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RESUMO

Os aditivos alimentares sdo ingredientes adicionados intencionalmente aos alimentos durante
suas etapas de produgdo. Eles desempenham diversas fungdes, como garantir a seguranga dos
produtos, preservar o frescor, melhorar o sabor, manter uma boa aparéncia e proporcionar a
textura desejada. Esses componentes sdo classificados em diferentes categorias, incluindo
aromatizantes, conservantes, edulcorantes, acidulantes, espessantes e estabilizantes. O
objetivo deste estudo foi identificar os aditivos presentes em produtos lacteos
comercializados em Sdo Bento-MA. A pesquisa foi realizada em dois supermercados do
municipio de Sdo Bento, que estd localizado na Mesorregido Norte do Estado do Maranhao.
Foram analisados produtos lacteos como creme de leite, queijo coalho, iogurte liquido,
manteiga, leite liquido, leite em pd e achocolatado liquido. Foram coletados dados de 35
produtos lacteos. Os itens com maior presenca de aditivos foram o iogurte (34,14%), o
achocolatado liquido (17,07%) e o queijo (15,85%). Os resultados mostraram que os
estabilizantes (26,82%), aromatizantes (14,63%) e aditivos como conservantes, corantes e
espessantes (13,41%) foram os mais comuns entre todos os produtos analisados. No Brasil, as
elaboragdes e publicagdes da legislacdo que dispde sobre o uso de aditivos competem a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).E importante ressaltar que alguns
desses aditivos podem estar associados a problemas de saide quando consumidos em
excesso. Essas descobertas s3o fundamentais para aumentar a conscientizagdo dos
consumidores sobre os ingredientes dos produtos que consomem e podem incentivar futuras
discussdes sobre regulamentagdes e seguranca alimentar na regido.

Palavras-chave: Anvisa, alimentacdo, consumo, satude.



ABSTRACT

Food additives are ingredients intentionally added to foods during their production stages.
They serve various functions, such as ensuring product safety, preserving freshness,
enhancing flavor, maintaining good appearance, and providing the desired texture. These
components are classified into different categories, including flavorings, preservatives,
sweeteners, acidulants, thickeners, and stabilizers. The aim of this study was to identify the
additives present in dairy products sold in Sdo Bento-MA. The research was conducted in
two supermarkets in the municipality of Sao Bento, located in the Northern Mesoregion of
the State of Maranhao. Dairy products analyzed included cream, curd cheese, liquid yogurt,
butter, liquid milk, powdered milk, and liquid chocolate drink. Data were collected from 35
dairy products. The items with the highest presence of additives were yogurt (34.14%), liquid
chocolate drink (17.07%), and cheese (15.85%). The results showed that stabilizers (26.82%),
flavorings (14.63%), and additives such as preservatives, colorings, and thickeners (13.41%)
were the most common among all analyzed products. In Brazil, the formulation and
publication of legislation regarding the use of additives fall under the responsibility of the
National Health Surveillance Agency (ANVISA). It is important to note that some of these
additives may be associated with health issues when consumed in excess. These findings are
essential for raising consumer awareness about the ingredients in the products they consume
and may encourage future discussions on regulations and food safety in the region.

Keywords: Anvisa, food, health, consumption.
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1. Introducao

Os aditivos alimentares consistem em ingredientes incorporados de forma deliberada
aos alimentos durante seus estagios de producdo, processamento, preparacdo, tratamento,
embalagem, armazenamento, transporte ou manipulagdo. Alteram suas propriedades fisicas,
quimicas, biologicas ou sensoriais dos alimentos (MONTERA, 2023). A primeira legislagdao
brasileira que tratou o assunto de aditivos alimentares foi a Portaria n°® 540, de 27 de outubro
de 1997 do Ministério da Saude, a qual aprovou o Regulamento Técnico: aditivos alimentares

definicdes, classificagdo e emprego (BRASIL, 1997).

Os mesmos sdo usados para cumprir diferentes funcdes, entre elas, garantir a seguranga,
manter o frescor, agregar sabor, manter boa aparéncia e conferir textura adequada. Cada
aditivo ¢ usado com uma finalidade especifica e em quantidade pré-determinada (ALVES,

2023).

No entanto, com os avancos da sociedade, tem-se observado um aumento no consumo
de alimentos processados, o que resultou inevitavelmente em um maior uso de aditivos
alimentares. Isso gerou preocupagdes entre a populacdo em relagdo a ingestdo excessiva de
produtos que contém conservantes. E possivel notar que os alimentos industrializados
introduzem aditivos quimicos acumulativos no organismo, que podem causar diversos efeitos

adversos a curto ou longo prazo (DALTOE et al., 2020).

Do ponto de vista tecnologico, o aditivo alimentar tem um papel importante no
desenvolvimento de alimentos. Contudo, o uso de aditivos ¢ um tema que desperta a
preocupacdo dos consumidores. Nos ultimos anos, os consumidores t€ém se tornado mais
conscientes sobre a seguranca dos alimentos. Entre os diversos aspectos que envolvem a
seguranga alimentar, os aditivos alimentares sdo um dos temas mais debatidos

(RODRIGUES, 2023).

Ultimamente, devido a transformacao nos estilos de vida e nos habitos alimentares,
tem-se observado um aumento significativo na demanda por alimentos processados e
substitutos de alimentos caldricos. Esse cendrio tem gerado um rapido crescimento na
exposi¢do e consumo de aditivos alimentares, o que pode representar um potencial risco para

a saude humana, acarretando consequéncias adversas. A avaliagdo da exposi¢cdo aos aditivos
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alimentares torna-se crucial, sobretudo entre os adolescentes, que constituem um grupo
nutricionalmente vulneravel. Devido aos seus distintos padrdes e preferéncias alimentares, e
considerando a relacdo entre a ingestdo de alimentos e obesidade nessa faixa etdria, esses
individuos podem estar mais suscetiveis a uma maior exposicao a tais componentes quimicos

(NUNES, 2023).

Os produtos lacteos sdo alimentos consumidos em todo o mundo, sendo o setor
lacteo o mercado de alimentos funcionais mais significativo com um desenvolvimento
projetado a nivel global. Além disso, alguns autores mencionaram que o consumo regular de
micrdbios seguros e vivos confere propriedades que promovem saude para mitigar ou reduzir
o risco de doencas (Ali et al., 2021).

A presenca de aditivos em produtos lacteos aborda os diferentes tipos de aditivos
utilizados na industria de laticinios, como conservantes, corantes, espessantes ¢
aromatizantes. S3o analisados os motivos para o uso desses aditivos, como a melhoria da
aparéncia, sabor, textura e vida util dos produtos lacteos. Também s3ao abordadas as
regulamentagdes e normas que governam o uso de aditivos em alimentos, com énfase nas
especificidades para produtos lacteos. Além disso, sdo analisados estudos cientificos que
investigam os possiveis impactos dos aditivos na saude humana, incluindo possiveis efeitos

adversos e reagdes alérgicas (DIRCEU SOLE, et al.,2018).

Diante do exposto, objetivou-se verificar os aditivos presentes em produtos lacteos

comercializados em dois supermercados em Sao Bento-MA.

2. Revisao de literatura

2.1  Importancia do consumo de leite e derivados lacteos

O leite ¢ um dos principais produtos agropecudrios em todo o mundo. Além da
importancia econdmica, caracterizada por significativa geracdo de empregos e renda, o
produto ainda desempenha um papel fundamental na alimentacdo humana (FERREIRA,
2017). O consumo de leite e derivados, por parte do consumidor informado de que este ¢

fonte de nutrientes, vem sendo legalmente alterado por processos tecnoldgicos da industria de
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laticinios que acabam interferindo fisica e quimicamente em sua composi¢do original, seja
pela aplicacdo de tratamentos térmicos mais intensos e/ou pela adicdo de estabilizantes,

conservantes, corantes, aromatizantes, espessantes, emulsificantes (MARONNA, 2018).

O leite ¢ essencial na dieta de bilhdes de individuos pelo mundo devido ao seu alto teor
nutritivo que fornece os compostos essenciais para o bom funcionamento do organismo
humano. Além de ter papel primordial na alimentagcdo de recém-nascidos pelo leite materno,
o leite de vaca ¢ consumido por pessoas de diversas faixas etdrias e ndo apenas por possuir
boas caracteristicas sensoriais, mas sim por proporcionar bem-estar ¢ saude como um todo

(EMBRAPA, 2024).

O leite e seus derivados sdo alimentos de alto valor nutricional, ricos em proteinas de
excelente qualidade, que fornecem todos os aminoacidos essenciais em quantidades
suficientes para atender as necessidades humanas. Além disso, sdo abundantes em minerais
como fosforo, cloro, sddio, magnésio, potassio, célcio e selénio, tornando-se a principal fonte
de calcio para a formagao e manutengdo da estrutura 6ssea do corpo. O leite também ¢é uma
valiosa fonte de selénio, contribuindo com cerca de 10% da ingestao diaria recomendada para

adultos (FLORES et al., 2021).

O leite ¢ um dos produtos mais significativos no mercado global, consumido por
bilhdes de pessoas em suas diversas formas, seja cru ou processado, e transformado em
produtos lacteos (SIQUEIRA, 2019). Além de sua relevancia comercial, esse alimento e seus
derivados sdo essenciais na dieta humana devido ao seu elevado valor nutricional (JUNIOR,

2020).

De acordo com Alves et al., 2014, as proteinas do soro do leite tornaram-se amplamente
solicitadas pelas industrias de alimentos por suas caracteristicas funcionais, que contribuem
para obten¢do de uma determinada atributos no produto alimentar final em que sdo inseridas.
Os concentrados proteicos do soro conferem ao produto estabilidade coloidal, solubilidade,
viscosidade, emulsificagdo, formacao de espuma, elasticidade, geleificacdo, absor¢do de dgua
e gordura. Sao utilizados na fabricacdo de sobremesas, bebidas, sopas, alimentos infantis,

paes, bolos, biscoitos, derivados carneos e lacteos.

Os beneficios da ingestdo do leite sdo citados em varios estudos, como os acidos graxos

presentes no leite que sdo a chave para a dieta da saide humana, uma vez que, reduz os niveis
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de colesterol LDL (lipoproteina de baixa densidade) e diminui a viscosidade do sangue e os
da lactoferrina, a lisozima e da lactoperoxidase que sdo importantes agentes antivirais e

demonstram uma ag¢ao inibitoria no desenvolvimento de tumores (EBERLE, 2023).

Costa et al., (2021) mostra que o soro do leite, ¢ um subproduto nutritivo produzido em
grande volume pelos laticinios, é valioso por suas proteinas com propriedades funcionais na
industria alimenticia e beneficios para a saude. Ele apresenta efeitos positivos como a
prevencao da osteoporose, atividade insulinotrdpica, melhora da funcdo intestinal e potencial
redu¢do de tumores mamarios. Além disso, pode ser utilizado como suplemento para otimizar
o treinamento e o desempenho fisico, tornando seu consumo uma alternativa benéfica a saude

humana.

Na alimentacao infantil, o leite oferece beneficios durante o crescimento, sendo crucial
para a prevencao do nanismo (GIVENS, 2020). Para adolescentes e adultos, a ingestdo
adequada de calcio e uma dieta nutritiva se tornam aspectos fundamentais. Para os idosos,
considerando o aumento da expectativa de vida global, o consumo de leite estd associado a
diminui¢do do risco de fragilidade e a melhoria da massa muscular esquelética (CUESTA-

TRIANA et al., 2019).
2.2 Aditivos alimentares

Esses aditivos normalmente ndo sdo consumidos como alimento nem utilizados como
ingrediente tipico de alimento e que sdo adicionadas intencionalmente para fins tecnologicos

(KRAEMER, 2022).

Os aditivos alimentares sdo substancias que sdo incorporadas aos alimentos com a
finalidade de preservar seu sabor, aprimorar a textura e aumentar sua vida util. Esses aditivos
podem ter origem tanto quimica quanto natural ou sintética. A utilizacdo de aditivos
alimentares em processos industriais € aprovada por legislagdes especificas e ¢ recomendada
pelo Codex Alimentarius, que estabelece normas internacionais para garantir a seguranca

alimentar e a qualidade dos produtos consumidos (CODEX ALIMENTARIUS, 2019).

Com relagdo a aditivos alimentares, cada classe e ou grupo de alimentos tem a sua

legislagdo, a este respeito podemos citar a legislagdo 272/2019 que trata especificamente de
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aditivos autorizados para carnes, produtos carneos, suas fungdes, limites maximos e

condi¢des de uso (BRASIL, 2019)

Os aditivos alimentares podem ser naturais ou sintéticos. Os primeiros, podem ocorrer
naturalmente no alimento ou serem recuperados de uma fonte natural, j& os sintéticos, sao
definidos como substancias artificialmente sintetizadas e representam a classe de aditivos
mais utilizados na industria devido sua estabilidade quimica, facil aplicacao e baixo custo

(ZEECE, 2020)

A utilizacdo dos aditivos deve seguir a legislagdo vigente de cada pais, bem como as
diretrizes estabelecidas por politicas de seguranca alimentar, garantindo assim a satde e o

bem-estar dos consumidores (MARTINS et al., 2019).
2.3 Legislagoes

No Brasil, elaboragdes e publicagdes da legislacdo que dispde sobre o uso de aditivos
competem a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e sdo classificados em 23
categorias funcionais: 4cidos, reguladores de acidez, antioxidantes, antiespumantes,
antiumectantes, agentes de volume, corantes, agentes de retencdo de cor, emulsificantes,
agentes firmadores, aromatizantes, intensificadores de sabor, agentes de tratamento de
farinhas, agentes espumantes, agentes gelificantes, agentes de glaze, umectantes,
conservantes, agentes levedantes, sequestrantes, estabilizantes, adocantes e espessantes

(BRASIL, 1997).

O Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA) ¢ um comité
cientifico internacional especializado, gerenciado em colabora¢do com a Organizacdo das
Nagoes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS). O JECFA atua como um grupo cientifico independente e internacional, dedicado a
avaliagdo da seguranca dos aditivos alimentares (WORLD HEALTH ORGANIZATION —
WHO, 2017).

Esse comité ¢ responsavel por garantir a seguranca e a qualidade necessaria para o
consumo de alimentos, realizando verificagdes sobre a quantidade de aditivos presentes nos
produtos alimenticios. Além disso, o JECFA também avalia a presenca de contaminantes,

substancias toxicas naturais e residuos de medicamentos veterindrios nos alimentos (WORLD
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HEALTH ORGANIZATION — WHO, 2017). Essa atuacgdo ¢ fundamental para assegurar que

os alimentos consumidos sejam seguros ¢ ndo apresentem riscos a saude dos individuos.

A legislacdo relacionada aos aditivos alimentares passa por constantes mudangas, que
incluem proibigdes, acréscimos e alteracdes nas dosagens permitidas, bem como nas
categorias de alimentos nos quais esses aditivos podem ser utilizados. Essas modificagdes sao
fundamentadas em pesquisas cientificas que evoluem ao longo do tempo, evidenciando que
novos resultados podem levar a alteragcdes nas diretrizes e praticas relacionadas ao uso e a

aplicacao dos aditivos (ANVISA, 2023).

Mas mesmo diante dessas mudancgas ¢ essencial que os limites maximos de aditivos
utilizados sejam claramente esclarecidos e declarados, assegurando que ndo ultrapassem a
Ingestao Didria Aceitavel (IDA) estabelecida pelo JECFA. Além disso, deve-se especificar a
funcdo do aditivo no alimento e a categoria de alimento em que seu uso ¢ permitido

(BRASIL, 1997).
2.4 Aditivos alimentares: efeitos potenciais na saude humana

A alimentacdo saudével tem se perdido ao longo das tltimas décadas, dando espaco a
uma dieta pratica e rapida. Esse novo modelo alimentar, caracterizado por produtos altamente
processados e massificados, tem gerado grandes consequéncias para a saude humana, muitas

das quais ainda sdo pouco reconhecidas (DE BRITO, 2022).

Diversos tipos de aditivos alimentares tém sido relacionados individualmente a efeitos
negativos a saude, como mudangas nos micrébios intestinais € na permeabilidade, déficits de
memoria, alteragdes metabolicas e potenciais efeitos cancerigenos. Contudo, os alimentos
ultraprocessados costumam apresentar uma mistura de aditivos, e ainda se sabe pouco sobre o

impacto dessas combinacdes na satide (PINATO et al, 2019).

Os aditivos alimentares sdo seguros, porém o consumo de alguns deles ndo deve
exceder a Ingestdo Didria Aceitavel (IDA), que ¢ um valor numérico, medido em mg/kg peso
corporal/dia, que determina a quantidade que se pode consumir dessa substincia durante
todos os dias, com seguranca, por toda a vida. Para avaliar, numa primeira abordagem, a
ingestdo diaria dos aditivos alimentares pelos individuos ¢ calculada a Ingestdo Didria

Estimada (IDE), a partir da combinacdo do LMU do aditivo no alimento, do consumo do
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alimento pelo individuo e do peso corporal do individuo. Esta IDE para um determinado
alimentar ¢, entdo, comparada com a IDA de forma a avaliar se o individuo se encontra em

risco (KRAEMER, 2022).

De acordo com de Brito (2022) ¢ possivel checar que o consumo dos alimentos
processados/industrializados que possui elementos quimicos que sdao cumulativos no
organismo, e podem trazer efeitos colaterais a curto ou longo prazo, e que, as criangas,
possuem maior vulnerabilidade ao consumi-los, bem como, sdo as maiores consumidoras,
influenciadas pelo marketing, e pela grande atratividade sensorial dos produtos

industrializados.

Segundo Ferreira (2015), devido as suas diversas fungdes, os aditivos quimicos
sao cada vez mais inseridos antecipadamente e de forma elevada na alimentagdo trazendo

sérios problemas de satde a curto e longo prazo especialmente para as criangas.

Alves (2023) relata que a adicdao negligente de aditivos em conjunto com o consumo
constante de alimentos processados estd causando um aumento preocupante de problemas de
saude, como intolerancias, alergias e irritagdes de diversos tipos. E crucial que os
consumidores tenham acesso a dados claros e precisos sobre os aditivos presentes nos
produtos, incluindo a ingestao didria maxima recomendada, a fim de compreender o papel de

cada aditivo e seus efeitos adversos.

Observa-se que o consumo de alimentos processados e industrializados, que contém
elementos quimicos cumulativos no organismo, pode resultar em efeitos adversos tanto a
curto quanto a longo prazo. As criangas sdo particularmente vulneraveis a esses impactos,
pois sdo as maiores consumidoras desse tipo de alimento, influenciadas pelo marketing e pela

atratividade sensorial dos produtos industrializados (DE BRITO, 2022).

Pesquisas mostram que a utilizagdo de aditivos corantes artificiais, como tartrazina,
amaranto ¢ amarelo crepusculo, bem como conservantes como o benzoato de sédio, em
alimentos como snacks, sorvetes e balas, estd associada ao aumento da hiperatividade em
criangas. Quanto mais aditivos as criangas comem, maior ¢ a probabilidade de serem afetadas

(TEIXEIRA, 2024).
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A falta de informagdes sobre as substancias quimicas presentes na alimentagdo
colabora para que o individuo consuma alimentos sem qualquer valor nutricional, repletos de
aditivos e conservantes. O consumo constante e em excesso desses alimentos pode gerar
complicagdes na saude que vao de alergias a problemas mais graves como cancer ou

hipertensido (ARAUJO, 2020).

A ingestdo de corantes esta relacionada com alergias e urticiria na pele, além de
hiperatividade em criangas. Esse estudo corrobora o realizado que associou o consumo de
corantes artificiais com hiperatividade e estudos que relacionam a utilizagao de corantes com
dermatite alérgica e irritagdo na pele. Ainda, existe associacdo do consumo de corantes com
Transtorno do Déficit de Atencdo e Hiperatividade (TDAH) e tumor na tireoide (AL-
SHABIB, 2017).

Os emulsificantes tém como finalidade homogeneizar a 4gua com a gordura, porém a
ingestdo inapropriada deste aditivo pode gerar doencas cardiovasculares, aterosclerose,
dislipidemias com relagdo aos realgadores de sabor, o glutamato monossodico estd presente
em grande parte dos alimentos industrializados e sua utilizacdo possui relacdo com obesidade,
diabetes, hiperatividade e TDAH (SANTOS, 2019). Além do mais, sua utilizagdo a longo
prazo pode gerar doengas como Alzheimer e Parkinson. O edulcorante aspartame também

esta associado a doenga de Alzheimer e Parkinson (SANTOS, 2019).

Os acidulantes sdo utilizados nas industrias alimenticias com o objetivo de reduzir o
pH, conservar e intensificar o sabor, porém, quando usados em excesso, podem provocar
elevagdo de salivagdo, convulsdo, aceleragdo e intensificacdo da respiracdo. Além disso,
acidulantes em criancas estdo associados com descalcificagdo dos dentes e o0ssos,
osteoporose, prejuizo no crescimento e desenvolvimento, isso acontece, pois, quando a
crianga consome alimentos ricos em acidulante, ha uma redugdo do pH e, para que o corpo

entre em equilibrio, ele comeca a retirar calcio dos ossos (SILVA, 2019).

3. Materiais e Métodos
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A pesquisa foi conduzida no municipio de Sao Bento, localizado na Mesorregiao Norte
do Estado do Maranhdo, especificamente na Microrregido da Baixada Maranhense. Este
municipio possui coordenadas geograficas que o situam a uma latitude de 2° 41' 55" Sul e
uma longitude de 44° 49' 17" Oeste, estando aproximadamente a 300 km da capital do estado,
Sdo Luis. A area abrangida pelo municipio ¢ de 459,1 km? e, segundo o ultimo censo
realizado. Sua populagdo ¢ composta por cerca de 45.211 habitantes. Isso resulta em uma

densidade demografica de aproximadamente 98,5 habitantes por km? (IBGE, 2024).

A pesquisa refere-se a um estudo transversal, exploratorio e descritivo, no qual foi
realizado em dois supermercados da cidade, sendo que a escolha dos estabelecimentos se deu
por conveniéncia e levando em consideracdo a sua localizacdo geografica, bem como a
variedade e a qualidade dos produtos oferecidos. A selecdo dos estabelecimentos foi feita

com cuidado para garantir a representatividade do mercado local.

No que diz respeito aos produtos analisados, selecionou-se sete diferentes itens lacteos:
creme de leite, queijo coalho, iogurte liquido, manteiga, leite liquido integral UHT, leite em
po integral e achocolatado liquido, sendo cinco de cada. A identificagdo dos aditivos
presentes nestes produtos foi realizada por meio de métodos que incluem a leitura atenta dos
ingredientes listados nos rétulos, a verificacdo dos codigos referentes aos aditivos alimentares
e a consulta a informagdes adicionais foram fornecidas pelos fabricantes. Estes dados foram
tabulados em planilha eletronica (Excel 2019) e submetidos a uma analise de frequéncia na
categoria de alimento avaliada, sendo os aditivos relatados corretamente identificados e
agrupados conforme regulamentacdo da Anvisa (2010) de forma a se avaliar qualitativa e
quantitativamente a presenga de aditivos por classe e pelo e por grupo de alimentos. Para a
realizagdo dos calculos, foi utilizado a seguinte formula para calcular a porcentagem no Excel
¢ Porcentagem = (parte/total)*100. Esses passos foram essenciais para assegurar uma analise

completa e precisa dos aditivos utilizados nos produtos selecionados.

4. Resultados e Discussoes
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Coletou-se dados de 35 produtos lacteos, cinco de cada, com o total de 46 aditivos presentes

os quais foram agrupados em 9 classes de acordo com sua funcionalidade conforme descrito

no Quadro 1.

Quadro 1 - Aditivos presentes nos rotulos dos alimentos verificados e suas classes

funcionais.

Classe funcional

Aditivos verificados

Acidulantes Acido citrico.

Aromatizantes Aroma sintético idéntico ao natural de chocolate, baunilha, melaco, banana
€ maga.

Conservantes Acido sérbico, cloreto de sddio, sorbato de potassio.

Corantes Corante natural betacaroteno, paprica, urucum, carmim, base norbixina,
corante caramelo IV, base bixina.

Edulcorantes Ciclamato de s6dio, acesulfame de potéssio, sacarina sédica.

Emulsificantes Lecitina de soja, mono e diglicerideos de acido graxos, citrato de sodio,
polifosfato de sodio, fosfato de potassio.

Espessantes Carboximetilcelulose sodica, carragena, celulose microcristalina, alginato de
s6dio, amido modificado.

Estabilizantes Goma xantana, goma jatai, goma guar, goma gelana, carragenina,
fosfato de dissodico, citrato de sddio, tripolifosfato de sodio,difosfato
dissodico, fosfato monossodico, monofosfato monossodico, di-
hidrogenofosfato de sddio, citrato trissodico.

Regulador de Hidroxido de potéssio, acido citrico.

acidez

Os resultados revelam que os emulsificantes, espessantes, corantes e estabilizantes foram

os aditivos mais encontrados em todos os produtos lacteos avaliados. Ja os acidulantes,

aromatizantes, conservantes, edulcorantes e regulador de acidez foram encontrados em

menores quantidades.

Com base nos resultados mostrados na Tabela 1, os estabilizantes (26,82%),

aromatizantes (14,63%), conservantes, corantes e espessantes (13,41%) foram os aditivos

mais presentes em todos os produtos avaliados. Os produtos em que os aditivos estavam mais

presentes foram o iogurte com (34,14%), achocolatado liquido (17,07%) e o queijo (15,85%).




Tabela - 1 Aditivos identificados com frequéncia nos rotulos dos produtos lacteos.
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Grupos de

alimentos
Classificacdo Creme de logurt Leite  Leite Achocolatad

funcional leite Queijo e Manteiga  liquido empd  oliquido Total %
Acidulante - - 5 - - - - 6,09
Aromatizante - 1 5 - - 1 5 14,63
Conservante - 5 5 1 - - - 13,41
Corante - 1 5 4 - 1 - 13,41
Edulcorante - - 2 - - - - 2,43
Emulsificante - 1 - - - 5 - 7,31
Espessante 4 - 3 - - - 4 13,41
Estabilizante 5 4 3 - 5 - 5 26,82
Regulador de
acidez - 1 - - - 1 - 2,43%
Total % 10,97 15,85 34,14 6,09 6,09 9,75 17,07 100

Os aditivos alimentares sdo fundamentais na industria de alimentos, pois ajudam na

conservagao, textura, sabor e aparéncia dos produtos. No entanto, seu uso gera controvérsias

devido a crescente preocupacao dos consumidores com a seguranga alimentar e os potenciais

efeitos desses aditivos na saude. A discussdo € complexa, envolvendo aspectos cientificos,

econdmicos e éticos, e exige mais transparéncia da indistria e educa¢do para os

consumidores. As informagdes nos rotulos sdo um dos principais meios de incentivar o

consumidor a realizar escolhas mais sauddveis no momento da compra dos alimentos

(REVISTA BRASILEIRA, 2019).

Em relagdo aos estabilizantes, conforme apresentado na Tabela-1, os produtos que

apresentaram a maior incidéncia desse aditivo foram o creme de leite, o queijo, o leite liquido
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e o achocolatado. Esses itens destacam-se na analise (26,82%) devido a significativa presenca

de estabilizantes em suas composicdes.

Os estabilizantes, de acordo com a legislagao brasileira, especificamente a portaria N°
540 de 27 de outubro de 1997, emitida pelo Ministério da Satde, um estabilizante ¢ definido
como uma substancia que possibilita a manuten¢do de uma dispersdo uniforme de duas ou
mais substancias que ndao se misturam naturalmente em um alimento. Em termos mais
simples, pode-se afirmar que os estabilizantes desempenham um papel crucial ao favorecer e
preservar as caracteristicas fisicas das emulsdes e suspensdes, garantindo que os componentes
permanecem bem distribuidos e evitando a separagdo indesejada. A classe dos estabilizantes,
a Anvisa, classifica-os como “quantum satis”, portanto o acimulo deste aditivo no organismo

tende a ndo oferecer riscos de toxicidade (DE BRITO, 2022).

Pereira (2017) ressalta que os iogurtes, ¢ onde os estabilizantes sao encontrados em
maiores quantidades e os mais utilizados sdo os hidrocoloides, que tém o objetivo de manter

a textura caracteristica desse tipo de alimento.

Os aromatizantes foram identificados em diversos produtos lacteos, destacando-se no
queijo, iogurte, leite em p6 e achocolatado. De acordo com os dados coletados, a presenca
desses aditivos atingiu um percentual de 14,63%. Essa significativa concentracdo de

aromatizantes sugere que esses ingredientes desempenham um papel importante.

Aromatizantes, aditivos deste grupo tém a fun¢do de caracterizar o aroma ou sabor do
alimento, bem como melhorar, padronizar, intensificar ou até mesmo mascarar
aromas/sabores indesejados. Eles sdo constituidos por compostos quimicos, como ésteres,
acidos, cetonas, aldeidos e alcoois, usados em pequenas quantidades, ndo se relacionando
com o valor nutricional do alimento. Os aromatizantes naturais ndo apresentam perigo de
toxicidade, ja os artificiais aplicados em baixa dose, ndo ha risco. Quando as doses sdo
elevadas, podem levar a agdes irritantes e narcoticas, em outros podem gerar toxicidade
cronica em longo prazo, sempre que sejam utilizados em doses superiores as recomendadas

(ANDRADE, 2018).

Braga (2021), em uma pesquisa que avaliou 409 rétulos desse tipo de alimento,
constatou que a classe dos aromatizantes foi o mais utilizado com 360 representantes. Os
alimentos que continham aromatizantes eram das mais diversas classes, como biscoitos

recheados, salgadinhos, bolos e iogurtes.
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Os conservantes foram detectados em varios produtos lacteos, como o queijo, iogurte
e manteiga. Os dados revelam que a presenga desses aditivos alcangou uma porcentagem de
13,41%. Essa quantidade indica a relevancia dos conservantes na preservacao da qualidade e
seguranca desses alimentos, ajudando a prolongar a sua durabilidade e a manter suas

caracteristicas sensoriais ao longo do tempo.

Os conservantes sdo substancias, que podem ser de origem natural ou sintética,
utilizadas na industria alimenticia com o objetivo de preservar as caracteristicas dos
alimentos. Eles atuam como antioxidantes, eliminando a carga microbiologica através de
propriedades antimicrobianas ou inibindo o crescimento de microrganismos por meio de
inibidores enzimaticos. E fundamental que esses aditivos sejam utilizados dentro dos limites
estabelecidos pela legislagao e conforme os métodos de fabricagdo dos produtos, podendo ser
adicionados ap6s a aplicagdo de um método fisico de conservagdo (SOUZA et al., 2019).A
principal preocupagdo do uso de conservantes € sobre seu vasto efeito téxico que a maioria
deles provoca, causando efeitos cancerigenos, problemas intestinais, alergias,
hiperatividade, autismo, déficit de atencdo e de desenvolvimento, entre outros, como
exemplos temos: nitrato, nitrito e sulfitos que sdo os que mais causam reacdes (DE

ALMEIDA, 2023).

Refosco (2019), concluiu que os antioxidantes ndo sdo eficientes apenas em evitar a
degradacao de alimentos, mas também se torna positivo para melhoria da saude de quem os
consome pois, 0 mecanismo de a¢do dos antioxidantes remove os radicais livre do corpo,
evitando uma série de doengas cardiovasculares, além de um acimulo que pode gerar uma
predisposi¢do ao cancer. De acordo com Bezerra (2019), os aditivos mais encontrados no

iogurte sdo os conservantes e espessantes.

Os espessantes foram identificados em uma variedade de produtos lacteos, incluindo
creme de leite, iogurte e achocolatado. A andlise revelou que esses aditivos desempenham um
papel crucial na textura e consisténcia desses alimentos. A presenga dos espessantes ¢
essencial para garantir que esses produtos mantenham suas caracteristicas desejadas ao longo

do tempo.

Os espessantes sao substancias empregadas na industria alimenticia com o objetivo de
aumentar a viscosidade de sistemas dispersos, como solu¢des verdadeiras, emulsdes e

suspensoes. Esses aditivos desempenham um papel importante na melhoria da textura e
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consisténcia dos alimentos, sendo amplamente utilizados em produtos carneos, alimentos
agucarados, sorvetes, entre outros. E comum que estabilizantes e espessantes sejam utilizados
em conjunto, uma vez que apresentam caracteristicas e propriedades semelhantes. Essa classe
de aditivos ¢ aplicada em pequenas quantidades e deve atender a alguns requisitos essenciais:
possuir sabor neutro, ser resistente a variagdes de temperatura, ser termoestavel e ter uma boa
relagdo custo-beneficio (BRASIL, 2017). Alguns tipos de espessantes como a
carboximetilcelulose, poderia alterar a microbiota intestinal, promover inflamagdes,

obesidade e prejudicar o controle glicEmico (GAMEIRO, 2023).

De acordo Awuchi (2020), com alguns dos alimentos que se tem uma aplicacdo em

abundancia dos espessantes sdo os derivados lacteos, molhos, geleias e bolos.

A presenca de corantes foi observada em diferentes produtos, como queijo, iogurte,
leite em pd e manteiga. Segundo os dados analisados, a concentracdo desses aditivos chegou
a 13,41%. Esse percentual destaca a importancia dos corantes na colora¢do e apresentacio
visual desses alimentos, contribuindo para a atratividade e aceitagdo por parte dos

consumidores.

Corantes, substancias que conferem, intensificam ou restauram a cor de um alimento.
Esta classe de aditivos é de fundamental importancia devido a boa aparéncia dos alimentos
ser algo essencial no que diz respeito a qualidade e aceitacao do alimento por parte de quem
0s consome.

Segundo a revista Aditivos Ingredientes (2019) esses aditivos sintéticos ndo possuem
valor nutritivo, sdo introduzidos nos alimentos e bebidas com o unico objetivo de conferir a
11 cor, tornando-os mais atrativos.

A coloragdo de um alimento, em geral, estd relacionada com o grau de maturidade
dele, isto ¢, uma tonalidade mais escura estd associada a algo degradado, imprdprio para o
consumo (ANDRADE, 2018). Os corantes apresentam efeitos agudos em pequeno prazo, ja
que o consumo dos mesmos apresenta de modo geral alergias de pele, urticaria,
hiperatividade em criangas e em longo prazo a possibilidade de evolugdo das mesmas,
podendo desenvolver distirbios comportamentais, emocionais e sociais (DOS SANTOS,
2019).

Silva (2019) verificou que os corantes artificiais sao a segunda classe de aditivos mais
aplicada em alimentos para esse publico. Nessa pesquisa, também foram relacionados

trabalhos que investigavam os efeitos do consumo de corantes pelo publico alvo, associando
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esse consumo ao surgimento de doengas de pele, como dermatite e no sistema respiratorio,

como asma, além de disturbios de atencado e hiperatividade.

As legislagdes de aditivos alimentares estdo sempre em constante mudanga, com
acréscimo, proibi¢cdes e até mesmo alteragdo na dosagem e alimentos em que seu uso €
permitido. Estas alteracdes sdo fundamentadas em estudos cientificos, que na medida que vao
evidenciando certos resultados, vao conduzindo a mudanga de conduta quanto ao uso ¢
aplicabilidade dos aditivos (BRASIL, 2017).

Nas bebidas lacteas, a legislacdo brasileira através da Instrucdo Normativa n° 16 de 23
de agosto de 2005 (BRASIL, 2005), permite o uso de aditivos na elaboragcdo de bebidas
lacteas fermentadas e ndo fermentadas. Além dos conservantes e estabilizantes ainda podem
ser utilizados aditivos que proporcionem cor, aroma, regulam a acidez do produto, como
também espessantes e emulsificantes (OLIVEIRA,2023).

Com relacao ao leite UHT, através da Portaria n° 146, de 7 de mar¢o de 1996, a adicao
de cremes e estabilizantes ¢ permitida, que contribuam na estabilizagdo do produto. Por
exemplo, o sddio [mono, di e tri (fosfato)], separados ou em mistura em uma quantidade nao
superior a 0,1 g/100 mL. Em relacdo a manteiga, de acordo com a Portaria n® 146/1996 e
Instrucdo Normativa n° 30/2001, apenas a adi¢do de corantes naturais ou sintéticos (idénticos
aos naturais) sdo previstos para adicdo na manteiga, desde que sejam em quantidades
suficientes para a obtencao de cor e aparéncia desejados. Os corantes utilizados para realgar a
cor da manteiga sdo: B-caroteno, circuma (conhecida popularmente como agafrao-da- -terra),
curcumina (conhecida como agafrio-da-india), carmim (derivado da cochonilha) e urucum
(Bixa orellana L.) (BRASIL, 1996).

A Portaria n° 146/1996 permite a adicdo de aditivos em queijos, sendo o tipo e a
concentracdo do aditivo dependentes do tipo de queijo (BRASIL, 1996). Os queijos estdo
entre os produtos lacteos que menos sdo adicionados aditivos. A conservagdo ocorre
frequentemente pela agdo do frio (refrigera¢do), adicdo do cloreto de s6dio (OLIVEIRA,
2023).

O uso de aditivos alimentares apresenta beneficios, mas também uma série de efeitos
negativos a saude de quem os consome, independentemente de qualquer idade. Por isso, ¢
necessario que haja maior fiscalizagdo nas industrias alimenticias, para que elas continuem a
cumprir a legislacdo a respeito da quantidade de um certo aditivo a ser adicionado, além do

consumo moderado de alimentos altamente processados ( DE ALMEIDA, 2022).
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5. Conclusao

O aumento no consumo de produtos lacteos suscita preocupacdes relacionadas a presenca de
aditivos alimentares que podem afetar a sade dos consumidores. Os dados indicaram que
uma parcela significativa dos produtos examinados continha aditivos como estabilizantes,
conservantes, acidulantes, edulcorantes e espessantes. Os produtos com maior presenca
desses aditivos foram o iogurte (34,14%), o achocolatado liquido (17,07%) e o queijo
(15,85%). E importante ressaltar que alguns desses aditivos, quando ingeridos em excesso,
podem estar ligados a problemas de satde. Esses achados sdo importantes para ajudar os

consumidores a entenderem melhor os ingredientes dos produtos que compram.
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