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RESUMO

Os aditivos alimentares sdo substancias adicionadas aos alimentos a fim de modificar
suas caracteristicas, podendo desempenhar diversas fungdes no produto, tornando-o mais
atrativo ao consumidor e/ou proporcionando ao alimento uma maior vida util. Atualmente,
existem poucos estudos sobre o conhecimento dos consumidores em torno do uso dessas
substancias. O presente trabalho teve o objetivo de avaliar o conhecimento da populagdo do
municipio de Sdo Bento — MA sobre o uso de aditivos em alimentos. Foi um levantamento de
dados, no periodo de 1 a 3 de fevereiro de 2024, por meio da aplicagdo de um questionario
virtual distribuido nas plataformas virtuais WhatsApp e Instagram. Os dados obtidos foram
avaliados por meio de analises quantitativas e qualitativas. Os resultados apontaram que, para
os consumidores, os aditivos melhoram as caracteristicas sensoriais dos alimentos e previnem

agentes deteriorantes, embora apresentem riscos a saude humana.

Palavras-chave: Aditivos; Conhecimento; Consumidores.



ABSTRACT

Food additives are substances added to food in order to moditfy its characteristics, and
can perform different functions in the product, making it more attractive to the consumer and/or
providing the food with a longer shelf life. Currently, there are few studies on consumer
knowledge regarding the use of these substances. The present work aimed to evaluate the
knowledge of the population of the city of Sdo Bento — MA about the use of additives in food.
It was a data collection, from February 1 to 3, 2024, through the application of a virtual
questionnaire distributed on the virtual platforms WhatsApp and Instagram. The data obtained
was evaluated through quantitative and qualitative analyses. The results showed that, for
consumers, additives improve the sensorial characteristics of foods and prevent spoilage agents,

although they present risks to human health.

Key-words: Additions; Knowledge; Consumers.
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1 INTRODUCAO

O advento da globalizag¢do, o desenvolvimento da agricultura e a transi¢do do campo
para as cidades em um processo acelerado de urbanizacdo, vivenciados no século de XIX,
tornou necessario o inicio das produgdes em larga escala. Com o inicio da Revolugdo Industrial,
entre os anos de 1830 e 1840, o ramo alimenticio se encontrou na necessidade de desenvolver
meios que prolongassem a vida util dos alimentos, de forma que fosse possivel a substitui¢ao
de alimentos in natura por produtos semelhantes a eles, mas que tivessem menores pregos no
mercado comercial. Um dos principais exemplos desses novos produtos ¢ a margarina, que
surgiu como uma “manteiga” de menor preco comercial, produzida a partir de gorduras vegetais
¢ ndo do leite. Também nesse periodo, a industria de alimentos em associagdo a industria
quimica comegou a utilizar substancias quimicas sintéticas, que posteriormente foram
chamadas de aditivos alimentares, na composi¢ao de seus produtos, a fim de baratear pregos,
favorecer a producdo em alta demanda e prolongar a validade dos alimentos. (sorj; wulkinson,
1988 citado por Montera, 2021, p. 16).

Atualmente, a utilizagdo desses compostos deve se restringir a alimentos ¢ condigdes
especificas, além de ser adicionada a menor quantidade possivel, para que se possa obter o
efeito almejado (Brasil, 1997 citado por Bissacotti; Angst; Saccol, 2015, p. 45).

O uso dos aditivos nos produtos alimenticios se deve por razdes tecnoldgicas, sensoriais
ou nutricionais, voltadas para promocao de vantagens para a industria, buscando a maior afei¢cao
do publico consumidor. Preconiza-se, porém, uma quantidade maxima permitida dessas
substancias nos alimentos para que seja alcancado o efeito desejavel e ndo ultrapasse as
quantidades recomendadas para a ingestao diaria aceitavel (IDA), buscando evitar danos a
satide humana, como os riscos toxicoldgicos decorrentes de seu consumo corriqueiro (Aun et
al., 2011; Tonetto et al., 2008 citado por Souza et al 2019, p. 6.). Nesse viés, com o crescimento
da aplicacdo de aditivos nos ltimos anos, surgiu a necessidade de 6rgdos regulamentadores
tanto a nivel nacional, quanto a nivel internacional. No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) ¢ responsavel regular as quantidades de aditivos que podem ser usadas em
cada categoria de alimentos

Os aditivos alimentares estdo amplamente distribuidos no mercado e seu consumo
cresce a cada dia, a fim de melhorar ou manter as propriedades organolépticas dos produtos. E
importante verificar se os consumidores possuem entendimento sobre a utilizagdo de aditivos
alimentares, uma vez que sdo poucos os estudos que abordam essa tematica e que os resultados

obtidos podem ser utilizados para fins educacionais. Além disso, a partir dos achados ha
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possibilidade da criacdo de meios mais claros e objetivos que informem a sociedade sobre o
que sdo e qual a finalidade da utilizacdo de tais substancias. O entendimento em torno dos
produtos que se tem em mesa também ¢ importante por influenciar no poder de escolha dos
consumidores ao adquirirem ou ndo os alimentos industrializados.

Este estudo objetivou avaliar o conhecimento da populacdo do municipio de Sdo Bento
-MA sobre o uso de aditivos em alimentos. Para isso, abordou-se os tipos de aditivos utilizados
na industria alimenticia, avaliou-se a percepgao social sobre as vantagens e as desvantagens do

uso desses ingredientes e sobre as legislagdes regentes de seu uso.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar o conhecimento da populagdo sobre aditivos alimentares de Sdo Bento -

MA.
2.2 Objetivos Especificos
° Apresentar os tipos de aditivos utilizados na industria de alimentos.
° Analisar a percep¢ao dos consumidores sobre os pontos positivos e

negativos do emprego de aditivos nos alimentos.
° Verificar o conhecimento da populagdo de Sdo Bento - MA sobre as

legislagdes vigentes para aditivos alimentares.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Aditivos alimentares

O aditivo alimentar, segundo Resolucdo da Diretoria Colegiada n°® 727 de 2022, ¢ todo
ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo
de alterar suas propriedades biologicas, fisicas, quimicas ou sensoriais, durante a fabricagao,
processamento, preparagdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulacdo de um alimento, ndo incluindo contaminantes ou substincias
nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades
nutricionais (Brasil, 2022).

O homem pré-historico costumava obter seu alimento através da caga de animais de
pequeno a grande porte que, com o passar do tempo, deterioravam, deixando de servir para o
consumo humano. Diante disso, se observou a caréncia de meios que auxiliassem a conservagao
do produto, a fim de suprir a auséncia de alimentos vivida naquela época. Em virtude dessa
caréncia surgiu o processo de salga, um método de conservagao de alimentos que ¢ baseado na
utilizagdo do sal (cloreto de s6dio), um dos primeiros aditivos alimentares existentes. Além do
sal, existem sinais da utilizacdo de aromatizantes ¢ corantes em varios periodos historicos
(Aunet al., 2011; Vasconcelos, 2010; Gava et al., 2008).

Com o avango tecnoldgico, ficou cada vez mais facil o emprego de aditivos em
alimentos, situag¢do observada na diversidade adotada pela industria de alimentos, a qual atribue
variadas finalidades a essas substancias. Tais finalidades vdo desde a conservagdo até a
diversificacdo das caracteristicas dos alimentos, como a atribuicao e a intensificacdo de suas
propriedades sensoriais, além da prevengao contra possiveis reagdes indesejadas. (Albuquerque
etal., 2012; Aun et al., 2011; Brasil, 1997; Pimenta, 2003).

O consumo de alimentos com grande quantidade de aditivos ¢ elevado, considerando a
durabilidade e a praticidade de preparo, fatores atrativos a pessoas que tém pouco tempo livre.
Com os alimentos mais ricos em aditivos sendo os industrializados, os enlatados e os curados.
Esses produtos levam a populacdo a uma maior exposi¢ao e consumo de aditivos, o que pode
ser prejudicial a saide humana quando ingeridos em grandes quantidades (Pinheiro; Penna,
2004; Pereira et al., 2015).

Viarios estudos tratam da incidéncia de supostas reagdes adversas aos aditivos como
alergias, alteragdes comportamentais em geral e carcinogenicidade, esta ultima observada a
longo prazo (Polonio; Peres, 2009; Schilderman et al., 1995). A maior preocupacgdo é com a
satde infantil, que devido ao fato deste publico consumir muitos produtos que contém aditivos,

sa0 mais suscetiveis ao desenvolvimento de problemas de satde (Polonio; Peres, 2009).
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O uso de aditivos em alimentos € proibido quando houver suspeita ou comprovagao da
inseguranca para o homem; interferir desfavoravelmente no valor nutritivo do paciente; servir
para consertar falhas no processo de producdo; servir como adulteracdo da matéria-prima;
aliciar o consumidor ao erro. O emprego de aditivos alimentares deve ser minimamente
racional, dentro das normas estabelecidas e de forma a considerar as Boas Praticas De
Manipulacgdo, considerando que a seguranca alimentar ¢ primordial. A utilizacdo de tais
ingredientes deve ser justificada pela necessidade tecnoldgica, ou seja, se a intencdo for
proporcionar vantagens de ordem tecnolégica, na impossibilidade de alcanca-las pelo processo

de fabricagdo adequado (Brasil, 1997).

3.2 Rotulagem e legisla¢des sobre aditivos alimentares no Brasil

A presenga de aditivos ¢ constante nos alimentos, o que torna importante reportar como
se apresentam e/ou sdo declarados em rotulos alimentares. A declaragdo de aditivos em rotulos
alimentares € feita com base no Codex Alimentarius, através do Sistema Internacional de
Numeragdo de Aditivos Alimentares. Cada aditivo possui numeracdo propria (INS), classe
funcional, numero de categoria de géneros alimenticios, categoria de alimento que pode ser
inserido e dose didria aceitdvel. Esses sdo pardmetros que estruturam a legislagdo brasileira e
também o Mercosul para rotulagem de alimentos (Who, 2016).

A declaragdo dos aditivos alimentares deve ser inserida na lista de ingredientes,
conforme preconizado na Resolu¢do da Diretoria Colegiada n® 727 de 2022, que traz as
seguintes exigéncias (Brasil, 2022):

e Aos aditivos alimentares devem ser declarados na lista de ingredientes apos os demais
ingredientes, por meio da fun¢do tecnologica principal do aditivo no alimento seguida
de, pelo menos, uma das seguintes informagoes:

» Nome completo do aditivo alimentar ou niimero do aditivo alimentar no Sistema

Internacional de Numeragao do Codex Alimentarius (INS).

No caso de aditivos alimentares com a mesma func¢do tecnologica, a declaracdao pode
ser agrupada por fun¢do, seguida da relagcdo dos respectivos aditivos alimentares. No caso do
aditivo alimentar corante tartrazina (INS 102), a declaragdo ¢ obrigatéria. Essa obrigagao ¢
muito importante, tendo em vista que a ingestao dessa substancia € associada a problemas de
reag0es alérgicas e suspeitas de causar hiperatividade em criangas, visto que esse tipo de corante
¢ costumeiramente utilizado em balas de goma, muito consumidas por esse publico. (Brasil,

2022; Brasil, 2007).
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No caso de aditivos alimentares aromatizantes, a declaracdo deve ser realizada por meio
da funcdo tecnologica, podendo ser acrescida da respectiva classificacdo, conforme
estabelecido na RDC n°® 725 de 2022. No caso de aditivos alimentares presentes no alimento
em funcdo do principio da transferéncia de que trata da Portaria SVS/MS n° 540, de 27 de
outubro de 1997, ou outra que lhe vier a substituir, sua declaracio na lista de ingredientes ndo
¢ obrigatoria quando (Brasil, 2022; Brasil, 1997):

° Estiverem presentes em um nivel significativamente menor do que o
requerido para exercer uma fun¢do tecnoldgica no alimento;
° A declaragdo do aditivo ndo for obrigatéria em fun¢do de questdes de

risco a saude. (Brasil, 2022).

3.3 Classifica¢des, Categorias ¢ Fungdes dos Aditivos

A lista de aditivos alimentares autorizados para o consumo humano ¢ grande, a qual
varia de pais para pais. Nacionalmente os aditivos sdo definidos como qualquer ingrediente
adicionado de forma intencional ao alimento, mas que ndo tem o intuito de nutrir, e sim de
modificar suas caracteristicas fisicas, quimicas e biolégicas ou sensoriais ao longo das etapas
de fabricagdo, processamento, preparagdo, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipula¢do de um alimento (Brasil,1997).

Para a industria ¢ imprescindivel a utilizagdo dessas substancias, em especial por sua
capacidade de aumentar o tempo de validade dos produtos, garantindo a preservagao de suas
caracteristicas por longos periodos (Albuquerque et al.,2012).

Os aditivos alimentares podem ser classificados quanto a0 modo como se apresentam
nos produtos em incidentais - substancias residuais ou migradas durante o beneficiamento,
envase, transporte ¢ armazenamento - ou intencionais - quando propositalmente utilizados.
Outra classificagdo € quanto a sua origem, sendo divididos em naturais ou sintéticos. Ademais,
a categorizacdao dos aditivos se da a partir de suas fungdes, propriamente ditas (Silva et al.,
2021).

3.3.1 Tecnologia de Producao dos Alimentos:

Segundo a legislagao vigente (Portaria n° 540 de 1997), emulsionante/emulsificante € o
composto que possibilita a formagdo ou manutengdo de uma mistura invariavel de duas ou mais
partes imisciveis no produto alimenticio. Os emulsificantes, em geral, apresentam uma
molécula de propriedades hidrofilicas e lipofilicas, a qual favorece a formacao de pontes entre
agua e Oleos e a criacdo de emulsdes; os emulsificantes também sdo conhecidos como

99 ¢

“surfactantes”, “tensoativos’ ou “hipotensores”. Alguns importantes agentes emulsificantes sao
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a goma arédbica, os Oleos sulfonados, as lecitinas, as proteinas, entre outros. Sdo aditivos
funcionais usados para aprimorar a estabilidade, a textura, a maciez, o volume, a
homogeneidade e a aeragdo, provendo qualidade aos produtos. (Araujo, 2011; Radujko et al.,
2011).

Estabilizantes sdo ingredientes que tornam possivel a estabilidade de uma dispersao
uniforme composta por duas ou mais substincias imisciveis em um produto. Eles sdo
ingredientes que hidratam quando se juntam com a agua, formando solugdes viscosas ou géis
para assegurar as propriedades fisicas de emulsdes e suspensdes. Nesse processo ha formagao
de ligag¢des de hidrogénio que, através de todo o liquido, formam uma rede tridimensional que
estabiliza a emulsdo do 6leo em agua, evitando a coalescéncia e reduzindo a mobilidade da
agua, a funcdo dos estabilizantes pode estar representada em emulsdes estaveis, como molhos
¢ maioneses (Brasil,1997; Fellows, 2006; Ross-murphy, 2001).

Geleificantes sdo substancias que dao textura aos gé€neros alimenticios através da
formagao de um gel, os mais conhecidos sdo a pectina, a carragena ¢ a gelatina. Sao usados
para espessar ¢ estabilizar os alimentos liquidos, conferindo-lhes, dessa forma, sua textura.
Embora desempenhem um efeito muito semelhante aos espessantes, como o proprio nome
sugere, os agentes geleificantes formam géis (Quiroga, 2013).

Melhoradores de farinha correspondem aos aditivos que atuam como agentes oxidantes,
como agentes branqueadores de farinha e também algumas enzimas. No Brasil, o agente
oxidante mais utilizado € o acido ascorbico que, agregado a farinha, auxilia sua qualidade

tecnologica para os fins a que se destina (Almeida, 1998; Brasil,1997)

3.3.2 Conservacao dos Alimentos

Os conservantes tém como fungao prevenir ou inibir o crescimento microbiano e evitar
alteracdes quimicas indesejaveis, mantendo a qualidade dos produtos e aumentando seu tempo
de vida 1til. Sao usados principalmente para manter as caracteristicas de sabor, consisténcia e
aparéncia, bem como o valor nutritivo dos alimentos. Os conservantes e os agentes
antimicrobianos tém um papel importante no abastecimento de alimentos quimicamente
estaveis e seguros. Os conservantes mais utilizados sdo: dioxido de enxofre, acido benzoico,
acido sorbico, acido propidnico, nitritos € nitratos de sodio e potassio (Pereira,2016; Baruffaldi;
Oliveira,1998).

Antioxidantes sdo ingredientes capazes de retardar o aparecimento de alteracdes

oxidativas nos produtos alimenticios. Sdo comumente utilizados com o intuito de preservar o
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alimento, uma vez que retardam o aparecimento da rancidez, da deterioracdo e da descoloragao,
problemas que decorrem da autoxidagdo, principalmente em alimentos com elevado indice de
gordura. Entre os diferentes tipos de antioxidantes o principal € o 4cido ascorbico (vitamina C)
(Messias, 2009).

Os acidulantes sdo capazes de conferir ou intensificar o gosto acido dos alimentos. De
acordo com a Portaria no 540, define-se como acidulante toda a substancia que tem a capacidade
de elevar a acidez e conferir um sabor 4cido aos alimentos. Assim como a maior parte dos
aditivos, os acidulantes podem ser obtidos da natureza (4cidos citrico e tartarico), oriundos de
processos de fermentacgao (4acidos citrico, lactico, acético e fumarico) ou por sinteses (acidos
malico, acético e fosforico) (ANVISA, 1997; Fib, 2011).

Outra categoria de aditivos responsavel pela conservagdo dos alimentos sdo os
reguladores de acidez também chamados de agentes reguladores de pH. Sdo substancias que
alteram ou controlam a acidez ou alcalinidade dos alimentos, os principais sdo: os acidos

citricos, fumarico, acético e lactico (Brasil,1997).

3.3.3 Caracteristicas Sensoriais dos Alimentos

Corantes sdo substancias adicionadas aos alimentos para promover cor, restaurar ou
intensificar as que ja possuem, melhorando, assim, suas caracteristicas fisicas. Sao utilizados,
industrialmente, em recheios de biscoitos, salsichas, iogurtes, sorvetes, bebidas a base de soja,
entre outros produtos. Contudo, o uso dos corantes, assim como de outros aditivos, € um
polémico avango na industria de alimentos, tendo em vista que seu uso ¢ justificavel apenas por
questdes de hébitos alimentares. (Prado; Godoy,2003).

Existem trés categorias de corantes permitidas pela legislagdo brasileira para uso em
alimentos: os corantes naturais, o corante caramelo ¢ os corantes artificiais. Considera-se
corante natural, o pigmento ou corante indcuo extraido de substancia vegetal ou animal. O
corante caramelo ¢ o produto obtido a partir de agucares pelo aquecimento em temperatura
superior ao seu ponto de fusdo. Ja o corante artificial é a substancia obtida por processo de
sintese (com composi¢ao quimica definida) (Souza, 2019).

A coloragdo ¢ uma importante caracteristica do alimento por estar relacionada a
questdes culturais e por agregar uma memoria afetiva as pessoas. Desse modo, ela tem
influéncia no sabor e na aceitabilidade do produto, o que consequentemente gera graus de
preferéncia do consumidor para com determinados tipos de comidas e bebidas, impactando

diretamente na escolha dos produtos. (Lee et al., 2013; Rovina et al.,2016).
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Edulcorante ¢ um aditivo que confere sabor doce ao alimento, contudo ¢ considerado
uma substancia diferente dos agucares, seu uso deve ser feito apenas quando for necessaria a
substituicdo parcial ou total desses carboidratos, tanto em comidas, quanto em bebidas.
(ANVISA, 2015; Brasil, 2018). E adicionado aos alimentos para substituir a dogura,
normalmente fornecido pelos agucares, sem contribuir significativamente para a energia
disponivel. Os edulcorantes mais conhecidos sdo o aspartame e a sacarina. Os edulcorantes
podem ser artificiais ou naturais, como exemplos tem-se o sorbitol e xarope de sorbitol, d-
Sorbitol, manitol, isomalte, taumatina, xilitol e lactitol (Brasil, 2007).

Aromatizantes sdo substancias que fornecem aroma ¢ sabor a diferentes produtos
industrializados (Konishi; Hayashi; Fukushima, 2011). Segundo a RDC n° 2 de 15 de janeiro
de 2007, os aromatizantes sdo “substancias ou misturas de substancias com propriedades
odoriferas e ou sapidas, que conferem ou intensificam o aroma e/ou sabor dos alimentos”
(ANVISA, 2007, p. 1).

Esses podem ser divididos em naturais, sintéticos idénticos aos naturais e sintéticos
artificiais de reagdo ou transformacao e de fumaga. Apresentam constituicdo quimica complexa,
onde seus compostos quimicos atuam com a¢do diluente, antioxidante, conservante,
estabilizante, antiespumante e emulsificante, sdo utilizados na induastria de alimentos,
exclusivamente, devido a aceitacao sensorial. O atributo aroma diz muito respeito a intengao
de compra do consumidor que prefere, em sua maioria, um aroma mais préximo ao natural,
quando o produto industrializado foge a essa caracteristica, pode haver perdas mercadologicas
(Breternitz; Bolini; Hubinger, 2017). Os aromatizantes sdo classificados pela industria de
alimentos em aromatizantes naturais, aromatizantes sintéticos idénticos aos naturais €

aromatizantes sintéticos artificiais (Sales et al., 2018).

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Coleta dos Dados

O presente trabalho consistiu em um levantamento de dados por meio de estudo
transversal, descritivo, quantitativo e qualitativo, no periodo de 1 a 3 de fevereiro de 2024.
Nesse viés, foi realizada uma pesquisa entre os moradores do municipio de Sao Bento — MA
sobre seu conhecimento em relagao aos aditivos utilizados em alimentos.

Para a realizacdo da pesquisa e aquisi¢cao de informagdes pertinentes foi desenvolvido
um questionario virtual (Apéndice A) através da plataforma Google Forms. Tal formulério

continha perguntas de multipla escolha e perguntas dissertativas, cujo teor englobava a
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identidade de género, a faixa etaria, o perfil socioecondmico e os conhecimentos especificos
sobre aditivos alimentares de cada entrevistado. Ademais, o formulario foi distribuido, para
alcance dos entrevistados, por meio da rede social Instagram e do aplicativo de mensagens de
texto WhatsApp.

O critério utilizado para a participacdo da pesquisa foi o de que os entrevistados

deveriam morar na cidade de Sdo Bento — MA.

4.2 Andlise dos Dados
Para a obtengdo dos valores percentuais das respostas obtidas, assim como a confecgao

das tabelas, utilizou-se o software Microsoft Excel 2019.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

A amostra foi formada por 62 pessoas, entre as quais, conforme a Tabela 1, 45,55%
eram do sexo masculino ¢ 56,45% cram do sexo feminino. 8,06% dos entrevistados tinham
faixa etaria de até 17 anos, 54,84% tinham idade entre 18 € 25 anos, 11, 29% entre 26 € 35 anos,
12,90% entre 36 ¢ 45 anos ¢ 12,90% tinham idade a partir de 46 anos. Entre as pessoas
entrevistadas 35,48% recebiam menos de um saldrio-minimo, 30, 65% recebiam 1 salario-

minimo, 33,87% recebiam acima de 2 salarios-minimos.

Tabela 1- Género, faixa etaria e renda dos entrevistados.

Variavel Resposta Percentual
Masculino 45,55%
Género

Feminino 56,45%
Entre 18 € 25 anos 54,84%
Entre 26 e 35 anos 11, 29%

Faixa etaria

Entre 36 € 45 anos 12, 90%
A partir de 46 anos 12,90%
< 1 salario-minimo 35.48%

Renda mensal
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1 salario-minimo 30,65%

> 2 salarios-minimos 33,87%

Fonte: Autora 2024.

A maioria dos entrevistados apresenta renda mensal menor que 1 salario-minimo, o que
pode influenciar na frequente compra de alimentos que contém aditivos em sua composi¢ao,
uma vez que eles tendem a ter precos menores em relagdo aos alimentos vendidos in natura. No
estudo realizado por Medina et al (2013), sobre as desigualdades sociais no perfil de consumo
de alimentos da populagado brasileira, foi possivel verificar que os grupos sociais de maior renda
tiveram prevaléncia no consumo regular de frutas, legumes e verduras, embora também
apresentassem maior consumo de doces. Um fator apontado pelo estudo para a prevaléncia da
alimentagdo saudavel entre os grupos de maior renda ¢ a disponibilidade de ambientes
saudaveis que garantem acesso a alimentos in natura e de qualidade, considerando-se que areas
economicamente desfavorecidas compreendem menor nimero de estabelecimentos que
oferecem alimentos saudaveis e de preco acessivel.

Quando foi questionado se os consumidores sabem o que sdo aditivos alimentares
72,58% responderam que sim, enquanto 27,42% responderam que ndo, conforme observado no

grafico 1.

Grafico 1- Vocé sabe o que sdo aditivos alimentares?

E Nio ®Sim

Fonte: Autora, 2024.
Os resultados obtidos foram diferentes dos encontrados por Honorato e Nascimento

(2011), cujo trabalho verificou que 77,23% dos entrevistados nao conheciam o termo aditivo
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alimentar e somente 22,67% conheciam o termo. A distingdo entre os resultados das duas
andlises pode decorrer do crescente aumento da preocupagao social sobre a alimentacdo humana
ao longo dos anos, assim como da maior notoriedade dos aditivos alimentares nas midias
sociais. Em contrapartida, o estudo realizado por Silva et al (2023) demonstrou que 51,1% dos
entrevistados sabiam o que eram aditivos alimentares, enquanto 47,9% ndo sabiam, o que
confirma a ideia de que a sociedade atual estd mais preocupada com os produtos que t€m em
mesa e corrobora com o resultado deste trabalho.

Para a pergunta sobre o conhecimento em torno das legislacdes para o uso de aditivos
alimentares, 30,65% dos entrevistados afirmaram conhecé-las, enquanto 69,35% nao

conhecem, conforme exposto no grafico 2.

Grafico 2- Vocé conhece as legislagdes referentes ao uso de aditivos alimentares?

E N3io ®Sim

Fonte: Autora, 2024.

Foi perguntado aos entrevistados quais alimentos que contém aditivos ja foram
consumidos por eles e, em seguida, quais tipos de aditivos eles conhecem. De acordo com a
Tabela 3, a maioria dos entrevistados consome refrigerantes, doces, biscoitos, sucos artificiais
e salgados. Os aditivos mais conhecidos foram os corantes, conservantes, aromatizantes,
edulcorantes e flavorizantes. Esses dados sdo semelhantes aos encontrados por Honorato e
Nascimento (2011), os quais demonstraram que entre os alimentos mais consumidos estao os
refrigerantes, as balas e os sucos de garrafa. Uma justificativa para o elevado consumo desses
alimentos ¢ a praticidade e a rapidez de consumo que oferecem, tal como o gosto pessoal em

torno de suas caracteristicas organolépticas.
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Na Tabela 2 também ¢ possivel verificar os aditivos mais conhecidos pelo publico
consumidor, 0s quais sdo os corantes, os conservantes, os aromatizantes, os edulcorantes e os
flavorizantes. Uma razao para corantes e conservantes serem citados com mais frequéncia em
relacdo aos demais € a familiaridade do publico com o tema, uma vez que sdo comumente
abordados no dia a dia. Os demais aditivos podem aparecer na tabela em decorréncia da leitura
da lista de ingredientes dos produtos, responsavel pela fixagdo dos termos na mente do

consumidor.

Tabela 2 - Alimentos mais consumidos e aditivos mais conhecidos.

Alimentos mais consumidos Aditivos mais conhecidos
Refrigerantes Corantes
Balas Conservantes
Biscoitos Aromatizantes
Sucos artificiais Edulcorantes
Salgadinhos Flavorizantes

Fonte: Autora 2024.

Conforme apresentado no grafico 3, 72,58% das pessoas responderam que leem os
rétulos dos produtos que consomem ¢ 27,42% responderam que leem. No estudo realizado por
Vieira e Toledo (2020), 89% dos entrevistados afirmaram ter o héabito de ler os rétulos dos
alimentos no momento da compra. A proximidade entre esses resultados pode se gerar da
necessidade que as pessoas t€ém de saber as caracteristicas dos produtos que consomem, o que
engloba ndo apenas seus constituintes, mas também a forma de utilizacdo e de conservacao

adequada, a atencdo a validade dos produtos, entre outros aspectos a ele pertinentes.
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Grafico 3 - Vocé 1€ o rétulo dos produtos que consome?

EN3o HSim

Fonte: Autora 2024.

De acordo com a Tabela 3, 59,68% dos consumidores responderam que identificam que
um alimento contém aditivos a partir da lista de ingredientes, 19,35% disseram que identificam
por meio de um conhecimento préprio sobre aditivos, 1,61% responderam que consegue
identificar de outra forma e 19,35% nao conseguem identificar. Resultado semelhante foi
encontrado por Silva et al (2023) que 66,8%, ou seja, a maioria de seus entrevistados, t€m o
costume de ler a lista de ingredientes. O habito de ler a lista de ingredientes pode ser explicado
pela preocupagdo do consumidor em saber os componentes do alimento, a fins de que ndo haja
a ingestao de componentes alergénicos, evite o consumo de aditivos alimentares em virtude de

um estilo de vida mais saudavel ou outra razdo pertinente a cada individuo.

Tabela 3- Formas que os consumidores identificam os alimentos que contém aditivos.

Através de que vocé identifica que um alimento contém aditivos?

Resposta Percentual

Informagdes da lista de ingredientes 59,68%
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Proprio conhecimento sobre aditivos 19,35%
Nao consegue identificar 19,35%
De outra forma 1,61%

Fonte: Autora 2024.

Quando interrogados sobre os alimentos que contém aditivos serem prejudiciais a saude,
82,26% dos entrevistados responderam que sdo prejudiciais, enquanto 17,74% alegaram que
ndo. O maior percentual de respostas correspondentes aos impactos negativos a saude condiz
ao verificado por SILVA et al (2023), cuja opinido dos consumidores para esse aspecto teve um
resultado de 58,0%. Um fator que pode explicar a visdo negativa do publico, sobre os impactos
negativos dos aditivos a satde, ¢ a ocorréncia de doengas decorrentes do excesso de ingestao
dessas substancias.

Para a pergunta sobre haver vantagens em torno da utilizacdo dos aditivos alimentares,
46,77% responderam que ndo ha vantagens e 53,23% disseram que sim. Em seguida, foi
perguntado se as pessoas poderiam citar vantagens sobre esse uso. Entre as pessoas que
anteriormente disseram haver vantagens 3,45% responderam que ha tanto vantagens, quanto
desvantagens e 3,45% ndo souberam responder. Entre as pessoas que anteriormente disseram
ndo existir vantagens, 9,09% entraram em contradi¢ao propria, uma vez que citaram vantagens.
Na Tabela 4 ¢ possivel observar a frequéncia respectiva das vantagens e desvantagens citadas

pelo publico consumidor.

Tabela 4 - vantagens e desvantagens do uso de aditivos.

Aumentam a validade dos produtos;
Melhoram o sabor; Melhoram a aparéncia;

Vantagens Melhoram textura; Intensificam a cor dos
produtos; Previnem microrganismos
deteriorantes.
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Causam hiperatividade; Aumenta o risco de

Desvantagens A
cancer.

Fonte: Autora 2024.

Para o publico consumidor as vantagens da utilizagdo dos aditivos alimentares giram
em torno do aperfeicoamento das propriedades organolépticas e do aumento da vida de
prateleira do produto. Tais condi¢des se igualam as propostas por Souza et al. (2019), uma vez
que se verificou que tais substancias sdo necessarias para o melhoramento dos produtos a serem
comercializados em relagdo as suas caracteristicas sensoriais ¢ vida util, de forma a garantir a
seguranga alimentar e¢ a seguranga nutricional ¢ reduzindo os riscos de contaminagdo
microbiana no produto.

As desvantagens citadas pelos consumidores estdo majoritariamente relacionadas a
satde. A ingestdo elevada de alimentos industrializados com alto teor de agucares ¢ aditivos
alimentares intensifica os sintomas de individuos com o Transtorno do Déficit de Aten¢do com
Hiperatividade — TDAH (Cruz, 2023). Os aditivos quimicos podem causar alergias ¢
hiperatividade. Também podem causar asma, erupcdes cutaneas, vomitos, dores de cabega,
entre outros maleficios. Os efeitos negativos dos aditivos alimentares podem ocorrer a curto ou
longo prazo, quando estdo sob constante ingestao. Entre os principais efeitos a curto prazo estdo
alteracdes no nivel de energia, dores de cabega e alteracdes na resposta imune. Os efeitos a
longo prazo consistem no aumento do risco de cancer, de doengas cardiovasculares e outras
doengas degenerativas (Sa, 2016; Oliveira; Sousa, 2021).

Segundo Antunes ¢ Araujo (2000), alimentagdo ¢ uma das principais vias de exposi¢ao
do homem a diferentes compostos, visto que uma mistura complexa de agentes quimicos ¢
encontrada na dieta. Ha substancias presentes nos alimentos que podem ter efeitos mutagénicos
e/ou carcinogénicos, isto €, podem induzir mutagdes no DNA e/ou favorecer o desenvolvimento

de tumores.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Ao analisar a percepcdo dos consumidores sobre os pontos positivos e negativos do emprego
de aditivos nos alimentos, observamos que a menor parte dos consumidores reconhecem a
existéncia de vantagens em relagcdo ao uso desses ingredientes com enfoque na manutenc¢ao e
preservacdo das caracteristicas sensoriais do produto. Em contrapartida, a maior parte das
pessoas alegou ndo haver vantagens sobre esse uso, considerando seus impactos negativos na
saude humana, como a ocorréncia da hiperatividade e do cancer.

Foi observado que o conhecimento das pessoas sobre as legislagdes que regem o uso de aditivos
em produtos alimenticios, ainda ¢ baixo. Apontou-se que a maioria da populacdo nao conhece
essas legislagdes.

Por tanto, a partir dos resultados deste trabalho, podemos perceber que a visdo e entendimento
que prevalece entre os moradores do municipio de Sdo Bento — MA sobre o uso de aditivos em
alimentos ¢ que essas substancias sdo utilizadas para auxiliar ou manter as caracteristicas
sensoriais do alimento, assim como prevenir o ataque de agentes deteriorantes. Contudo,

apresentam sérios riscos a saude.
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APENDICE A - Questionario aplicado aos entrevistados sobre o conhecimento a

respeito do uso de aditivos alimentares

Qual € o seu sexo?
Masculino.
Feminino.

Outro.

Prefiro ndo declarar.

Qual ¢ a sua faixa etaria?
Até 27 anos.

De 18 a 25 anos.

De 26 a 35 anos.

De 36 a 45 anos.

A partir de 46 anos.

Qual ¢ a sua renda familiar?
Menor que 1 salario minio.
1 salario minimo.

De 2 a 3 salarios minimos.

Maior que 4 salarios minimos.
Vocé sabe o que sdo aditivos alimentares?
Sim.

Nao.

Quais aditivos alimentares vocé conhece?

Cite alguns alimentos que vocé ja consumiu e que contém aditivos.



6. Vocé conhece as legislagdes referentes ao uso de aditivos em alimentos?
o Sim.

o Nao.

7. Vocé 1€ o rétulo dos produtos que consome?
o Sim.

o Nao.

8. Através de que vocé identifica que um alimento contém aditivos?
o Dalista de ingredientes contida no rétulo do produto.

o Do meu proprio conhecimento sobre aditivos alimentares.

o Qutro.

o Nao consigo identificar que um alimento contém aditivo.

9. Vocé acredita que os alimentos que contém aditivos sdo prejudiciais a satde?
o Sim.

o Nao.
10. Vocé acredita que ha vantagens em torno da utilizagao de aditivos em alimentos?
o Sim.

o Nao.

11. Caso acredite que héa vantagens em torno do uso de aditivos em alimentos, cite-as.




