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RESUMO

A adicdo de conservantes quimicos em alimentos produzidos pela inddstria € uma das grandes
probleméticas sociais do século XXI, com a facilidade, praticidade e pregos
supercompetitivos tem se tornado alimentos comuns na rotina da populagdo Mundial, e em
sua grande maioria sdo altamente caldricos e ricos em gorduras, acucares refinados, sédio
além de quimicos como corantes, estabilizantes, espessantes e conservantes. O objetivo do
trabalho foi de analisar a seguranca da adicdo desses conservantes quimicos em alimentos
produzidos pela industria. A metodologia escolhida foi a reviséo de artigos contidos em bases
de dados como DeCS, SciELO, Google académico em lingua portuguesa e inglesa, em busca
de artigos, livros, revistas e monografias, de relevancia sobre o assunto. Como resultado desse
trabalho foram encontradas diversas evidéncias de que os conservantes mais comuns (acido
benzoico, acido sorbico etc.) encontrados em alimentos processados podem gerar uma serie
de reacOes adversas na saude do ser humano, desde incobmodos temporarios como dores de
cabecas, até doencas crénicas como diabetes mellitus quando utilizados com frequéncia e por
longos periodos. Portanto conclui-se que ha uma grande necessidade de se realizar analises
mais aprofundadas acerca dos conservantes, visto que muitos apresentam efeitos deletérios a
curto e longo prazo.

Palavras-chave: Conservagdo de alimentos. Aditivos alimentares. Toxicidade. Conservantes

alimentares. Ultra processados.

1. Introducgéo
A evolugdo dos processos tecnoldgicos tem influenciado de forma contundente a
maneira na qual produzimos, transportamos e consumimos os alimentos. Essa tendencia nos

leva ao grande consumo de Ultra processados que sdo caracterizados como produtos feitos
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com diversas substancias extraidas ou refinadas de alimentos integrais (MONTEIRO et al.,

2013). Segundo o guia alimentar Brasileiro as grandes industrias desenvolvem diversas
técnicas de processamento, incluindo muito ingredientes, como sal, acUcar, 6leos, gorduras, e
principalmente substancias de uso exclusivo da industria, como os aditivos alimentares
(BRASIL, 2014).

O consumo de alimentos ultra processados no Brasil tem aumentado de forma
expressiva chegando a 50% das calorias consumida pelo brasileiro, sendo que de forma
inversamente proporcional ocorre a reducdo da ingestdo de alimentos in natura ou
minimamente processados, 0 que garantem um perfil nutricional desfavoravel, pbs os
alimentos ultra processados aléem de serem em grande parte altamente densos em calorias,
estes também sdo ricos em gorduras trans, acucares, e aditivos alimentares como 0s
conservantes potencialmente maléficos a saide (LOUZADA et al., 2015).

Segundo o Codex Alimentarius o aditivo alimentar € qualquer substancia néo
usualmente categorizada como um alimento e que néo é utilizada como ingrediente tipico de
qualquer alimento, ademais este ndo entregam valor nutritivo (CODEX ALIMENTARIUS,
2018). Dessa forma os aditivos alimentares sao empregados por razdes tecnoldgicas, trazendo
uma série de vantagens para indudstria, objetivando uma maior aceitacdo do produto pelos
consumidores (SOUZA et al., 2019).

Com tudo para que seja autorizado o uso de determinada substancia como aditivo
alimentar, € obrigatério uma serie de avaliacdes toxicoldgicas, especificas para cada aditivo,
considerando suas diferentes propriedades quimicas, seu potencial acumulativo e colaterais
que possam Vir a ocorrer com o uso continuo desses. Dessa forma o Joint (FAO/WHO) Expert
Committee on Food Additive (JECFA) além de analisar todos os dados adquiridos dessas
avaliagdes, viu a necessidade de criar a IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel) para quantificar o
consumo considerado seguro de aditivos tendo como base o peso corporal (CODEX
ALIMENTARIUS, 2018).

Os conservantes sdo definidos como substancias as quais tem como finalidade
reduzir a proliferacdo de micro-organismos que podem prejudicar a qualidade do alimento,
fazendo com que esse seja perdido, podendo ser naturais como por exemplo o sal ou
substancias sintéticas como o &cido Benzoico (ALVES, 2018). Contudo, aditivos empregados
em alimentos, demonstram efeitos toxicos de formas variadas em consumidores o que indica a

necessidade de uma énfase na fiscalizagdo (SILVA, 2020).
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Desde entdo controle dessas substancias e realizado no Brasil por meio da Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que criou a lei de n° 9782, de 26 de janeiro de
1999, onde os coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo e os aditivos alimentares devem
obrigatoriamente passar por fiscalizacdo da Agéncia (BRASIL, 1999), visto que através da
literatura, a indicios que algumas dessas substancias estdo diretamente associadas ao cancer,
alergias, hiperatividade, entre outras DCNT (Doengas Crodnicas N&o Transmissiveis)
(ALBUQUERQUE, 2012).

No entanto, mesmo que a aprovacdo dos aditivos esteja de acordo com o método
avaliativo aceito por varios outros 6rgaos reguladores e pelo Codex Alimentarius, ha a grande
problemética desde ndo considerar 0s aspectos mais relevantes no quesito satde nutricional
por ndo levar em consideracdo a alta disponibilidade os alimentos processados e ultra
processados para a populacdo em geral o que levaria o consumo total de conservantes muito
além doque é considerado seguro. Ademais alimentos que entrariam na categoria de
minimamente processados acabam por entrar na classificacdo de ultra, divido ao uso de
conservantes aprovados pela propria ANVISA (FERREIRA, 2021).

Sabendo que a industria alimenticia faz uso de uma grande variedade de substancias
quimicas com o objetivo de aumentar a durabilidade dos produtos nas prateleiras, e que a
compra de produtos industrializados faz parte do nosso cotidiano. Muitos podem ser os
problemas do consumo elevado de industrializados com altos teores de conservantes
alimentares. A pouca fiscalizacdo das industrias e a falta de informacdes sobre os efeitos
negativos ao organismo principalmente a longo prazo podem ser fatores de risco a saide dos
consumidores?

A pesquisa tem como objetivo analisar as possiveis implicacdes que o consumo
excessivo de produtos industrializados ricos em conservantes alimentares podem causar a
salde da populacdo a curto e a longo prazo por seu grande potencial acumulativo,
averiguando também qual o nivel de importancia da fiscalizacdo sobre as quantidades e tipos

de conservantes mais utilizados pela industria.
2. Objetivo geral
Analisar a seguranca da adi¢do de conservantes quimicos em alimentos produzidos

pela industria.

3. Objetivos especificos
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a)  Estudar as especificidades dos quimicos mais utilizados pela indUstria;

b)  Discutir 0 as possiveis implicacbes que os aditivos quimicos podem causar ao
organismo;

c)  Analisar a conexao desses aditivos com as doencgas cronicas ndo transmissiveis;

4. Metodologia

A pesquisa serd uma revisao bibliografia, haja vista que serdo utilizados textos ja
publicados. A grande aplicabilidade da pesquisa bibliografica é o fato de que o investigador
consegue ter acesso uma intmera lista de informacdes sobre a temética a qual ele se propde a
pesquisar (GIL, 2008). Para Gil (2008) a pesquisa em questdo sera do tipo exploratéria visto
gue tem como objetivo, desenvolver, desmistificar e mudar ideias e conceitos, acerca do fato.

Para a construcdo da pesquisa, serdo utilizados livros, artigos em bases de dados,
revistas de nutricdo e monografias. Como critério de busca, serdo utilizadas plataformas de
base de dados como DeCS, SciELO e Google académico em lingua portuguesa e inglesa,
foram usadas como palavras-chave: “Conservacdo de Alimentos”, “Aditivos alimentares”,
“Toxicidade”, “Conservantes Alimentares” e “Ultra processados”. Acrescenta-se como
critério de selecdo, artigos com no maximo de 10 anos de publicacdo, considerando as
constantes atualizaces e publicacbes nas bases de dados. Apoés realizadas as pesquisas, 0s
artigos foram organizados por ordem de relevancia, ou excluidos por serem irrelevantes ou

ndo se adequarem ao tema proposto pelo artigo.

5. Resultados

A industria faz uso de uma grande variedade de aditivos alimentares e entre estes
estdo os conservantes com o0 objetivo de garantir uma maior durabilidade desses produtos
impedindo e retardando alteragcbes provocadas pela acdo de microrganismos, agentes
quimicos e até mesmo agentes fisicos. Os conservantes mais comuns na industria sdo: didxido
de enxofre, acido benzoico, acido sorbico, nitritos e nitratos de sdédio e potassio
(HONORATO et al., 2013).

O sulfito dioxido de enxofre, mais comum na forma de metabissulfitos e bissulfitos é
utilizado como conservador de acao antimicrobiana seletiva, impedindo o desenvolvimento de
bactérias e leveduras. Muitas vezes usado com antioxidante por inibir parcialmente o
escurecimento enzimatico e o ndo enzimatico comum em frutas secas, frutos do mar
alimentos em conserva, bebidas gaseificadas (SOUZA et al 2019; FERREIRA, 2015). Porém
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a ingestdo exacerbada tende a provocar algumas reagdes adversas como nausea, dores de

cabeca, diarreia, hipotensdo, urticaria, anafilaxia entre outros. Tém grande potencial
carcinogénico (FERREIRA, 2015).

O é&cido Benzdico que comecou a ser utilizado no inicio do século XX, pode ser
encontrado facilmente na natureza e possuindo baixa toxicidade, presente em quantidades
significativa em uvas, magas, queijo assim como em iogurte, cerveja e vinhos sendo nesse
caso um subproduto da degradacdo microbiana do acido hipurico e fenilalanina. A indudstria
produz esse acido através da oxidacdo de tolueno em presenca de metais pesados como
cobalto e sais de manganés como catalisadores, porém para uso em alimentos é usado na
forma de sal, benzoatos de sddio e/ou potéassio por ter acdo bacteriostaticas e fungistaticas sob
condicdes acidas. Quanto a sua toxicidade, pode causar reaces com irritagdes na pele e olhos,
erupcdes cutaneas, asma, dores de cabeca, fraqueza e queimacdo quando consumidas em
doses a partir de 1000 mg/dia (OLIVEIRA; REIS, 2017).

Outro conservante comum € o acido sorbico, que pode ser encontrado nas formas de
sais de potassio, sodio e célcio, sendo utilizados principalmente em bolores, leveduras e em
algumas bactérias (SOUZA et al., 2019). Estudos indicam que o &cido sorbico podem levar a
toxicidade materna e fetal, porém a FDA Food and Durg Administration, considera seu uso
seguro, quando dentro recomendacOes de fabricacdo apesar deste apresentar a resultados
positivos para a genotoxicidade (capacidade de causar alteracfes genéticas), sendo inclusive
recomendado seu desuso na Unido Europeia (ASSIS et al., 2020).

O nitrito e o nitrato que representam um risco para o consumidor de alimentos
industrializados, este tem como funcéo inibir o crescimento microbiano, principalmente da
bactéria Clostridium botulinum. Estudos demonstram que estes causam a formacdo de
nitrosaminas que é uma reacdo toxica capaz de reagir com a hemoglobina, incapacitando no
transporte de oxigénio. Ademais podem ser cancerigenas e estdo associadas a elevacdo da
pressdo arterial, cefaleia, desconfortos gastrointestinais, principalmente no consumo a longo
prazo (SOUZA et al., 2019).

O nitrito é cerca de dez vezes mais prejudicial que o nitrato a saude humana. Sendo
de 33 a 250 mg/kg de nitrito uma dose considerada fatal ao ser humano quando consumida de
forma oral, enquanto, para o nitrato a dose seria de 80 a 800 mg/kg, ou seja, trés vezes mais
que o nitrito por quilo de peso corporal. Contudo, cabe a observacdo que em produtos curados
prontos para consumo como bacon, presunto e salsicha podem ser encontrados de 15,7 a 83,9
mg/kg e 19 a 142,50 mg/kg, respectivamente (BIANCO JUNIOR, 2020).
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6. Concluséo

Muitos dos aditivos acrescentados aos alimentos como forma de aumentar a duracao
destes, sejam eles minimamente processados ou ultra processados demonstram-se agressivos a
salde humana a médio e longo prazo, podendo causar desconfortos abdominais, elevacdo de
pressao arterial, dores de cabega, irritacdes na pele e até alteragdes genéticas.

Desse modo nota-se que hd um grande necessidade em analisar todo e qualquer
produto industrializado, que possa trazer de alguma forma prejuizos aos consumidores,
sabendo que muitos dos produtos ricos em conservantes sdo vendidos em todo mudo e vem se
tornando cada vez mais comum na alimentacdo diéria, elevando de forma significativa o
consumo desses quimicos que podem causar sérios danos a saude de todos, tornando
obrigatdrio a participacao de 6rgdos governamentais para que sejam realizadas fiscalizacdes.

Ademais necessita-se também de maiores estudos acerca dos conservantes
alimentares e as problematicas que podem ocorrer seja pela faltar de conhecimento do

consumidor ou pela falta de analises mais aprofundadas sobre seus efeitos deletérios.
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