO 2 (E171) de grau alimenticio ap0s a exposi¢do oral em

ratos em doses baixas prejudica a homeostase imunolégica intestinal(BETTINI et al, 2017).

d) Aromatizantes

Os aromatizantes (Tabela 1, 2, 3, 4) encontram-se presente em 100% das amostras dos
rotulos de néctares de frutas, além de algumas amostras dos refrigerantes e preparados
solidos, sendo classificado como o aditivo em maior quantidade, acompanhado do aditivo
ciclamato. Em geral, os aromatizantes sdo considerados a classe de aditivos alimentares
menos estudada do ponto de vista toxicolégico. Porém, citam que as exposi¢cdes prolongadas a
estes aditivos sintéticos desencadeiam hiperatividade em criancas, diminuic&o significativa na
concentracdo de hemoglobina, alteragBes drasticas no funcionamento do figado, perda de
peso, alergias, hipersensibilidade cutdnea e ma digestdo em adultos (SALES et al, 2017).

Ainda, a ANVISA, apesar de ndo citar em documento quais estudos, concentracdes e
aromatizantes (doce ou salgado) determinaram tal concluséo, declara que doses elevadas de
aromatizantes alimentares provocam ag0es irritantes e narcoticas ao organismo, assim como,

produz toxicidade crbnica ao trato digestério se utilizados a longo prazo.
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e) Outros aditivos pesquisados
Dentre outros aditivos mais presentes nos rotulos nutricionais analisados, foram

encontrados a Goma Xantana (Tabela 1, 2, 4), Goma Guar (Tabela 1, 2, 4), Corante Natural
Caroteno (Tabela 1, 4), Antiumectante Didxido de Silicio (Tabela 2, 4), Conservador
Benzoato de Sodio (Tabela 3, 4) e Conservador Sorbato de Potéssio (Tabela 3, 4). Entretanto,
ndo foram encontrados dados cientificos que associam o consumo destes aos efeitos negativos
sobre a salde humana. O aditivo Sucralose (Tabela 3) embora ndo tenha sido um dos mais

presentes nos rétulos, foram encontrados estudos que relacionem os possiveis riscos a saude.

f) fiscalizacéo de riscos de aditivos alimentares
Segundo POLONIO et al (2010), seria importante reforcar os riscos do consumo de

alimentos ultraprocessados, através da difusdo dos “Dez Passos para a Alimentacdo Saudavel
do Ministério da Saude (MS)”. O autor ainda cita, que quando ha respaldo cientifico em
relacdo a determinados efeitos adversos a saude ao emprego de aditivos alimentares, seria
importante o refor¢o da fiscalizagdo por parte dos 6rgaos competentes, 0s quais deveriam se

preocupar com o emprego abusivo de aditivos bem como a restricdo no uso dos mesmos.

Conclusao

Com o inicio da inovacdo tecnoldgica das indudstrias, ocorreram modificacGes
simultaneas dos habitos alimentares da populacdo. Esta alteracdo estimulou a diminuicdo do
consumo de alimentos in natura e um aumento de alimentos ultraprocessados, que sdo
compostos por variados aditivos alimentares que acabam ocasionando inumeras
consequéncias a saude.

Nos primeiros anos de vida, a alimentagdo ¢é essencial para o desenvolvimento dos
habitos alimentares e tem efeitos de curto e longo prazo na salde da crianca, podendo

prevenir desnutricdo, deficiéncia de micronutrientes, sobrepeso e obesidade.
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Este estudo apresentou uma predominéncia na introducao precoce de ultraprocessados
no habito alimentar infantil, sendo as bebidas adogcadas o grupo mais presente na alimentacao
de criangcas menores de dois anos de idade. Consequentemente havendo a ingestdo de uma
ampla lista de aditivos presentes que contém nessas bebidas conforme realizada as analises
dos rétulos nutricionais.

De acordo com os dados cientificos disponiveis, foi possivel concluir que a ingestdo
dessas substancias quimicas a longo prazo esta associada no desenvolvimento de varios tipos
de cancer, transtornos de hiperatividade, déficit de atencéo, reacdes alérgicas, relacdo com o
desenvolvimento de céries e erosdo dentaria, hipersensibilidade cutanea, ma digestdo em
adultos e aces irritantes e narcoticas ao organismo.

Além disso, foi observado a extrema importancia dos cuidados da ingestdo dessas
substancias, em virtude da existéncia de estudos de contraindicacdo destas durante a gestacédo
e amamentacgéo, doenca renal, hipertensdo, fenilcetoniria e maior sensibilidade em casos de
diabetes mellitus.

Portanto, mostra-se imprescindivel o envolvimento de politicas publicas que buscam
alertar a populagéo a respeito do consumo destes alimentos, bem como pelo 6rgao regulador
que deve rever a quantidade permitida de aditivos alimentares e realizar o monitoramento das
indUstrias para o correto cumprimento da legislacdo, na medida em que a regulamentagdo se

mostra falha sobre o assunto.
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