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RESUMO

MONTERA, V.S.P. Caracteriza¢cdo do uso dos aditivos alimentares em rotulos de
alimentos e bebidas comercializados em supermercados brasileiros.98 f. 2021.
Tese (Doutorado em Alimentacdo, NutricAo e Saude) — Instituto de Nutricdo,
Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2021.

O aumento no consumo de alimentos e bebidas ultraprocessados desperta
atencao, dentre outros aspectos, pelo uso de diversos aditivos alimentares nesses
produtos. Estes séo autorizados, por legislacdes especificas, a serem utilizados com
fungbes distintas nos produtos alimenticios. O objetivo do presente estudo foi
caracterizar o uso dos aditivos alimentares presentes em rétulos de alimentos e
bebidas em supermercados brasileiros. Trata-se de estudo transversal e descritivo,
utiizando dados da lista de ingredientes de alimentos e bebidas embalados
comercializados em supermercados no Brasil. As informagdes foram obtidas dos
rétulos, por meio de registro fotografico. Avaliou-se o numero, a funcao tecnolégica e
a proporcao de aditivos alimentares nos 9.856 itens incluidos. Analise fatorial
exploratdria foi realizada para gerar os padrées de categorias de aditivos alimentares
e modelos de regressao linear foram utilizados para avaliar a associacdo entre 0s
padrdes e 25 grupos de alimentos analisados. Apenas 20,6% dos produtos analisados
nao continham aditivos alimentares e 24,8% continham seis ou mais aditivos.
Encontrou-se o nimero maximo de 35 aditivos alimentares no rétulo de um unico
produto. Houve uma frequéncia elevada no uso de aditivos alimentares, em especial,
os aditivos cosméticos, com destaque para 0s aromatizantes (47,1%), corantes
(27,8%) e estabilizantes (27,6%). Identificaram-se cinco padrdes de categorias de
aditivos alimentares e estes foram associados com alimentos e bebidas
ultraprocessados: padrdo 1, composto por aromatizante, corante, antiumectante,
edulcorante artificial, realcador de sabor, regulador de acidez, maltodextrina-
polidextrose, associado com bebidas de fruta saborizadas, salgados de pacote,
alimentos de conveniéncia, doces e sobremesas, outras bebidas e cereais matinais e
barras de cereais; padrdo 2, composto por aromatizante, emulsificante, umectante,
fermento quimico, melhorador de farinha, associado com biscoitos, panificados e
doces e sobremesas; padrdo 3, composto por antioxidante, acidulante, conservador,
sequestrante, associado com refrigerantes, carnes processadas e néctares; padrao 4,
composto por corante, estabilizante, espessante, conservador, coagulante, associado
com queijos, produtos lacteos ndo-adogados e refrigerantes; e padréo 5, composto
por edulcorantes naturais e artificiais, associado com agucar e outros adogcantes ndo
caloricos, bebidas de fruta saborizadas e outras bebidas. Conclui-se que os aditivos
alimentares estdo presentes amplamente em diferentes tipos de alimentos
comercializados no mercado brasileiro. Aléem disso, uma mesma categoria de aditivo
se repete em diferentes grupos de alimentos, assim como distintas combinag¢des de
aditivos alimentares, situacdo potencialmente prejudicial a saude dos individuos, visto
que jA ha evidéncias que comprovam potenciais efeitos deletérios a saude
relacionados ao consumo dessas substancias.

Palavras-chave: Aditivos Alimentares. Composicdo de Alimentos. Alimentos
Ultraprocessados. Saude. Epidemiologia Nutricional.



ABSTRACT

MONTERA, V.S.P. Characterization of the use of food additives in labels of foods
and beverages sold in Brazilian supermarkets. 98 f. 2021. Tese (Doutorado em
Alimentagdo, Nutricdo e Saude) — Instituto de Nutricdo, Universidade do Estado do
Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2021.

The growing consumption of ultra-processed foods and beverages has drawn
attention, among other aspects, to the use of different food additives in these products.
The use of these additives for different purposes in food products is permitted under
specific legislation. The objective of the present study was to characterize the use of
food additives present in labels of foods and beverages in Brazilian supermarkets. A
descriptive cross-sectional study was conducted based on data from lists of ingredients
used in foods and beverages sold in supermarkets in Brazil, collected by
photographing product labels. The number, technological function and proportion of
food additives in the 9,856 items included were evaluated. Exploratory factor analysis
was employed to derive the patterns of food additive categories and linear regression
models were used to assess the association between the patterns and the 25 food
groups analyzed. Only 20.6% of the products analyzed contained no food additives,
while 24.8% contained 6 or more additives. The maximum number of 35 food additives
was found on the label of a single product. The use of food additives was high,
particularly cosmetic additives, predominantly flavoring agents (47.1%), colorings
(27.8%) and stabilizers (27,6%). Five patterns of food additive categories were
identified and associated with ultra-processed foods and beverages: pattern 1,
consisting of flavoring, coloring, anti-humectant, artificial sweetener, flavor enhancer,
acidity regulator, maltodextrin-polydextrose, which was associated with fruit-flavored
drinks, salty snacks, convenience foods, candies and desserts, other drinks and
breakfast cereals and cereal bars; pattern 2, composed of flavoring, emulsifier,
humectant, chemical yeast, flour improver, associated with cookies, bakery products
and candies and desserts; pattern 3, composed of antioxidant, acidifying,
conservative, sequestering, associated with soft drinks, processed meats and nectars;
pattern 4, composed of dye, stabilizer, thickener, conservative, coagulant, associated
with cheeses, unsweetened dairy products and soft drinks; and pattern 5, composed
of natural and artificial sweeteners, associated with sugar and other non-caloric
sweeteners, fruit-flavored drinks and other drinks. Results revealed that food additives
are highly prevalent in several types of food items sold in the Brazilian market. Also,
the same additive category was common to a number of different food groups, as were
specific food additive combinations. This exposure is potentially harmful to human
health, given the known deleterious effects associated with consumption of these
substances.

Keywords: Food Additives. Food Composition. Ultra-processed foods. Health.
Nutritional Epidemiology.



RESUMEN

MONTERA, V.S.P. Caracterizacion del uso de aditivos alimentarios en la etiqueta
dos alimentos y bebidas vendidos en supermercados brasilefios. 2021. Tese
(Doutorado em Alimentacao, Nutricdo e Saude) — Instituto de Nutricdo, Universidade
do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2021.

El aumento del consumo de alimentos y bebidas ultraprocesados llama la atencion,
entre otros aspectos, por el uso de diversos aditivos alimentarios en estos productos.
Estos estan autorizados, por legislacion especifica, para ser utilizados con diferentes
funciones en productos alimenticios. El objetivo del presente estudio fue caracterizar
el uso de aditivos alimentarios presentes en la etiqueta dos alimentos y bebidas en los
supermercados brasilefios. Se trata de un estudio transversal y descriptivo, basado
en datos de listas de ingredientes utilizados en alimentos y bebidas vendidos en
supermercados en Brasil. La informacién se obtuvo de las etiquetas, mediante registro
fotografico. Se evalué el numero, funcion tecnoldgica y proporcion de aditivos
alimentarios en los 9.856 articulos incluidos. Se emple6 el analisis factorial
exploratorio para derivar los patrones de las categorias de aditivos alimentarios y se
utilizaron modelos de regresion lineal para evaluar la asociacion entre los patrones y
los 25 grupos de alimentos analizados. Solo el 20,6% de los productos analizados no
contenian aditivos alimentarios, mientras que el 24,8% contenia 6 o mas aditivos. El
namero maximo de 35 aditivos alimentarios se encontré en la etiqgueta de un solo
producto. Hubo una alta frecuencia en el uso de aditivos alimentarios, especialmente
aditivos cosmeéticos, con énfasis en aromas (47,1%), colorantes (27,8%) Yy
estabilizantes (27,6%). Se identificaron cinco patrones de categorias de aditivos
alimentarios y estos se asociaron con alimentos y bebidas ultraprocesados: patrén 1,
compuesto por saborizante, colorante, antihumectante, edulcorante artificial,
potenciador del sabor, regulador de acidez, maltodextrina-polidextrosa, que fue
asociado a bebidas aromatizadas, frutas, bocadillos envasados, comidas preparadas,
dulces y postres, otras bebidas y cereales para el desayuno y barras de cereales;
patrén 2, consiste en aromatizante, emulsionante, humectante, levadura quimica,
mejorador de harina, asociado con galletas, panes y dulces y postres; patréon 3,
compuesto de antioxidante, acidificante, conservador, secuestrante, asociado con
refrescos, carnes procesadas y néctares; patron 4, compuesta de colorante,
estabilizador, espesante, conservador, coagulante, asociado a quesos, productos
lacteos no endulzados y refrescos; y el patron 5, compuesto de edulcorantes naturales
y artificiales, asociados con el azucar y otros edulcorantes no caloricos, bebidas de
frutas aromatizadas y otras bebidas. Se concluye que los aditivos alimentarios estan
ampliamente presentes en diferentes tipos de alimentos vendidos en el mercado
brasilefio. Ademas, la misma categoria de aditivo se repite en diferentes grupos de
alimentos, asi como diferentes combinaciones de aditivos alimentarios, situacion
potencialmente nociva para la salud de los individuos, ya que existen evidencias que
prueban potenciales efectos nocivos para la salud relacionados con el consumo de
estas sustancias.

Palabras clave: Aditivos alimentarios. Composicion de alimentos. Alimentos
ultraprocesados. Salud, epidemiologia nutricional.
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APRESENTACAO

A tese que se apresenta é composta por uma breve Introducao, que relaciona
os alimentos ultraprocessados e os aditivos alimentares, seguida pelo Referencial
Teodrico, que reune informacdes sobre historico do uso dos aditivos alimentares,
definicdo e permissdo para uso dos mesmos, efeitos destes sobre a saude e
colocacfes sobre os aditivos nos rétulos dos alimentos. Apds estas primeiras partes,
expbe-se a Justificativa, os Objetivos e o Método do estudo. No Método € explicado o
tipo de estudo e amostragem, como foi feita a coleta de dados, a identificacdo e
classificacédo dos aditivos alimentares, bem como a analise dos dados. Na sequéncia,
tem-se os Resultados obtidos da caracterizacdo dos aditivos alimentares e padroes
de uso dos mesmos. Por fim, sdo apresentados Discussdo, Concluséo, Referéncias e
Anexos.

Tal estrutura atende as definicdes estabelecidas na Deliberacdo n° 45 de 2019
do Programa de Pdés-Graduacédo em Alimentacdo, Nutricdo e Saude (PPG-ANS) da
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ).



14

INTRODUCAO

Globalmente, observa-se um cenério marcado pelo aumento no consumo de
alimentos e bebidas ultraprocessados, que em alguns paises, ja representam a
principal fonte de energia da dieta, como no caso dos Estados Unidos, Canada, Reino
Unido e Australia (BAKER et al., 2020). No Brasil e em outros paises de renda média,
a substituicdo da dieta tradicional por alimentos ultraprocessados também vém
ocorrendo nos ultimos anos (MARTINS et al., 2013; LOUZADA et al., 2015a; BAKER
et al., 2020; IBGE, 2020a).

Por definicdo, alimentos ultraprocessados sdo formulacdes constituidas de
ingredientes, principalmente de uso exclusivo industrial, que resultam de uma série de
processos industriais. Estes alimentos sédo frequentemente adicionados de aditivos
alimentares com intuito de tornar o produto final palatavel ou hiperpalatavel
(MONTEIRO et al., 2019). Evidéncias atuais mostram que os alimentos e bebidas
ultraprocessados tém impacto negativo na salude e diversos fatores podem estar
associados a isso: composicao nutricional desfavoravel (ricos em acucar, gorduras de
ma qualidade e sal e pobres em fibras, proteina, vitaminas e minerais); estimulo ao
CONSUMO excessivo, visto que comumente estao prontos para o comer, podem ser
consumidos em qualquer local, apresentam-se em por¢cdes grandes e sdo de facil
acesso; contaminantes das embalagens, como bisfenol A; substancias toxicas
produzidas durante o processamento, por exemplo, acrilamida e acroleina; e a
presenca de aditivos alimentares (FIOLET et al.,, 2018; SROUR et al., 2019;
MONTEIRO et al., 2019; ASKARI et al., 2020; ELIZABETH et al., 2020; PAGLIAI et
al., 2020). Além disso, precisa-se considerar os alimentos e bebidas ultraprocessados
vém substituindo, na dieta de varias populagbes no mundo, os alimentos néo
processados ou minimamente processados e preparagdes culinarias frescas,
agravando seu impacto (MONTEIRO et al., 2019).

Diversos tipos de aditivos alimentares, avaliados isoladamente, ja foram
associados com efeitos adversos a saude como, alteracdo da microbiota e
permeabilidade intestinal (CHASSAING et al., 2015; PARTRIDGE et al., 2019),
comportamento hiperativo (MC CANN et al., 2007), déficit de meméria (GUIMARAES
et al.,, 2017; JIN et al.,, 2018; SAIKRISHNA et al., 2018), alteracdes metabolicas
(CHASSAING et al., 2015; CHIA et al., 2016; PARTRIDGE et al., 2019; TIROSH et al.,
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2019), efeitos carcinogénicos (IARC, 2010; SALES et al., 2017; VIENOIS et al., 2017).
Alimentos e bebidas ultraprocessados frequentemente apresentam misturas de
aditivos alimentares e pouco se sabe sobre os impactos destas combinagdes na
saude (LAU et al., 2006; CANN et al., 2007; BASAK et al., 2017).

No Brasil, o uso de aditivos alimentares € regulado pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), que define o que séo e determina os tipos de aditivos
alimentares autorizados por categorias de alimentos (BRASIL, 1997). Os aditivos
alimentares apresentam diversas fungdes: conservante, antioxidante, emulsificante,
espessante, adocante, dentre outras. Algumas destas funcbes tém um papel
importante na preservacdo dos alimentos e até na melhora do perfil nutricional,
garantindo, inclusive, maior seguranca alimentar. Contudo, entre os alimentos e
bebidas ultraprocessados € comum encontrar aditivos cosméticos, de acordo com a
classificacdo NOVA de alimentos, cuja funcdo € tornar os produtos finais mais
atrativos e palataveis e assim comestivel, visto que alguns dos alimentos e bebidas
ultraprocessados, sem os aditivos alimentares, seriam misturas de subprodutos
derivados de alimentos que n&o atrairiam o consumo. Este é o caso principalmente
dos corantes e aromatizantes (MONTEIRO et al., 2018; MONTEIRO et al., 2019).

Desta forma, considerando as potenciais consequéncias que um elevado e
combinado consumo de diferentes aditivos alimentares pode provocar a saude, faz-
se necessario conhecer a frequéncia de utilizacdo dos mesmos e a forma como sao
tipicamente utilizados e/ou combinados nos alimentos. Achados desta natureza sao
escassos na literatura e tém como potencial contribuir para a compreensao do uso de
aditivos e para apoiar a adequada regulacédo de uso. Sendo assim, o objetivo deste
estudo foi avaliar a distribuicdo de aditivos alimentares em alimentos e bebidas
embalados comercializados no Brasil e analisar padrdes na combinacdo destes

aditivos entre as categorias de alimentos e bebidas estudados.
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1 REFERENCIAL TEORICO

1.1  Aditivos alimentares: histérico

A histéria dos aditivos alimentares esta entremeada pela historia do
processamento dos alimentos. Com o advento e o desenvolvimento da agricultura e
a fixacdo da populacdo, a necessidade de conservacdo e de pequenos
processamentos dos alimentos comecou a ter grande relevancia. No século XIX,
houve uma aceleracdo do ritmo de urbanizacdo, o que acarretou em uma maior
demanda para a ampliagao do processo industrial de producao de alimentos, a ado¢ao
de novas técnicas de conservacgao e a criacdo de novos produtos visando a producao
em larga escala. Esta demanda foi atendida com as novas tecnologias que surgiram
com a Revolucao Industrial, que teve seu apice entre 1830 a 1840. A partir dai, apenas
conservar e fazer pequenas transformacdes em produtos agricolas ndo era mais
suficiente. Passou-se a fabricar substitutos baratos, produzidos industrialmente, para
alimentos existentes. Um exemplo, € o caso da margarina, que surgiu com a proposta
de uma “manteiga” barata, produzida a partir de outras matérias gordurosas que nao
o leite. Isso colocou a industria de alimentos em um novo patamar. Neste contexto,
esta industria passou a estreitar sua relacdo com a industria quimica e os ingredientes
de base para os alimentos produzidos passaram a variar entre ingredientes
alimentares e ndo alimentares, abrindo caminho para a introducdo de substancias
sintéticas nos alimentos destinados ao consumo humano (SORJ E WILKINSON,
1988). Este é o provavel inicio da utilizacdo dos aditivos alimentares.

No século XX, a medida que as mulheres ingressavam no mercado de trabalho
e as tarefas domésticas ndo eram redistribuidas no domicilio, o uso de alimentos de
conveniéncia passa a ser difundido como uma solucdo e estes comegam a ser
produzidos em maior escala. Surgem, por exemplo, 0S sucos instantaneos e 0s
alimentos congelados (peixes empanados, hamburgueres, batatas pré-cozidas e
fritas) representando uma refeicdo pré-pronta para o consumo. Essas inovagdes
requeriam cuidados com a apresentacéo dos produtos (cores e aromas dos mesmos),
levando a uma utilizacao sistematica de aditivos e a uma integracdo cada vez mais
estreita do setor alimentar com as industrias quimica e farmacéutica. As matérias-

primas alimentares e nao alimentares foram se tornando cada vez mais
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intercambiaveis, surgindo técnicas modernas de fabricacdo isolada de acuUcares,
amido e proteina. Entéo, especialmente a partir de 1980, surgiu uma vasta gama de
produtos palataveis feitos a partir de ingredientes baratos e diversos aditivos (SORJ
E WILKINSON, 1988; KRIEGER, 2013).

Uma importante tecnologia que se estabeleceu no século XX foi a producéo de
enzimas, que possibilitou obter, a partir do milho, produtos ricos em frutose, que
eliminaram o agucar como principal adogante nas indastrias alimentares. Ainda, como
opcédo para a reducdo do agucar, Cujo coOnsumo excessivo passou a ser associado
com prejuizos a saude, ganham atencdo os adocantes, que ja comecaram a ser
identificados desde os fins de 1800. Desde sua introdugdo, considerada uma
importante conquista da industria de alimentos, os adocantes vém percorrendo um
longo caminho de muitas evidéncias controvérsias, com conflitos de interesse e
regulacdes conflitantes. Com o aumento da prevaléncia de doencas relacionadas ao
consumo excessivo de acucar (obesidade, diabetes, sindrome metabdlica), os
adocantes estdo hoje amplamente presentes em produtos alimenticios, sendo de
grande interesse o seu potencial impacto a satde (BORGES et al., 2017; CAROCHO,
MORALES E FERREIRA, 2017).

Seguindo o0 mesmo raciocinio de achar um substituto para algum ingrediente
ou nutriente considerado prejudicial a saude, tem-se discutido o papel dos realcadores
de sabor, que funcionariam como uma alternativa a ser usada para reduzir o contetdo
de sbdio dos alimentos, e também de aditivos alimentares, como estabilizantes e
emulsificantes, necessarios para manter a textura em produtos alimenticios com
reduzido teor de gordura. Os compostos realgcadores de sabor comecaram a ser
identificados em 1908, quando o glutamato foi identificado como o principio ativo da
alga Kombu, conferindo a ela um sabor diferente dos quatro ja conhecidos (doce,
azedo, salgado e amargo), definido como sabor umami. O sabor umami é encontrado
em trés substancias: glutamato, nucleotideos de inosinato e guanilato. Estes
compostos aumentam a salivagao e a dissolucéo dos alimentos, criando um ambiente
quimico favoravel para a percepcdo dos sabores, dentre eles o sabor salgado
(KURIHARA, 2015; ROCHA et al., 2020). Seguindo o exemplo dos adocantes, 0s
realcadores de sabor tém sido muito utilizados e seus impactos sobre a saude do
consumidor sdo questionaveis (ZANFIRESCU et al., 2019). Quanto aos alimentos com
reduzido teor de gordura, como os alimentos light, apesar de cientificamente o uso

dos aditivos alimentares nos mesmos ser insuficientemente estudado, € de senso



18

comum que, a fim de manter textura e paladar similares aos que a gordura promove
nos produtos originais, a industria precisa lancar mao de uma maior quantidade de
aditivos alimentares. Como os aditivos alimentares ndo sao quantificados na lista de
ingredientes dos alimentos esta questao fica apenas aqui problematizada.

Aqui vale pontuar que a busca incessante da industria de alimentos por
substitutos para nutrientes e/ou ingredientes que, em excesso, sao tidos como um
potencial risco a saude, como o agucar, o sal e as gorduras, ocorre menos em prol da
saude e mais em uma tentativa de atender as demandas de mercado, que podem
decorrer de pressoées relacionadas a condi¢des de saude da populacéao.

Desta forma, percebe-se que com a evolucao do processamento dos alimentos
até o ultraprocessamento, a industria de alimentos passou a usar cada vez mais
substancias quimicas a fim de garantir caracteristicas como sabor, aparéncia ou
textura, similares as preparacdes culinarias caseiras, e ndo mais apenas para garantir
uma maior conservacdo e seguranca alimentar, propadsito inicial primordial. Ainda,
recentemente, tais substancias quimicas passaram também a ser utilizadas como
substitutos, seja do sal, do acucar ou da gordura, com o intuito de teoricamente
minimizar os efeitos dos excessos destes ingredientes. Contudo, questiona-se a
efetividade desta estratégia em termos de saude, visto que, dos alimentos disponiveis
para o consumidor, aqueles que tipicamente contém excessos de sal, acucar e
gorduras sao os alimentos ultraprocessados. Desta forma, a estratégia de substituicdo
de um nutriente que possui limites estabelecidos (como acucar, sédio e gorduras)
acaba servindo para legitimar e promover 0 consumo continuo e crescente destes
alimentos. Além disso, deve-se considerar a qualidade do que que esta sendo
utilizado como substituto dos nutrientes criticos. Em geral, sdo ingredientes
processados, com minimo valor nutricional e que ainda podem ser perigosos,
principalmente, se consumidos em grandes quantidades. Na verdade, estes
substitutos conseguem manter as caracteristicas de palatabilidade dos alimentos, por
um baixo custo, garantindo a manutencdo de um alto consumo do alimento
reformulado (SCRINIS E MONTEIRO, 2018).

1.2 Aditivos alimentares: definicdo e permisséo de uso

De acordo com a Anvisa, aditivo alimentar € todo e qualquer ingrediente

adicionado intencionalmente aos alimentos durante sua fabricacdo, processamento,
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preparacao, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte
ou manipulacdo, sem o propdsito de nutrir, mas com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais de um alimento. A defini¢cao
nao inclui contaminantes (como elementos resultantes da contaminacdo de
equipamentos utilizados na elaboracéo ou conservacao do alimento) ou substancias
nutritivas incorporadas ao alimento para preservar ou melhorar suas propriedades
nutricionais, como vitaminas e minerais (BRASIL, 1997).

A legislacao brasileira sobre aditivos alimentares estabelece que um aditivo
somente pode ser utilizado pela industria alimenticia quando estiver explicitamente
definido em legislacéo especifica para a categoria de alimentos correspondente, com
as respectivas fungdes e limites. O aditivo que ndo constar na legislacdo especifica,
nao tem permissao para ser utilizado em alimentos (BRASIL, 2020a). Segundo a
Portaria SVS/MS (Secretaria de Vigilancia em Saude/Ministério da Saude) n° 540, de
27/10/97 (BRASIL, 1997), o emprego de aditivos justifica-se por razdes tecnoldgicas,
sanitarias, nutricionais ou sensoriais e para estes serem utilizados precisam atender
as exigéncias de pureza estabelecidas pela Organizacdo das Na¢bes Unidas para
Agricultura e Alimentacao (FAO) (ou pelo Food Chemical Codex). Para tanto, devem
estar em concentracfes tais que sua ingestdo diaria ndo supere os valores de
Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) estabelecidos. A IDA corresponde a quantidade
estimada do aditivo alimentar especifico, expressa em miligrama por quilo de peso
corpoéreo, que pode ser ingerida diariamente, durante toda a vida, sem oferecer risco
apreciavel a saude, a luz dos conhecimentos cientificos disponiveis na época da
avaliacdo. Alguns aditivos ndo apresentam IDA especifica, pois foram considerados
substancias de muito baixa toxicidade com base nos estudos disponiveis (quimicos,
bioquimicos, toxicolégicos e outros), na ingestdo diaria total da substancia, na
guantidade necessaria para atingir o efeito necesséario e seu nivel aceitavel nos
produtos. Existe ainda, como regulador do uso de aditivos alimentares, o limite
maximo de uso de aditivos, que é a maior concentracao do aditivo determinada como
efetiva para sua funcdo em um alimento ou categoria alimentar e considerada segura
pela Comissdo do Codex Alimentarius, geralmente expressa em miligrama do aditivo
por quilograma de alimento (WHO/FAO, 1995).

Segundo a Anvisa, 0 uso de aditivos deveria ser limitado a alimentos
especificos, em condicbes especificas e ao menor nivel para alcancar o efeito

desejado, apesar de a portaria ndo indicar quais sao as especificidades em relagéo
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aos tipos de alimentos e condicfes. Ainda de acordo com este 6rgéo, € proibido o uso
de aditivos em alimentos quando: houver evidéncias de que 0 mesmo nao é seguro
para o consumo humano; interferir sensivel e desfavoravelmente no valor nutritivo do
alimento; servir para encobrir falhas no processamento e/ou nas técnicas de
manipulacdo; servir para encobrir alteracdo ou adulteracdo da matéria-prima ou do
produto ja elaborado; induzir o consumidor a erro, engano ou confuséo; nédo estiver
autorizado por legislacao especifica (BRASIL, 1997; BRASIL 2020a).

Os aditivos alimentares representam um grupo bastante heterogéneo de
substancias quimicas que podem ser classificadas de acordo com suas distintas
funcdes. As principais funcdes estédo descritas no Quadro 1 (ANEXO A).

Além da categorizacdo dos aditivos alimentares por fungéo, de acordo com a
Anvisa (BRASIL, 1997), a classificacdo NOVA de alimentos aponta uma categorizacéo
especifica de aditivos alimentares frequentemente presentes nos alimentos
ultraprocessados: os aditivos cosméticos. Estes sdo usados para imitar sabor, cor,
odor de outros alimentos, realcar qualidades sensoriais e/ou mascarar aspectos que
tornariam o produto final ndo palatavel. Dentre estes, pode-se citar: corantes,
aromatizantes, realcadores de sabor, adocantes, carbonantes, emulsificantes,
glaceantes, dentre outros (MONTEIRO et al., 2018; MONTEIRO et al., 2019).

Os alimentos ultraprocessados apresentam tipicamente em sua cCoOmposi¢ao
uma gama de aditivos alimentares. Estes aditivos, muitas vezes, tém seu uso
justificado pela finalidade de conservag¢do dos alimentos, ocasionando, no cenario
alimentar global atual, que estejam disponiveis em varios locais e em diferentes
épocas do ano, 0 que seria respaldado pela necessidade de alimentar toda a
populacdo (IPES-FOOD, 2017). Contudo, na pratica, 0 que se percebe é que
comumente os aditivos alimentares servem menos para conservar, prolongar a vida
atil e garantir a seguranca dos alimentos e mais para tornar os alimentos
ultraprocessados mais atrativos e palataveis, ja que muitos deles, como corantes,
aromatizantes, realcadores de sabor, adocantes e emulsificantes, tém as funcdes de
deixarem os alimentos mais coloridos, cheirosos, com sabor mais intenso e uma
melhor textura, respectivamente (SCRINIS E MONTEIRO, 2018; MONTEIRO et al.,
2019).
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1.3 Aditivos alimentares e seus efeitos na salde

Apesar de uma grande lista de aditivos alimentares serem liberados como
seguros para consumo humano e apresentarem ampla utilizagcdo (BRASIL, 2010;
WHO/FAOQ, 1995), recentemente alguns questionamentos tém sido levantados.

A primeira questdo refere-se ao efeito somatério dos aditivos presentes em
diferentes categorias de alimentos e nas diferentes combina¢gfes de alimentos que
sdo consumidos. Isso se torna muito importante quando se nota, como ja citado, o
aumento no consumo de alimentos ultraprocessados, 0s quais sdo ricos em aditivos
(MARTINS et al., 2013; MOUBARAC et al., 2014; JUUL E HEMMINGSSON, 2015;
LOUZADA et al., 2015a; LOUZADA et al., 2015b; LATASA et al., 2017; OPAS, 2018).
Se avaliados os tipos de aditivos permitidos para cada categoria de alimento, percebe-
se que varios se repetem nos alimentos mais consumidos, como acidulantes,
reguladores de acidez, conservantes, emulsificantes, realgcadores de sabor (BRASIL,
2020b, CHAZELAS et al., 2020). As regras e normas para utilizagcdo dos aditivos
alimentares séo estabelecidas para produtos alimenticios isolados e ndo considera o
consumo dos mesmos em mais de um produto e tdo pouco a combinacdo dos
mesmos. Sendo assim, ocorre atualmente uma mudanca da condi¢do de utilizacéo
dos aditivos, com a possibilidade de, desta forma, a exposicao total diaria a um
determinado aditivo ultrapassar o limite de seguranca. Isso € ainda mais importante
quando o consumidor € uma crianga, visto que a IDA é estabelecida em miligrama por
quilo de peso, considerando um individuo adulto médio. Sendo assim, o total que, na
teoria, pode ser consumido diariamente de um determinado aditivo alimentar por uma
crianga, que tem um menor peso, € mais baixo que o total para um adulto, mas na
pratica elas estdo expostas a mesma quantidade diaria, ou seja, criangas apresentam
uma maior exposicao relativa comparada aos adultos. Além disso, a capacidade de
metabolizacdo (detoxificacdo) das criangas ainda estd em desenvolvimento e 6rgdos
importantes estdo em maturacao, sendo mais vulneraveis a disfungcdes (TRASANDE
et al. 2018).

O segundo problema é que os testes de seguranca para um determinado
aditivo alimentar, em geral, avaliam toxicidade aguda, subcronica, crbnica e na
reproducao, além de potenciais genotoxicos, carcinogénicos e teratogénicos de uma
determinada dose. Contudo, pouco se considera outros impactos dos mesmos sobre

a saude. Muitos estudos, a maioria em modelos experimentais, vém mostrando que
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estes podem causar efeitos adversos a saude, apesar de ainda existirem
controvérsias em relacdo a prevaléncia destes efeitos adversos, as possiveis
manifestagdes clinicas e aos mecanismos de acao das reagfes provocadas por estas
substancias. Dentre os possiveis efeitos prejudiciais que estdo sendo descritos na
literatura, tém-se distlirbios comportamentais (transtorno de déficit de atencédo e
hiperatividade, comprometimento de memoria) e transtorno mental comum
(ansiedade, depressdo) (FEINGOLD, 1975; CANN et al., 2007; EUROPEAN
COMMISSION, 2008; MC CONNOLLY etal., 2010; ARNOLD, LOFTHOUSE E HURT,
2012; STEVENS et al., 2014; GUIMARAES et al., 2017; Ll et al., 2017; JIN et al., 2018;
SAIKRISHINA et al., 2018), reacdes de hipersensibilidade e auto imunidade (ANTILO
E BERNADINO, 1995; BORTHAKUR et al., 2007; PERRIER E CORTHESY, 2011;
ROBERTS et al.,, 2013; LERNER E MATTHIAS, 2015; FEKETEA E TASABOURI,
2017; MARTINO, VAN LIMBERGEN E CAHILL, 2017), alteracdes metabolicas
(aumento de marcadores inflamatérios, alteracdo no metabolismo da glicose,
modificacdo de microbiotas) e obesidade (SASAKI et al., 2011; SAADEH et al., 2012;
BOONNATE etal., 2015; CHASSAING et al., 2015; CHIA et al., 2016; FOWLER, 2016;
KHAN et al., 2016; PEARLMAN, OBERT E CASEY, 2017; RECIO et al.,, 2017
SAIKRISHINA et al., 2018), além de cancer (HILL, 1993; SANTARELLI, PIRRE E
CORPET, 2008; SANTARELLI et al., 2010; RYCERZ E JAWORSKA-ADAMU, 2013;
IARC/WHO, 2015; SALES et al., 2017; VIENNOIS et al., 2017; FIOLET et al., 2018),

como sera apresentado a seguir.

1.3.1 Aditivos alimentares, distUrbios de comportamento e transtorno mental comum

Feingold (1975), um pediatra americano, em 1975, foi o primeiro a sugerir que
a sensibilidade a aditivos alimentares, como aromatizantes e corantes, assim como
salicilatos de ocorréncia natural em alimentos, podem contribuir para um
comportamento hiperativo. O transtorno do déficit de atencao e hiperatividade (TDAH)
€ um problema de saude mental debilitante que dificulta o desenvolvimento da crianca.
As causas subjacentes incluem fatores genéticos e ambientais e podem diferir entre

os individuos.
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Em 2008, a Unido Européia (UE) introduziu uma nova legislacdo sobre o uso
de aditivos alimentares especificos (amarelo sunset, carmosina, tartrazina, ponceaus
4R, vermelho allura e amarelo quinolina), determinando que todo alimento vendido na
UE que contenha tais aditivos precisa indicar no rétulo que podem ter efeito adverso
sobre a atividade e atencao de criancas (EUROPEAN COMMISSION, 2008).

Esta decisdo foi baseada em um ensaio clinico aleatorizado, duplo cego,
realizado em Southampton, no Reino Unido, envolvendo 153 criangas de trés anos e
144 criangas entre oito e nove anos. As criangas recebiam uma bebida placebo ou
uma bebida A ou B contendo misturas de aditivos alimentares, que variavam em
termos de quantidade e tipo. A bebida A continha 20mg de corantes artificiais (5mg
de amarelo sunset; 2,5mg de carmoisina; 7,5mg de tartrazina; e 5mg de ponceaus
4R), além de 45mg de benzoato de soédio. A bebida B continha 30mg de corantes
artificiais (7,5mg de amarelo sunset; 7,5mg de carmoisina; 7,5mg de amarelo
quinolina; e 7,5mg de vermelho allura), além de 45mg de benzoato de sddio. O
resultado mostrou que a bebida A, mas ndo a bebida B, quando comparada ao
placebo, mostrou efeitos adversos significativos sobre o comportamento hiperativo
para todos as criancas de trés anos que apresentaram consumo acima de 85% da
bebida e sem perda de dados (0,32 [IC 95% 0,05;0,60], p=0,02). No caso das criancas
entre oito e nove anos, com consumo acima de 85% da bebida e sem perda de dados,
tanto a bebida A (0,12 [IC 95% 0,02;0,23], p=0,023) quanto a B (0,17 [IC 95%
0,07;0,28], p=0,001) mostraram efeitos adversos. Concluiu-se, entdo, que a mistura
de aditivos alimentares, o preservativo benzoato de sédio, ou ambos, utilizados por
criancas diariamente por uma semana aumentou o risco de comportamento hiperativo
(MC CANN et al., 2007).

Alguns pesquisadores questionam este trabalho, pois alegam o nivel de
exposicao aos aditivos alimentares raramente atinge os usados neste estudo e que a
mistura de aditivos utilizada nas bebidas, dificilmente ocorre, seja com o0 consumo de
um anico alimento ou com o consumo ocasional de multiplos alimentos (CONNOLLY
et al.,, 2010). Contudo, mesmo pesquisadores mais céticos quanto a relagcdo dos
aditivos alimentares com distlrbios de comportamento, que também questionam a
gualidade de estudos encontrados (principalmente no que concerne ao tipo e tamanho
da amostra selecionada, doses utilizadas e desenho de estudo), concluem que apesar
dos corantes ndo serem a principal causa destes distarbios de comportamento, eles

podem contribuir significantemente em alguns casos. Alertam, ainda, que entre 1960
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e 2010, quadriplicou o consumo diario per capita de corantes e relatam que existem
varios possiveis mecanismos biologicos para tais efeitos, dentre eles um estimulo
para a liberagdo de histamina, por reacdo ndo-imuno mediada e a modificacdo do
metabolismo de nutrientes (ARNOLD, LOFTHOUSE E HURT, 2012). Outros
pesquisadores propdem ainda que a reacdo aos corantes ocorre predominantemente
nas criancas, principalmente as mais novas, com a ingestdo de doses mais altas
(250mg) e quando a avaliagao de reacao é feita de uma a trés horas apds o consumo,
ou seja, quando se avalia uma resposta imediata. Os problemas relatados sao, além
da hipercinética, problemas comportamentais, dificuldade de descansar, irritabilidade
e disturbios do sono (STEVENS et al., 2014).

Outro aditivo frequentemente associado a distirbios comportamentais é o
glutamato monossadico (GMS). Em estudo realizado com ratos Wistar, estes foram
tratados com GMS ou solucgéo salina nos primeiros cinco dias de vida e depois ambos
0S grupos receberam dieta para induzir a obesidade. Na fase adulta, estes ratos foram
submetidos a uma avaliacdo comportamental e os ratos obesos que receberam o
GMS tiveram maiores niveis de ansiedade e prejuizo na memdéria de longa data, o
qgue foi relacionado com aumento da concentracdo de corticoesterona e ativagcao
hipotalamica (GUIMARAES et al., 2017). Em outro estudo experimental, ratos
Sprague-Dawley, foram expostos ao GMS no periodo neonatal. Esta exposicao
induziu o desenvolvimento de hiperglicemia aos trés meses de idade, bem como
déficit de memdédria e aprendizado semelhante ao Alzheimer, com reducdo da
densidade da espinha dendritica e da expresséao de proteinas relacionadas a sinapse
hipocampal e aumento dos niveis de proteina tau fosforilada. O trabalho sugere que
a exposicao ao GMS, provavelmente pela inducéo de hiperglicemia, causa prejuizo
cognitivo e mudancas neuropatolégicas semelhantes ao Alzheimer, um achado que
esta de acordo com estudos que associam diabetes tipo Il e Alzheimer (LI et al., 2017,
JIN et al., 2018). Ainda, estudo também com modelo experimental (ratos Wistar
jovens) sugere que a administracdo de GMS (2 ou 4mg/g, intraperitoneal por quatro
dias) associado a uma dieta rica em acucar (150 dias) acelera a inducao do diabetes
tipo Il e perda neuronal com prejuizo da memoria (SAIKRISHINA et al., 2018).
Zanfirescu et al. (2019) pontuam que muitos dos efeitos negativos reportados nos
estudos séo pouco informativos no que diz respeito a exposi¢céo cronica humana ao
GMS, visto que se baseiam em doses excessivas. Por isso, sdo necessarios estudos

clinicos e epidemiolégicos.
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1.3.2. Aditivos alimentares, reacdes de hipersensibilidade e autoimunidade

O consumo de aditivos alimentares, principalmente por criangas, pode induzir
a intolerancia alimentar (reacdo ndo imune mediada) e alergias (reacdo imune
mediada, variando de urticaria e angioedema a asma e anafilaxia) (FEKETEA E
TSABOURI, 2017). A prevaléncia de reacdes aos aditivos € maior em individuos
atopicos. Um exemplo relativamente frequente que pode ser citado é a
hipersensibilidade ao corante amarelo tartrazina, a qual acomete de 0,6 a 2,9% da
populacdo e cujas manifestacbes clinicas séo urticaria, broncoespasmo, rinite e
angioedema (ANTILO E BERNADINO, 1995). Seus efeitos adversos comprovados
fizeram com que Anvisa, por meio da Resolugdo RE n° 572, de 5 de abril de 2002,
obrigasse os fabricantes a destacar a adverténcia na bula e na embalagem dos
medicamentos que contém este corante (BRASIL, 2002a).

Varios mecanismos estdo envolvidos na alergia aos aditivos: a maioria das
reacfes ndo sao mediadas por IgE e ativam componentes especificos do sistema
imune que levam a liberacdo de histamina e producéo de leucotrienos (FEKETEA E
TSABOURI, 2017). Discute-se o papel do intestino nas rea¢des de hipersensibilidade:
especula-se que o aumento da permeabilidade intestinal contribua para o inicio da
sensibilidade a antigenos alimentares. Na presenca de hiperpermeabilidade intestinal,
ocorre uma disfuncéo das proteinas de juncao apertada (zonulina, ocludina, claudina),
das juncbBes de adesdo e desmossomos, criando um espaco entre as células da
mucosa intestinal, que permite a passagem de antigenos intactos ou
inadequadamente processados pelo epitélio, desencadeando assim uma resposta
imune associada a quadros de alergias alimentares e também de doencas autoimunes
(PERRIER E CORTHESY, 2011; LERNER E MATTHIAS, 2015).

Neste sentido, alguns estudos mostram efeitos deletérios de aditivos
alimentares promovendo permeabilidade intestinal. Dentre os aditivos ja avaliados
gue promovem este efeito, tem-se os emulsificantes carragena e carboximetilcelulose,
usados para melhorar a textura de alimentos ultraprocessados. Estudos em animais
reportam gque estes emulsificantes induzem caracteristicas histopatologicas tipicas de
doenca inflamatéria intestinal, alterando o microbioma, promovendo ruptura da

barreira intestinal, inibindo proteinas que protegem contra microorganismos e
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estimulando a producéo de citocinas pré-inflamatérias (MARTINO, VAN LIMBERGEN
E CAHILL, 2017). Estudos com células epiteliais humanas suportam os achados em
modelos animais (BORTHAKUR et al., 2007). No Japéo, pais onde a industria
alimentar utiliza amplamente os emulsificantes, encontrou-se correlacao positiva entre
as vendas anuais de emulsificantes para producdo de alimentos e bebidas e o
aumento da incidéncia de doenca de Crohn (ROBERTS et al., 2013). Tem-se, entao,
diferentes evidéncias sobre o papel dos emulsificantes sobre a integridade intestinal
e consequentemente aumento do risco de respostas imunoldgicas que contribuem

para desenvolvimento de hipersensibilidades alimentares e doencas autoimunes.

1.3.3 Aditivos alimentares nas alteracdes metabdlicas e obesidade

Sabe-se hoje que os determinantes da obesidade vdo muito além do balanco
energético, sendo esta uma doenca multifatorial. Tem-se evidéncias de que um dos
fatores que pode predispor a obesidade é a alteracdo da microbiota intestinal com
uma reducéo da abundéancia de bacteroidetes e aumento proporcional de firmicutes.
Esta alteracdo promove efeitos metabdlicos, inflamatdérios e hormonais (KHAN et al.,
2016).

Estudos ja relacionaram o uso de aditivos com alteracdo da microbiota intestinal
e também relataram o impacto desta alteracdo promovendo obesidade. Um estudo
realizado com ratos selvagens, que receberam durante 12 semanas, por meio da agua
gue bebiam, dois tipos de emulsificantes, carboximetilcelulose e polisorbato-80, em
baixas concentragbes (1,0%), verificou que estas substancias promoveram
supercrescimento bacteriano e reduziram a camada de muco que protege o epitélio
intestinal, favorecendo um inicio de processo inflamatério no 6rgdo e aumento de
translocacdo bacteriana. Estes aditivos promoveram ainda obesidade e sindrome
metabdlica, o que foi associado a mudanca na composicéo das espécies bacterianas,
a translocacéo bacteriana e ao aumento do potencial pro-inflamatério (CHASSAING
et al., 2015).

Outros fatores também associados a obesidade s&o o estresse oxidativo, a
inflamacéo e as alteracbes no metabolismo da insulina (RECIO et al.,, 2017). Um

estudo usou o monooleato de glicerol (MOG) para aumentar a lipotoxicidade em
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células beta-pancreaticas isoladas de ratos e em células beta-pancreaticas clonais
linha INS-1 832/13. O MOG (25-400 mM) aumentou a NAD(P)H oxidase e espécies
reativas de oxigénio e estimulou a secre¢do basal de insulina pelas células beta de
forma dependente da sua concentragdo. No entanto, os autores alegam que a
relevancia deste achado para fisiologia humana e epidemia da obesidade ainda néo
pode ser plenamente considerada, ja que as concentracdes circulantes em humanos
sd0 menores que as concentracdes testadas. Contudo, é possivel que a exposi¢ao
por longa data a baixas concentragcbes de MOG possa realmente elevar a secre¢cao
basal de insulina, assim como a exposicdo de longa data a glicolipotoxicidade
(SAADEH et al., 2012).

Questionamentos vém sendo levantados também em relacdo aos efeitos
metabdlicos dos adocgantes substitutos do acucar, que incluem tanto os adocantes
artificiais quanto os adocantes nao caldricos de ocorréncia natural. Alguns estudos
mostram que estes alteram os processos fisioldgicos normais envolvidos na absorcéao
e metabolismo de nutrientes, contribuindo assim para adiposidade.

Dentre 0s mecanismos que associam 0 uso de adocantes artificiais a
obesidade, cita-se: alteracao da microbiota com subsequente prejuizo na tolerancia a
glicose e resisténcia a insulina, por interferir na liberacdo de hormdnios intestinais;
modificacdo do fendbmeno de recompensa alimentar, que envolve elementos
sensoriais (receptores de sabor doce, que enviam sinais ao hipotalamo e amidala
associados com recompensa e satisfacdo) e vias fisiologicas de pos-ingestédo
alimentar, que séo influenciadas pelo conteddo energético e metabolismo dos
alimentos, como respostas neuro-hormonais que interferem no mecanismo de
saciedade e apetite (0os adocantes promovem reducdo do conteudo energético de
refeicbes e alguns ndo sdo metabolizados alterando esta resposta); prejuizo na
homeostase da glicose, por estimular a gliconeogénese hepética levando a um
aumento da producao de glicose e reducao da fosfatase alcalina intestinal, efeitos
associados ao uso do aspartame; e, por fim, estimulo ao aumento do consumo
energético. Estes mecanismos ja foram associados a diversos adocantes artificiais,
como aspartame, sucralose, sacarina e acesulfame de potassio (PEARLMAN, OBERT
E CASEY, 2017).

Chia et al. (2016), em estudo longitudinal, envolvendo 1.454 participantes (785
nao usavam adocantes e 669 usavam), com seguimento médio de 10 anos, mostrou

gue o consumo cronico de adogantes de baixa caloria aumenta o risco de obesidade
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abdominal em adultos mais velhos. Os que usavam adocantes tinham um indice de
massa corporal (IMC) 0,80kg/m? maior (intervalo de confianca (IC) 95% 0,17;1,44),
circunferéncia de cintura com 2,6cm a mais (IC 95% 0,71;4,39), com prevaléncia de
obesidade abdominal 36,7% mais alta (razéo de prevaléncia = 1,37; 1C 95% 1,10;1,69)
e incidéncia 53% mais elevada (razdo de risco = 1,53; IC 95% 1,10;2,12). Estudo
publicado em 2016 discute ainda que estudos observacionais, em humanos, que
avaliam o consumo de adocgantes, principalmente por meio de bebidas adocadas, em
especial refrigerantes, corroboram com estudos animais, mostrando aumento de
adiposidade abdominal e IMC. Um guestionamento interessante que é feito nesta
publicacdo é sobre o veiculo no qual estes adocantes se encontram, pois, em geral,
sao bebidas que apresentam diversos outros componentes que podem impactar sobre
o perfil metabdlico, como: citrato de potassio, benzoatos, corantes, flavorizantes, acido
fosforico, acido citrico, contribuindo assim para inflamacéo, reducéo da sensibilidade
a insulina, diabetes e obesidade (FOWLER, 2016). Importante colocar também que
alguns trabalhos tém identificado efeitos prejudiciais dos edulcorantes sobre a salde
metabolica de criangas, expostas aos mesmos ainda na vida intra-uterina devido
presenca dos edulcorantes na dieta materna (Zhu et al., 2017; Azad et al., 2020). Zhu
et al. (2017) num estudo prospectivo envolvendo 918 gestantes, reportaram que
metades das mulheres consumiam bebidas ado¢adas com artificialmente, sendo que
9% destas faziam uso diario. Reportou-se neste estudo associacdo entre a exposi¢ao
intrauterina as bebidas adocadas artificialmente com o tamanho ao nascer e com
sobrepeso/obesidade aos 7 anos.

Contudo, € necessario mencionar que as evidéncias disponiveis até entdo nao
embasam um papel direto dos adoc¢antes substitutos do acucar na indugéo do ganho
de peso e anormalidades metabdlicas, apesar de também ndo serem consistentes
quanto a mostrar efetividade na reducdo do peso e prevencdo de alteracdes
metabdlicas, discussdes levantadas por Borges et al. (2017) e Toews et al. (2019).
Estes estudos alertam para os problemas dos estudos publicados sobre o tema, como:
qualidade metodolégica limitada e nédo suficientemente detalhada; estudos com
caracteristicas muito distintas (diferentes populagdes, dose, tipo de adocgante, forma
de intervencéo, desfechos), dificultando comparagéao; intervenc¢des de curta duragao,
impossibilitando inferir qualquer resultado de longo prazo; amostras pequenas; e

presenca de conflitos de interesse importantes. Sendo assim, torna-se necessario
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novos estudos que avaliem os efeitos dos adocantes substitutos do acucar sobre a
saude.

Ainda, estudos em animais também relatam impacto do GMS, um real¢ador de
sabor, sobre desordens metabdlicas. Ratos ICR (Crlj:CD-1) tratados com 4mg de
GMS parenteral/g peso corpéreo/dia desenvolveram resisténcia a insulina, com
aumento da glicemia apos teste de tolerancia oral a glicose, e também apresentaram
acumulo severo de gordura visceral (SASAKI et al., 2011). Outro trabalho utilizou
doses de 2mg de GMS/g peso corporeo/dia, ofertado na 4gua dos animais e encontrou
gue os ratos tratados com GMS tiveram reducdo da massa de células beta-
pancreaticas, além de aumento de hemorragia e fibroses, contudo sem alterar a
homeostase da glicose (BOONNATE et al., 2015). Em estudo de Saikrishna et al.
(2018), ratos Wistar machos e jovens foram tratados com 2 ou 4mg de GMS/g peso
corporeo/dia por quatro dias e depois foram alimentados com uma dieta rica em
acucar por 150 dias. A combinacdo GMS com a dieta rica em acgUcar aumentou
significativamente o peso corpéreo e resultou em hiperglicemia, dislipidemia e
hiperinsulinemia. Os animais desenvolveram ainda complicagcbes relacionadas ao
diabetes, como resisténcia a insulina, disfuncédo vascular, hipertenséo, nefropatia e
deméncia.

Uma hip6tese importante que aqui precisa ser levantada é baseada
simplesmente na fungdo que diversos aditivos alimentares apresentam ao serem
adicionados aos alimentos, por exemplo, real¢ar o sabor, melhorar a textura, tornar o
alimento mais macio, intensificar seu cheiro ou cor. Isso tudo torna os alimentos que
0S contém mais atrativos, faceis de comer e palataveis, sendo que, em geral, estes
aditivos alimentares sdo encontrados em alimentos ultraprocessados. Conferir tais
caracteristicas pode representar um estimulo para o maior consumo desses
alimentos, que possuem composicdo nutricional desfavoravel, contribuindo para o
desenvolvimento de quadros de sobrepeso e obesidade. Hall et al. (2019) observaram
que o consumo de dieta composta predominantemente por alimentos
ultraprocessados leva as pessoas a comerem mais e ganharem mais peso, quando
comparadas aquelas com uma dieta composta por alimentos in natura ou
minimamente processados. Em um estudo, individuos seguindo a dieta a base de
alimentos ultraprocessados tiveram um maior consumo caldérico por minuto
comparado aqueles que seguiam a dieta ndo ultraprocessada. Ainda, estes ultimos

apresentaram aumento dos niveis do horménio supressor de apetite (PYY) e redugéo
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do horménio da fome (grelina), o que ndo ocorreu na dieta a base de
ultraprocessados.

Sendo assim, destaca-se que existem evidéncias importantes da reagao de
aditivos alimentares com alteracdes metabolicas e obesidade.

1.3.4 Aditivos alimentares e cancer

Estudos vém demostrando a relacdo entre a exposicdo a aditivos alimentares
e o0 desenvolvimento de canceres especificos (HILL, 1993). Os aditivos podem ter
efeitos citotdxicos, genotdxicos e mutagénicos, alterando mecanismos celulares vitais,
promovendo alteragcbes mitéticas e quebras cromossomiais. Estas modificacdes
podem ser um gatilho ou potencializar processos de desenvolvimento de céancer
(SALES et al., 2017).

Neste sentido, Sales et al. (2017) avaliaram os efeitos da toxicidade aguda dos
flavorizantes sintéticos de uva, péssego e laranja em células de raiz de Allium cepa
(um teste eficiente para inicio de avaliacdo de citotoxicidade e genotoxicidade)
expostas por 24 e 48 horas e notaram, em ambos tempos de exposi¢cdo, houve
inibicdo da divisdo celular e aumento significativo do niamero de micronucleos e
modificacdes mitdticas, mostrando atividade citotdxica, genotdxica e mutagénica.
Estes autores avaliaram também células da medula 6ssea de ratos tratados via oral
por sete dias com estes aditivos. Os ratos tratados com doses de 2,0, 5,0 e 10,0mL/Kg
morreram antes do sétimo dia. Entre aqueles tratados com doses de 0,5 e 1,0mL/Kg,
houve citotoxicidade para os eritrocitos.

Estudos com emulsificantes (carboximetilcelulose e polisorbato-80) mostram
gue estes promovem perturbacdo na microbiota do hospedeiro, levando a um baixo
grau de inflamacdo, que altera vias de sinalizacdo de apoptose e proliferacéo,
contribuindo para o desenvolvimento de céncer de célon (VIENNOIS et al., 2017).
Ainda, ja foi estudado o potencial carcinogénico do aspartame, especialmente quando
em alimentos com pH maior que 6, o que faz com que este se transforme na
dicetopiperazina, um composto carcinogénico (RYCERZ E JAWORSKA-ADAMU,
2013). Estes seriam alguns exemplos que apontam para um possivel risco aumentado

para o desenvolvimento de neoplasias associado ao consumo de aditivos alimentares.
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Outro exemplo ja bem descrito na literatura sobre aditivos alimentares
influenciando no desenvolvimento de cancer, em particular, o cancer colorretal, € o de
nitritos presentes em carnes processadas. Nas carnes processadas ocorre a
nitrosilacdo da molécula heme (grupo prostético de producéo de ferro da mioglobina)
pelo nitrito de sodio (aditivo usado para fixar a cor das carnes). O composto nitroso
téxico formado (nitrosil-heme) é liberado da mioglobina durante o cozimento. Ratos
Fischer recebendo dieta a base de carnes curadas tiveram aumento significante de
lesbes pré-neoplasicas (avaliando focos de criptas aberrante (ACF) e focos
depletados em mucina (MDF)), comparados aqueles que a dieta ndo continha carne
(p=0,002). Apenas a carne cozida tratada como nitrito e contendo heme-oxidado
aumentou o total de compostos nitrosos e o numero de MDF por célon comparado
com a dieta controle sem carne (p<0,05). Esta carne tratada com nitrito e oxidada
(curada), especificamente aumentou o nimero de MDF em comparagdo com carne
semelhante n&o tratada com nitrito (p=0,03) e ndo oxidada (p=0,004). Os resultados
sugerem que a carne curada promove carcinogénese, aumentando o numero de
lesbes pré neoplasicas (SANTARELLI et al., 2010).

Outros elementos das carnes processadas contribuem para seu potencial
carcinogénico, como quantidade e tipo de gordura e formacdo de aminas
heterociclicas e hidrocarbonetos aromaticos policiclicos durante o cozimento
(SANTARELLI, PIRRE E CORPET, 2008). Por este conjunto de fatores, a
Organizacdao Mundial da Saude (OMS), no relatério da International Agency for
Research on Cancer, passou a reconhecer o risco carcinogénico de carnes vermelhas
processadas (IARC/WHO, 2015).

Por fim, recentemente, um grande estudo prospectivo, realizado na Franca,
utilizando dados de uma coorte eletrénica (NutriNet-Santé) mostrou associagao entre
0 aumento do consumo de alimentos ultraprocessados e o maior risco de desenvolver
cancer de uma forma geral e, em especifico, cancer de mama. Na concluséo, 0s
pesquisadores levantaram varias hipéteses de mecanismos responsaveis por tal
associacao, dentre elas a presenca dos aditivos alimentares neste grupo de alimentos.
Os autores enfatizam que, apesar da existéncia de um nivel maximo autorizado para
cada aditivo para proteger os individuos de efeitos adversos de um aditivo especifico
em um dado alimento, o efeito cumulativo dos mesmos, a partir da ingestéo de varios
alimentos, e a potencial interacdo entre tipos distintos de aditivos alimentares e dos

mesmos com a prépria matriz alimentar pode provocar impactos sobre a saude.
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Alguns destes impactos ja foram testados em modelos celulares e animais, sugerindo
propriedades carcinogénicas de aditivos alimentares, como descrito acima, que
precisam ser melhor avaliadas em humanos, mas cuja avaliagdo torna-se muitas
vezes complicada por questfes éticas associadas ao potencial risco do estudo
(FIOLET et al., 2018).

1.4 Aditivos alimentares, rotulagem de alimentos e exposi¢cao da populagcéo

A rotulagem de alimentos é considerada hoje uma das importantes estratégias
para o controle das doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT) (POPKIN et al.,
2021). Contudo, muitas vezes as informacdes presentes nos rétulos, apesar de lidas,
nao sdo bem compreendidas, dificultando a utilizacdo dessa ferramenta para a
realizacdo de escolhas alimentares mais saudaveis (IDEC, 2014). Em 2020, a Anvisa
aprovou uma nova norma para rotulagem nutricional de alimentos embalados (RDC
n°® 429/2020) a fim de facilitar o entendimento das informacdes pelo consumidor.

Neste contexto da rotulagem, mais especificamente no que tange a lista de
ingredientes, temos a informacao da presenca dos aditivos alimentares. Mesmo sendo
testados quanto aos seus potenciais riscos a saude, varias pesquisas 0s associam a
desfechos desfavoraveis em saude, levando a um aumento da preocupacao dos
consumidores com o consumo de substancias consideradas indesejaveis, perigosas
e ndo-saudaveis (CHEUNG et al., 2015). Vale pontuar que na determinacédo da nova
norma de rotulagem nutricional, a Anvisa rejeitou uma proposta de alerta frontal
quanto a presenca de edulcorantes, perdendo-se uma oportunidade para facilitar o
reconhecimento desta classe de aditivos alimentares, cuja seguranca a saude € uma
das mais questionadas e investigadas.

No Brasil, conforme disposto na Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) n°
259, de 20 de setembro de 2002, da Anvisa, que dispde sobre a rotulagem geral de
alimentos embalados, os aditivos alimentares devem ser declarados na lista de
ingredientes dos produtos. Esta declaracdo deve constar de: fungao principal ou
fundamental do aditivo no alimento, além de seu nome completo ou seu numero INS
(Sistema Internacional de Numeracé&o) ou ambos. Quando houver mais de um aditivo

alimentar com a mesma fungao, estes podem ser agrupados por fungéo. Por exemplo:
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um produto com dois tipos de edulcorantes pode cita-los da seguinte forma
“edulcorantes artificiais: ciclamato de sodio e sacarina”. Os aditivos alimentares
devem ser declarados depois dos demais ingredientes, ao final da lista,
independentemente da quantidade presente no produto. Para o caso de
aromas/aromatizantes, declara-se somente a funcdo e, optativamente, sua
classificagcdo, conforme estabelecido em Regulamentos Técnicos sobre
Aromas/Aromatizantes. Alguns alimentos, sem especificacdo exata de quais seriam
estes, devem mencionar em sua lista de ingredientes o nome completo do aditivo
utilizado, situacdo que deve ser indicada em Regulamentos Técnicos especificos
(BRASIL, 2002b).

Em relagdo ao INS, este foi elaborado pelo Comité do Codex Alimentarius
FAO/OMS para estabelecer um sistema numérico internacional de identificagdo dos
aditivos alimentares nas listas de ingredientes, como alternativa a declaracédo do nome
especifico do aditivo. A relacdo de INS dos aditivos pode ser acessada no website do
Codex Alimentarius (WHO/FAO, 1989). Vale citar que o INS ndo supde uma
aprovacgédo toxicolégica da substancia pelo Codex ou pelo Ministério da Saude do
Brasil.

Uma questao interessante quando se avalia o rotulo dos alimentos no que se
refere aos aditivos alimentares é que, comumente, estes ndo trazem a funcéo principal
do aditivo associada ao seu nome completo ou INS. Muitas vezes, trazem uma ou
outra informacgéo. Exemplo: no Brasil, o sal refinado é comumente adicionado de um
antiumectante, em geral, o ferrocianeto de sédio, para reduzir a tendéncia de adeséao
das particulas do sal. Algumas marcas trazem apenas a funcéo e outras somente o
nome deste aditivo. Determinar exclusivamente o nome do aditivo impede o
consumidor de saber o motivo para aquele aditivo estar naquele alimento, ja que, em
geral, sdo nomes desconhecidos (GOMES, ALVARENGA E CANELLA, 2019). Por
outro lado, indicar somente a funcao impossibilita a busca por informacdes sobre o
aditivo em questdo. No caso especifico do exemplo do sal, existem estudos mostrando
a toxicidade de compostos cianogénicos provenientes da dieta e o ferrocianeto de
sédio é uma fonte destes compostos (KASHALA-ABOTNES, 2018). Para piorar tal
situacao, em alguns produtos, encontramos apenas o INS. Se por um lado o INS torna
um aditivo passivel de ser identificado em qualquer pais, por outro, na pratica, estes
nao sao conhecidos pela populacéo, logo ndo contribuem com uma informacao de

facil compreenséo sobre a sua fungdo ou nome que o identifique.
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Um outro problema que afeta o consumidor é o fato de a quantificacdo dos
aditivos alimentares nao ser expressa no rétulo dos alimentos. A informacéo sobre a
guantidade de cada aditivo em determinado produto seria de grande importancia, visto
que o consumo somatorio de tipos distintos de alimentos contendo um mesmo aditivo
pode contribuir para ultrapassar o limite seguro de ingestdo de um aditivo alimentar,
promovendo uma exposicao excessiva que resulta em efeitos adversos sobre a saude
dos individuos (MC CANN et al., 2007; FIOLET et al., 2018). Isso se torna ainda mais
relevante quando consideramos que ha um crescente aumento da aquisicdo e do
consumo de alimentos ultraprocessados, sendo estes as principais fontes de aditivos
alimentares na alimentacao da populacdo (MARTINS et al., 2013; LOUZADA et al.,
2015b; MONTEIRO et al.,, 2019). Desta forma o maior consumo de alimentos
ultraprocessados coloca também os individuos mais expostos a uma maior
guantidade e variedade de aditivos alimentares. Esta tendéncia a uma maior utilizacéo
de aditivos alimentares foi relatada no estudo de Baker et al. (2020), em especial, para
os aditivos cosméticos, por exemplo corantes, aromatizantes, emulsificantes, dentre
outros.

Vale aqui apontar que a modernizacdo do marco regulatorio, fluxos e
procedimentos para autorizacdo de uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia faz parte da agenda regulatéria da Anvisa para 2021-2023. A acao visa
atualizar os conceitos e principios aplicaveis a essas substancias de forma a garantir
um tratamento proporcional ao risco a saude desses produtos, bem como ampliar sua
convergéncia internacional e a eficiéncia da atuacédo da agéncia. Entre os resultados
esperados, tem-se: (a) simplificar o estoque regulatério, que possui organizacao
complexa, com mais de 120 normas relacionadas ao tema; (b) atualizar as categorias
de alimentos, de forma a reduzir sobreposi¢cdes ou lacunas e buscar a convergéncia
possivel as categorias estabelecidas nos atos normativos internacionais; (c) otimizar
a vinculacdo entre 0s processos regulatérios com a atuacdo da area em féruns
internacionais, como o Comité do Codex Alimentarius de Aditivos Alimentares e o
Mercado Comum do Sul (MERCOSUL); (d) atualizar os requisitos sanitarios definidos
na legislacdo, para incorporacdo mais célere de inovacdes do setor; e (e) implementar
novos fluxos e ritos de andlise para tornar dindmica, pratica e moderna a atuagao
regulatoria da Anvisa sobre o tema. Espera-se que isso contribua para racionalizar as

acOes de regularizacdo de produtos e servicos, para garantir 0 acesso seguro da
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populacdo a produtos e servicos sujeitos a vigilancia sanitaria e para aprimorar a

qualidade regulatéria em vigilancia sanitaria (BRASIL, 2021).
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2 JUSTIFICATIVA

Nota-se um aumento da aquisicdo e do consumo de alimentos e bebidas
ultraprocessados (PAHO, 2019; IBGE, 2020a) e um crescente interesse na geracao
de evidéncias cientificas sobre a relacdo entre o consumo destes ingredientes e
desfechos em saude, como obesidade, diabetes, dislipidemia, cancer, hipertenséo
arterial e desordens gastrintestinais (PAGLIAI et al., 2020; LANE et al., 2021).

Existem dados consistentes sobre a relacdo entre a composicéo nutricional da
dieta e o consumo destes alimentos, mas pouca atencdo tem sido dada ao consumo
de aditivos alimentares, que tem como principal fonte os alimentos e bebidas
ultraprocessados.

De fato, percebe-se que ainda se tem pouca informacéo sobre a exposicao da
populacao aos aditivos alimentares. Primeiramente, ndo ha informa¢des quantitativas
em relacdo aos mesmos nos rétulos dos alimentos. Isso gera uma preocupacao
referente ao efeito somatdrio dos aditivos presentes em diferentes categorias de
alimentos que sao consumidos, o que € agravado quando se tem um aumento da
contribuicdo dos alimentos e bebidas ultraprocessados no valor energético total das
dietas. Os aditivos alimentares tendem a se repetir em diferentes categorias de
alimentos, aumentando o risco de a exposicao total diaria a um determinado aditivo
ultrapassar o limite de seguranca. Outra questdo importante é que ainda ndo estédo
identificados os aditivos mais frequentemente consumidos e qual a finalidade de uso
dos mesmos. Existem classes de aditivos tipicamente usadas para fazer combinacdes
de 6leos processados baratos, acucares refinados e amidos se tornarem palataveis e
atrativos, como realcadores de sabor, aromatizantes e corantes. Por fim, quantos
aditivos costumam estar presentes nos alimentos e bebidas ultraprocessados?

Acredita-se que os alimentos e bebidas ultraprocessados apresentem um
elevado numero de aditivos alimentares e que aditivos com funcdes especificas
(corantes, aromatizantes, realcadores de sabor, conservantes, antioxidantes) de
tornar estes alimentos mais palataveis, atrativos e com maior tempo de prateleira
tenham predominancia. No entanto, ndo foram encontrados estudos brasileiros que
descrevam este cenario. Como ndo € possivel quantificar os aditivos presentes na

dieta, avaliar a distribuicAo e combinacdo destes em alimentos disponiveis para
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consumo, por meio dos rétulos dos alimentos, torna-se de grande importancia a fim

de garantir o direito a informacao do consumidor e também de proteger sua saude.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Caracterizar o uso de aditivos alimentares em alimentos e bebidas embalados

disponiveis para consumo no Brasil.

3.2 Objetivos especificos

- Caracterizar os tipos de aditivos alimentares mais frequentes nos rotulos de
alimentos e bebidas embalados disponiveis em supermercados brasileiros.

- Descrever o numero de aditivos alimentares encontrados nos rotulos de
alimentos e bebidas embalados disponiveis em supermercados brasileiros.

- Descrever padrdes de uso dos aditivos alimentares presentes nos rétulos de
alimentos e bebidas embalados disponiveis em supermercados brasileiros.

- Associar padrbes de uso dos aditivos alimentares com grupos especificos de
alimentos e bebidas embalados disponiveis em supermercados brasileiros.

- Descrever a frequéncia de uso de aditivos alimentares cosmeéticos
(aromatizantes, corantes, edulcorantes) naturais ou ndo nos rotulos de alimentos e
bebidas embalados disponiveis em supermercados brasileiros.

- Descrever a forma de utilizacdo de aditivos alimentares em alimentos e

bebidas embalados disponiveis em supermercados brasileiros.
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4 METODOS

4.1 Tipo de estudo e amostragem

Trata-se de estudo observacional, transversal e descritivo, com a utilizacdo de
dados da lista de ingredientes obtidos por meio de rétulos de alimentos e bebidas
embalados comercializados nas maiores redes de supermercados varejistas
localizadas em dois municipios de grande porte brasileiros. Foi obtida permissao
formal das redes de supermercados para a realizacdo deste estudo.

Foram selecionadas para o estudo 10 lojas de grandes redes varejistas de
comercializagdo de alimentos e bebidas localizadas nas cidades de S&o Paulo e
Salvador. Inicialmente, foram identificadas as cinco maiores redes varejistas de
comercializacao de alimentos do pais, a partir das informacdes sobre o volume anual
de vendas no varejo no ano de 2016 (EUROMONITOR INTERNATIONAL, 2016). Uma
destas redes varejistas possuia duas marcas, o que totalizou seis marcas de
supermercados. A partir dai foram selecionadas duas lojas fisicas de cada. Para a
escolha das lojas de cada rede varejista nos municipios estudados, considerou-se a
renda do setor censitario no qual estas estavam inseridas. Para tanto, foi utilizada a
informacdo da renda familiar per capita média do setor censitario (IBGE, 2013),
considerando um buffer de 1km ao redor de cada loja das redes de supermercados
selecionadas. As lojas de cada rede, em cada uma das cidades, foram distribuidas
segundo tercos de renda familiar per capita média e lojas localizadas no primeiro
(baixa renda) e no ultimo (alta renda) tercos de renda foram selecionadas, priorizando

as lojas com maior area fisica.

4.2 Coletade dados

A coleta aconteceu entre os meses de abril e julho de 2017 e foi realizada pelo
Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (ldec) em parceria com o Nucleo de
Pesquisas Epidemiologicas em NutricAo e Saude da Universidade de Sao Paulo
(Nupens/USP), com financiamento do International Development Research Center
(IDRC) (grant: 108166-001) e da Bloomberg Philanthropies (grant: 5104695).
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Avaliadores treinados utilizaram método fotografico para registro dos rotulos,
com imagens de todas as faces da embalagem dos alimentos e bebidas. A realizagao
de registro fotografico de produtos alimenticios embalados em supermercados €&
considerada uma forma eficaz de coletar as informacdes contidas nos rétulos dos
alimentos, antes avaliadas por meio de pesquisas ou compra direta dos produtos. Os
métodos fotograficos sdo menos dispendiosos e mais viaveis do que realizar
pesquisas em papel ou compras de produtos alimenticios, que tém restricbes a pagina
impressa ou ao espaco de armazenamento (KANTER, REYES E CORVALAN, 2017).

Todos os alimentos e bebidas embalados disponiveis para comercializa¢do nos
supermercados selecionados foram incluidos no estudo, totalizando cerca de 14 mil
produtos fotografados. Depois de excluidos os produtos duplicados, 12.956 produtos
foram mantidos no banco de dados. Ainda foram excluidos os produtos disponiveis
em embalagens de diferentes tamanhos, com embalagens multiplas e itens variados,
as aguas engarrafadas, os produtos sem informacgéo nutricional disponivel. Por fim,
11.434 alimentos compuseram o banco de dados. Mais detalhes sobre a coleta de
dados estéo disponiveis em Duran et al. (2020). No presente estudo, foram incluidos
apenas aqueles alimentos e bebidas que tinham dados da lista de ingredientes, visto
gue alimentos in natura como hortalicas, frutas, ervas frescas (salsa, manjericao),
leguminosas (grao-de-bico, lentilha, feijao), cereais (arroz, milho, quinoa, polvilho),
sementes (chia, gergelim, linhaca), café nem sempre apresentam lista de
ingredientes. Desta forma, ao fim, totalizou-se 9.856 itens avaliados.

A digitacdo dos dados foi realizada por digitadores treinados de maneira
padronizada na plataforma online RedCap, em formulario especifico desenvolvido em
parceria com a University of North Carolina at Chapel Hill (UNC) dos Estados Unidos
da América (EUA) e o Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos (INTA) do
Chile e adaptado para o estudo brasileiro. Para 10% da amostra, os dados foram
digitados duplamente pela mesma pessoa e repetidos por uma segunda pessoa para
analises de confiabilidade intra e interobservador, respectivamente, que se mostraram
satisfatorias.

Neste estudo, os 9.856 alimentos e bebidas embalados disponiveis foram
categorizados em 25 grupos para facilitar o processo analitico, a saber: cereais
matinais e barras de cereais; panificados; alimentos de conveniéncia; produtos lacteos

ndo adocados; produtos lacteos adogados; salgados de pacote; biscoitos; hortalicas
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em conserva,; 0leos e gorduras; molhos e temperos; café e cha; doces e sobremesas;
cereais, leguminosas e outros gréos; frutas e hortalicas embaladas; carnes, frango,
frutos do mar e ovos; aglcar e outros adogantes ndo-caloricos; carnes processadas;
sucos; néctares; bebidas de fruta saborizadas; refrigerantes; outras bebidas;
oleaginosas e sementes; queijos; doces a base de fruta. Exemplos dos alimentos que

compdem cada grupo estao descritos no quadro 2 (ANEXO B).

4.3 Identificacdo e classificacdo dos aditivos e construcao das variaveis de

estudo

Todos os rotulos de alimentos e bebidas incluidos no estudo tiveram sua lista
de ingredientes analisada item a item. Primeiramente, 0s elementos de cada uma das
listas de ingredientes foram separados nos seguintes itens: alimento, ingrediente
culinario, vitaminas e minerais, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia.
Vale aqui pontuar a diferenca entre aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia,
considerada para realizar a separacéo inicial dos itens da lista de ingredientes. De
acordo com a ANVISA, coadjuvantes de tecnologia sdo substancias que ndo sao
consumidas por si s6 como ingrediente alimentar e que sao empregadas
intencionalmente na elaboracdo de matérias-primas, alimentos ou seus ingredientes,
para obter uma finalidade tecnolégica durante seu tratamento ou fabricacdo, sendo
eliminados do alimento ou inativados (exemplos: fermento biolégico, enzimas,
nutrientes para levedura). Esta definicdo difere da dos aditivos alimentares, ja citada
anteriormente, e nota-se que apesar de ambos serem empregados intencionalmente
na elaboracdo dos alimentos, para obter uma finalidade tecnoldgica especifica, o
aditivo alimentar é incorporado ao alimento, enquanto o coadjuvante de tecnologia
devera ser eliminado do alimento ou inativado (BRASIL, 2020a). A partir desta
primeira divisdo e dos aditivos alimentares entdo identificados, foi realizada a
classificagao dos aditivos quanto a sua fungdo. Como um mesmo aditivo pode ter mais
de uma funcéo e, consequentemente, classificacao, foi feita a classificacdo manual,
item a item, com o intuito de, na medida do possivel, avaliar adequadamente o papel
do aditivo naquele produto em especifico. Sendo assim, quando a lista de ingredientes

estava em acordo com as recomendacdes da Anvisa, ou seja, colocando o aditivo
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alimentar junto com sua funcédo, respeitou-se a indicacdo fornecida no produto.
Exemplo: &cido ascorbico, pode ter varias funcbes (antioxidante, acidulante,
melhorador de farinha, conservante). Se no produto constasse antioxidante acido
ascorbico, este era classificado como antioxidante, assim como, se fosse apresentado
como melhorador de farinha, este seria classificado como tal. Contudo, alguns
produtos ndo estavam de acordo com a legislacdo e indicavam qual era o aditivo
alimentar, porém sem indicar sua funcéo. Nestes casos, foi avaliado como tipicamente
aguele aditivo alimentar era classificado em outros produtos da mesma categoria.
Entdo, se em panificados normalmente o acido ascorbico se apresenta como
melhorador de farinha ou conservante e um determinado produto ndo especificou a
funcdo do mesmo em sua lista de ingredientes, considerava-se como fungao aquela
tradicionalmente relatada em outros produtos da categoria e a posi¢cao na lista de
ingredientes. No caso, em geral, 0s conservantes aparecem antes dos melhoradores
de farinha.

Durante a construcdo das variaveis de estudo foi adotado, como um
instrumento, um diario de campo, a fim de registrar informac6es passiveis de serem
interpretadas, permitindo assim uma posterior analise das observacdes referentes a
apresentacao dos aditivos alimentares nos rotulos.

Como mencionado, a partir da lista de ingredientes dos alimentos, foi realizada
a identificacédo dos itens que eram aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia,
de acordo com a Anvisa (BRASIL, 1997), e também a classificacdo de outros
ingredientes como alimentos in natura ou minimamente processados, ingredientes
culinarios (MONTEIRO et al., 2019), vitaminas e minerais adicionados. Foi ainda
identificada a presenca de maltodextrina, polidextrose e extratos. Cada aditivo
alimentar foi categorizado segundo a funcdo em: aromatizante (natural, artificial,
sintético idéntico ao natural), antioxidante (natural e artificial), acidulante, corante
(organico natural, organico sintético idéntico ao natural, organico sintético artificial,
inorganico), estabilizante, emulsificante, umectante, antiumectante, edulcorante
(natural e artificial), fermento quimico, espessante, gelificante, antiaglutinante,
conservante, agente de corpo, regulador de acidez, agente de liberagdo, melhorador
de farinha, glaceante, realgcador de sabor, coagulante, sequestrante, agente de
firmeza, antiespumante, antiaglomerante, propelente, amaciante e agente de

maturacao.
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Além da categorizacdo dos aditivos alimentares por funcdo, de acordo com a
Anvisa (BRASIL, 1997), adotou-se também no presente estudo a categorizacao de
aditivos cosméticos proposta pela classificacio NOVA de alimentos. Ainda, foi
considerado como aditivo cosmético tanto a maltodextrina, um tipo de amido
modificado, quanto a polidextrose, um polimero de glicose, ora usado como fibra
soltvel ora como aditivo alimentar (INS1200). Esta deciséo justifica-se pelo fato de
que a maltodextrina vém sendo usada também como substituto do agucar, agente
gelificante, espessante, para prevenir a cristalizagéo e controlar o congelamento, ou
seja, funcbes atribuidas aos aditivos cosméticos. Por sua vez, a polidextrose pode ser
usada como agente de volume, espessante, estabilizante e umectante em varios
alimentos (NICKERSON, CHANIN E MCDONALD, 2015; CARMO et al.,, 2016;
MILLER et al., 2017).

Como variaveis de estudo considerou-se o numero de aditivos alimentares
totais de cada funcédo, a fim de descrever a quantidade geral de aditivos em
determinado alimento ou bebida. Sendo assim, quando uma mesma fungéo apareceu
mais de uma vez em um mesmo produto, quantificou-se as vezes que aquela fungéao
ocorreu para se determinar o numero total de aditivos alimentares. Além disso, em
outras analises, como na avaliacdo da frequéncia das categorias de aditivos
alimentares, bem como na analise fatorial, considerou-se a ocorréncia de pelo menos
um aditivo alimentar de uma determinada fungéo, independente de quantos aditivos

haviam com uma mesma funcéo.

4.4 Andlise de dados

A fim de caracterizar a presenca de aditivos alimentares nos alimentos e
bebidas analisados, estimou-se: a frequéncia de alimentos e bebidas avaliados por
grupo de alimentos; a proporcdo de aditivos alimentares em relacdo ao total de
ingredientes de cada produto; a frequéncia das categorias de aditivos alimentares; a
frequéncia do uso de aditivos alimentares nos grupos de alimentos e bebidas
tradicionalmente classificados como alimentos ultraprocessados e naqueles como nao
ultraprocessados; a proporcao de alimentos contendo zero, um, dois a trés, quatro a

cinco, e seis ou mais aditivos alimentares por grupo de alimentos; e a frequéncia de
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alimentos contendo cada categoria de aditivos alimentares analisada. Estimou-se
também a frequéncia do uso de aromatizantes, corantes, edulcorantes naturais ou
nao (artificiais, sintéticos idénticos aos naturais ou sem especificagdo). Optou-se por
este tipo de analise de “subclasses” (natural ou ndo) apenas para as classes de
aditivos alimentares que, na pratica, sdo reforcadas nos rotulos dos alimentos e
bebidas quanto a sua origem, 0 que ocorre predominantemente com aromatizantes,
corantes e edulcorantes.

A partir da constatagdo de que a maioria dos alimentos e bebidas analisados
apresentam mais de um aditivo, realizou-se adicionalmente, uma analise fatorial
exploratdria, com o intuito de explorar padrfes que ilustrem as possiveis combinacdes
de categorias de aditivos alimentares presentes, independente de estes serem
naturais ou ndo. Nao foram incluidos nesta analise aqueles aditivos que foram
encontrados em menos de 100 alimentos. Considerou-se o valor de Kaiser-Meyer-
Olkin (KMO) maior que 0,60 para avaliar a adequacdo da amostra e para checar a
aplicabilidade da andlise fatorial para as varidveis escolhidas. Para a definicdo do
namero de fatores a ser retido na andlise fatorial exploratéria foram utilizados como
critérios: eigenvalue (autovalor) maior que 1,0; o gréafico do scree plot (teste de Cattell),
no qual valores localizados antes do ponto de inflexdo na linha do gréafico indicam o
namero de fatores a serem retidos; e a interpretacdo da carga fatorial, determinada
pelo método de componentes principais, para permitir combinacdes lineares destes
fatores provisorios. Apds a definicdo do nimero de fatores, foi realizada a rotacéo
ortogonal dos fatores pelo método varimax, que permite que os fatores provisorios
sejam transformados, maximizando fatores com altas cargas e minimizando os com
baixa carga, para encontrar uma melhor distribuicdo de cargas fatoriais, mais faceis
de serem interpretadas. Os grupos de aditivos alimentares com cargas fatoriais
maiores que 0,30, ap0s a rotacdo, foram considerados representativos de um padréo
de aditivos alimentares. Cargas de fatores positivos maiores que 0,30 mostraram
correlagcdes positivas entre o aditivo alimentar e o padréo de aditivos. A comunalidade
também foi avaliada e um ponto de corte minimo de 0,20 foi considerado aceitavel
para cada aditivo alimentar no modelo. Foram calculados entdo os escores preditos
dos fatores de aditivos para cada item alimentar avaliado, sendo que um maior escore
indica maior adeséo ao respectivo fator. Os fatores foram interpretados como padréo

de categoria de aditivos.
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Para avaliar a associacao entre cada um dos padrdes e os grupos de alimentos
foram utilizados modelos de regresséo linear, tendo os escores como desfecho e os
25 grupos de alimentos como exposi¢cao (sendo a categoria de frutas e hortalicas
embaladas considerada como referéncia, visto que esta categoria € a que apresenta
a auséncia ou o menor numero de aditivos alimentares). Um coeficiente de associacao
maior que 1,0 foi considerado como forte associacao positiva. Todas as analises foram
realizadas com o emprego do software estatistico Stata (StataCorp LP, College
Station, Texas, United States), versao 14.2.

Adicionalmente, a partir das anotacdes realizadas em diario de campo, alguns
elementos que chamaram a atencdo da pesquisadora foram relatados de forma

descritiva.
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5 RESULTADOS

5.1 Caracterizagdo dos aditivos alimentares

Ao agrupar os 9.856 itens estudados em 25 grupos de alimentos, foi
verificado que seis grupos representaram mais de 50% dos itens avaliados, 0s quais
foram: doces e sobremesas (12,4%), carnes processadas (8,2%), alimentos de
conveniéncia (8,1%), molhos e temperos (8,0%), biscoitos (7,6%) e queijos (6,2%). A

frequéncia com que apareceram os demais grupos pode ser vista no Grafico 1.

Grafico 1 - Distribuicdo do niumero de alimentos segundo grupo de alimento.
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A proporcao da presenca de aditivos alimentares em relacdo ao total de
ingredientes citados na lista de ingredientes dos itens analisados pode ser vista no
Gréfico 2. Nos grupos de bebidas de fruta saborizadas, refrigerantes, agicar e outros
adocantes nao-caloricos, outras bebidas e produtos lacteos adocados, os aditivos
alimentares representaram mais que 50% do total de ingredientes presentes na lista

de ingredientes.
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Grafico 2 - Proporcdo de aditivos alimentares em relagdo ao numero total de
ingredientes.
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Dentre os aditivos alimentares permitidos no Brasil, foram encontradas 32
categorias, de acordo com suas func¢des, sendo que 19 apareceram em pelo menos
100 dos itens avaliados. Aromatizantes estavam presentes em 47,1% dos itens
avaliados, enquanto conservadores, corantes, estabilizantes e emulsificantes
estavam presentes em 28,9%, 27,8%, 27,6% e 19,4% dos alimentos e bebidas
analisados, respectivamente (Grafico 3). Dentre os 5 aditivos alimentares mais
presentes, somente um (conservadores) nao é classificado como aditivo cosmético.
Dentre os aditivos que estiveram presentes em menos de 100 rétulos de alimentos e
bebidas encontrou-se: amaciante, agente de maturacéo, propelente, antiaglomerante,
antiespumante, glaceante, agente de liberacdo, agente de corpo, gelificante e
antiglutinante.
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Grafico 3 - Frequéncia das categorias de aditivos alimentares.
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No que diz respeito aos aditivos alimentares cosméticos, em especifico,

aromatizantes, corantes e edulcorantes, avaliou-se a frequéncia das subclasses dos

mesmos nos alimentos e bebidas analisados. Encontrou-se corantes inorganicos,

organicos sintéticos artificiais, sintéticos idéntico ao natural, organicos naturais em

2,4%, 6,9%, 7,2% e 17,4% dos alimentos e bebidas, respectivamente; edulcorantes

naturais e artificiais, em 2,5% e 8,3%, respectivamente; e aromatizantes artificiais,

naturais e sintéticos idénticos aos naturais, em 3,3%, 9,5% e 10,8%, respectivamente.

Vale ressaltar aqui que 2.621 alimentos (26,6%) apresentaram aromatizantes, porém

sem haver a especificacdo quanto a sua origem (Tabela 1).

Tabela 1 - Frequéncia de aromatizantes, corantes e edulcorantes, divididos por suas
subclasses, nos alimentos e bebidas analisados.

Frequéncia nos

NUmero de alimentos

Aditivo alimentos (%) e bebidas

Aromatizantes

Artificial 3,33 328

Natural 9,46 932

Sintético idéntico ao natural 10,80 1.064

Sem especificacdo 26,59 2.621
Corantes

Inorgénico 2,38 235

Orgéanico sintético artificial 6,93 683

Organico sintético idéntico ao natural 7,24 714

Orgénico natural 17,36 1.711
Edulcorantes

Natural 2,50 246

Artificial 8,31 819
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As Tabelas 2, 3 e 4 descrevem a frequéncia dos aditivos alimentares nos
grupos de alimentos que tradicionalmente sao classificados como ultraprocessados
(cereais matinais e barras de cereais; panificados; alimentos de conveniéncia;
salgados de pacote; molhos e temperos; doces e sobremesas; produtos lacteos
adocados; acucar e outros adocantes ndo caloricos; carnes processadas), nao
ultraprocessados (produtos lacteos ndo adocados; hortalicas em conserva; 0leos e
gorduras; cereais, leguminosas e outros graos; frutas e hortalicas embaladas; carnes,
frango, frutos do mar e ovos; oleaginosas e sementes; queijos; doces a base de
frutas), nas bebidas ultraprocessadas (sucos; néctares; bebidas de fruta saborizadas;
refrigerantes; outras bebidas) e ndo ultraprocessadas (café e chd). A frequéncia do
uso de aditivos foi muito maior nos alimentos e bebidas ultraprocessados. No grupo
de alimentos tradicionalmente classificados como n&o ultraprocessados apenas
estabilizantes, conservantes e acidulantes aparecem com maior frequéncia. Os
estabilizantes foram mais frequentes em 6leos e gorduras (21,1%), produtos lacteos
ndo adocados (60,9%), queijos (76,6%) e doces a base de frutas (34,8%). Os
conservantes foram mais frequentes em hortalicas em conserva (26,9%), 6leos e
gorduras (14,2%), cereais, leguminosas e outros graos (18,8%), frutas e hortalicas
embaladas (12%), carnes, frango, frutos do mar e ovos (14,6%), queijos (45,5%) e
doces a base de frutas (40,5%). Ja os acidulantes foram encontrados em hortalicas
em conserva (44,1%), 6leos e gorduras (13,9%) e queijos (11,5%). Ja no grupo de
alimentos e bebidas tipicamente ultraprocessados destacam-se varias classes de

aditivos alimentares, predominando aqueles com funcdo cosmética.
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(continua)
Grupos de alimentos
Cereais Agucar e
Aditivos e . outros Produtos
. matinais e - Alimentos de Salgados . . Molhos e Doces e Carnes .
alimentares Panificados T Biscoitos adocantes lacteos
barras de conveniéncia de pacote temperos sobremesas " processadas
. néo- adocados
cereais s
cal@ricos

Aromatizante
sintético idéntico 14,3 9,3 14,7 10,9 7,5 4,0 11,2 0 10,7 38,5
ao natural
Aromatizante 8.4 1,8 7.9 2.8 6,3 6,8 6,7 0 39,4 3,3
natural
OIS 42 5.1 08 2.8 10,0 0.9 97 0 07 35
artificial
Aromatizante sem 54,2 33,9 25,9 43,8 57,4 30,8 55,1 3,0 7,0 433
especificacao
Conservador 29 57,8 22,4 1,4 4,1 38,3 13,4 42,4 56,6 77,8
Corantes organico 21,1 5.1 28,8 25,6 13,8 15,9 11,9 0 34,4 49,5
natural
el DG 11,7 34 15,8 3.9 13,6 13,8 6,6 0 37 7.2
idéntico ao natural
Co_rar_lte sintético 2.9 47 1,5 25 25 0,7 23,8 0 0,2 14,2
artificial
ol 1,6 47 1,7 0,3 0 1,6 3.4 0 0 0,6
inorganico
Estabilizante 25,9 17,5 23,9 1,9 12,2 13,8 25,3 4,5 53,2 62,1
Emulsificante 29,9 55,6 7.4 12,3 71,2 2,0 53,4 4,5 1,8 6,4
Antioxidante 50,6 4.4 7.3 28 2.8 5,6 2,5 0 57,4 2,7
natural
ATTIBTCETTE 9,7 15 0,4 36 1,7 10,0 1,2 0 18 0
artificial
Espessante 5,2 18,4 12,7 0,3 1,9 15,5 21,8 4,5 16,9 69,1
Realcador de 0 1,8 38,5 46,6 3,3 26,9 0 0 49,3 0
sabor
Regulador de 16 6,6 14,1 10,9 6,4 5,2 21,3 4,5 20,3 7,0
acidez
Edulcorante 87 2.3 0,1 0 2,9 0 6,4 42,4 0 3,1
natural
Edulcorante 71 3,5 0,9 0 2,6 1,1 14,4 53,0 0 26,9

artificial
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(continuacao)

Aditivos / Cereais Panificados  Alimentos de Salgados Biscoitos Molhos e Doces e Aclcar e Carnes Produtos

Grupos de matinais e conveniéncia de pacote temperos sobremesas outros processadas lacteos

Alimentos barra de adocantes adocados

cereais nao-
caldricos

AEMEDE 4.9 40,5 2,0 15,7 83,0 0.1 5,0 0 07 0
levedante quimico
Maltodextrina 41,2 4,2 12,8 21,6 7,2 4,4 18,4 12,1 7,1 7,2
Polidextrose 7.4 1,8 0,7 0 4,0 0,3 25 0 0 4,5
Antiumectante 9,1 3,5 14,3 24,4 2,9 7,3 7.4 22,7 1,0 0,4
Melhorador de
farinha 0 20,2 4,6 1,7 17,2 0 0,8 0 0 0
Umectante 26,0 12,5 0 0 51 0 51 1,5 0,1 0
Coagulante 0 0 29 0 0 11 0 0 0 0
Sequestrante 0 0 0,7 0 0 10,0 0,8 0 1,4 0
Acidulante 27,6 16,2 13,3 16,0 25,3 31,1 18,5 30,3 17,7 68,7
Oxidante 0,6 2,3 0 0 0 0 0 0 0 0,4
Gelificante 0,9 0,7 0 4,5 0,6 0,1 3,7 0 0 0
Antiaglutinante 0,3 0 0 0 0 0,1 0,3 0 0 0
Agente de corpo 1,3 0,5 0 0 0,1 0 0,2 0 0 0
Agente de 03 0 0 0 0 0 0 0 0 0
liberacao
Glaceante 0 0,3 0 0,6 0 0 4,9 0 0 0,6
Agente de firmeza 0 0 0 0 0 0 0,6 0 0 0,6
Espumante 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Antiespumante 0 0 0 0 0 0,2 0,5 0 0 0,2
Propelante 0 0 0 0 0 0 0,3 0 0 0
Agente de 0 0,2 0 0 0 0 0 0 0
maturacao
Amaciante 0 0 0 0 0 0 0 0,1
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Tabela 3 - Presenca (%) dos aditivos alimentares analisados em alimentos tipicamente nao ultraprocessados

(continua)
Grupos de alimentos
Aditivos Produtos . p Cereais, Frutas e Carnes, . Doces a
- . = Hortalicas em Oleos e . ) frango, Oleaginosas e .
alimentares l4cteos nédo leguminosas e hortalicas Queijos base de
conserva gorduras ~ frutos do sementes
adocados outros gréos embaladas frutas
mar e ovos
Aromatizante
sintético idéntico ao 0 0,6 7,5 1,1 0 0 0 6,4 6,9
natural
Aromatizante natural 0 1,1 1,4 0,4 0,3 0 0 2,1 3,9
Aromatizante artificial 0 0,6 0 0 0 0 1,4 0 1,2
Aromatizante sem
especificacio 0 2,0 9,5 1,3 0 0 9,7 1,0 5,7
Conservador 0 26,9 14,2 18,8 12,0 14,6 0 45,5 40,5
Corantes organico 0 0 15,3 12,9 0,3 0 0 25,5 4,7
natural
Gl Sl 0 0 5.1 19 0 0 0 0,2 0
idéntico ao natural
Corante sintético 0 0 0 0 0 0 41 05 3,7
artificial
Corante inorganico 0 0 0 0 0 0 1,4 0,2 0
Estabilizante 60,9 6,1 21,1 1,3 0 4,2 1,4 76,6 34,8
Emulsificante 11,5 0,3 3,1 6,3 0 0 3,5 5,2
Antioxidante natural 0 31,8 15,0 1,7 12,3 2,1 0 0,2 4,7
Antioxidante artificial 0 1,4 17,0 0 0 0 0 0 0
Espessante 1,7 1,2 7,5 0,8 0 0 0 8,4 9,3
Realgador de sabor 0 6,4 0 2,8 0 0 0 0,8 0,2
Regulador de acidez 0 4,6 0 2,6 0 0 1,4 13,3 3,9
Edulcorante natural 0 0 0 0 0 0 0 0 8,9
Edulcorante artificial 0 0 0 0 0 0 0 0 8,9
AANIEIDE 0 0 0 26 0 0 14 0 0.2

levedante quimico
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(continuacao)

Aditivos / Produtos Hortalicas em Oleos e Cereais, Frutas e Carnes, Oleaginosas e Queijos Doces a

Grupos de lacteos néo conserva gorduras leguminosas e hortalicas frango, sementes base de

Alimentos adocados outros gréos embaladas frutos do frutas

mar e ovo

Maltodextrina 0 0,8 0,3 0,2 0 0 0 0,8 4,7
Polidextrose 0 0 0 0 0 0 0 0 4.7
Antiumectante 4,6 0 0 0,4 0 0 0 0,3 0,7
Melhorador de 0 0 0 15 0 0 0 0 0
farinha
Umectante 0 0 0 0,2 0 0 0 0 3,0
Coagulante 0 0 0 0,4 0 0 0 25,7 0
Sequestrante 0 0,3 1,7 0 0 0 0 0 0
Acidulante 0 44,1 13,9 4,3 1,7 0 14 11,5 25
Oxidante 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gelificante 0 0 0 0 0 0 0 0 3,7
Antiaglutinante 0 0 0 0 0 0 0 2,6 0
Agente de corpo 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Agente de liberacdo 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Glaceante 0 0 0 0 0 0 2,8 0 0
Agente de firmeza 0 0 0 0 0 0 0 1,8 3,9
Espumante 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Antiespumante 0 0 0,7 0 0 0 0 0 3,5
Propelante 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Agente de maturacao 0 0 0 0 0 0 0 0,3 0
Amaciante 0 0 0 0 0 0 0 0 0




Tabela 4 - Presenca (%) dos aditivos alimentares analisados em bebidas

(continua)
Grupos de alimentos
Aditivos alimentares Sucos Néctares Bebldas. de fruta Refrigerantes Café e cha Outras bebidas
saborizadas

Aromatizante sintético idéntico ao natural 0 1,9 50,4 27,4 2,9 24,8
Aromatizante natural 18,3 73,1 17,7 34,9 5,9 14,3
Aromatizante artificial 0 0 3,2 8,5 0 7,3
Aromatizante sem especificagédo 3,5 1.8 25,0 21,7 35,3 32,2
Conservador 11,3 1,8 20,4 86,8 0 32,5
Corantes organico natural 1,4 26,2 12,7 3,8 0 16,8
Corante sintético idéntico ao natural 0 0 23,2 453 0 12,9
Corante sintético artificial 0 0 65,4 21,7 0 17,8
Corante inorganico 0 1,2 56,4 0 0 0,3
Estabilizante 3,5 45,0 42,7 18,9 0 36,4
Emulsificante 0 0 0 1,9 0 12,9
Antioxidante natural 43,7 73,7 445 15,1 0 31,5
Antioxidante artificial 0 0 0 0 0 0,7
Espessante 0 3,1 42,3 1,9 0 21,0
Realgador de sabor 0 0 0 0 0 0,3
Regulador de acidez 0 15,0 65,9 21,7 0 33,2
Edulcorante natural 0 3,1 0 1,8 0 6,3
Edulcorante artificial 0 21,2 69,1 42,4 0 46,1
Fermento e levedante quimico 0 0 0 0 0 0

Maltodextrina 0 1,8 42,2 0 0 13,9
Polidextrose 0 0 0 0 0 0

Antiumectante 0 0 61,3 0 0 2,4
Melhorador de farinha 0 0 0 0 0 0

Umectante 0 0 0 0 0 0

Coagulante 0 0 0 0 0 0
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(continuacao)

Aditivos / Sucos Néctares Bebidas de fruta Refrigerantes Café e cha Outras bebidas
Grupos de Alimentos saborizadas
Sequestrante 0 0 7,2 23,6 0 6,6
Acidulante 13,4 66,2 86,8 87,7 0 68,5
Oxidante 0 0 0 0 0 0,3
Gelificante 0 0 0 0 0 0
Antiaglutinante 0 0 0 0 0 0
Agente de corpo 0 0 0 0 0 0
Agente de liberacao 0 0 0 0 0 0
Glaceante 0 0 0 0 0 0
Agente de firmeza 0 0 0 0 0 0
Espumante 0 0 8,1 0 0 0
Antiespumante 0,7 8,7 8,1 0 0 3,1
Propelante 0 0 0 0 0 0
Agente de maturacao 0 0 0 0 0 0
Amaciante 0 0 0 0 0 0
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Quanto a distribuicdo do numero de aditivos alimentares presentes no conjunto
de alimentos e bebidas, encontrou-se que 20,6% nao tinham qualquer aditivo declarado
na lista de ingredientes, 11,6% tinham um aditivo, 19,8% tinham dois ou trés, 23,2%
tinham quatro ou cinco e 24,8% tinham seis ou mais. A Tabela 5 apresenta a proporcéo
de alimentos e bebidas, por grupo de alimentos, segundo ao numero de aditivos
alimentares. Dentre os grupos estudados, bebidas de fruta saborizadas, refrigerantes,
produtos lacteos adocados, outras bebidas e carnes processadas foram o0s que
apresentaram maior propor¢ao de itens com seis ou mais aditivos: 74,5%; 55,6%;
53,2%; 46,8% e 37,0%, respectivamente.

Tabela 5 - Proporcdo de alimentos e bebidas segundo ao numero de aditivos
alimentares.

Grupo de alimento Sem 1 2a3 4a5 6 ou mais
aditivos aditivo aditivos aditivos aditivos
(%) (%) (%) (%) (%)
Cereais matinais e barra de 6,5 18,5 22,4 20,7 31,8
cereais
Panificados 11,6 11,4 14,8 30,7 31,3
Alimentos de conveniéncia 23,0 13,3 21,7 17,3 24,5
Produtos lacteos ndo adocados 27,6 17,2 10,3 44,8 0
Produtos lacteo adocados 2,7 2,7 9,7 31,6 53,2
Salgados de pacote 25,3 12,3 26,9 19,1 16,3
Biscoitos 6,9 53 10,7 41,4 35,4
Hortalicas em conserva 32,7 26,1 30,7 10,4 0
Oleos e gorduras 56,1 17,3 8,5 34 14,6
Molhos e temperos 19,2 16,5 28,4 21,8 13,9
Café e cha 57,3 39,7 2,9 0 0
Doces e sobremesas 5,7 4.9 23,9 29,7 35,7
Cereais, leguminosas e outros 64,1 9,3 19,6 5,8 1,1
graos
Frutas e hortalicas embaladas 81,6 9,0 9,3 0 0
Carnes, frango, frutos do mar e 83,3 12,5 4,1 0 0
ovo
Acucar e outros adogantes nao- 27,3 4,5 19,7 37,8 10,6
caldricos
Carnes processadas 15,3 6,4 12,9 28,2 37,0
Sucos 39,4 32,3 25,3 2,8 0
Néctares 6,25 7,5 29,3 49,3 7,5
Bebidas de fruta saborizadas 0,9 0,4 59 18,1 74,5
Refrigerantes 0,0 0,9 5,6 37,7 55,6
Outras bebidas 10,1 2,7 12,5 27,6 46,8
Oleaginosas e sementes 84,7 55 6,9 1.4 1.4
Queijos 9,2 20,2 37,8 20,2 12,3
Doces a base de frutas 19,7 24,2 29,6 16,7 9,6

Ainda, a tabela 6 traz os numeros minimo e maximo de aditivos alimentares
encontrados em um unico alimento ou bebida, por grupo de alimentos, bem como os

valores de média e desvio padrdo. O alimento com maior numero de aditivos
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alimentares continha 35 destes em sua lista de ingredientes e pertencia ao grupo de

panificados.
Tabela 6: NUumero minimo e maximo de aditivos alimentares por grupo de alimentos
Grupo de alimento Numero Numero Média Desvio
minimo maximo padrao
Frutas e hortalicas embaladas 0 2 0,28 0,62
Panificados 0 35 5,56 5,05
Alimentos de conveniéncia 0 23 3,91 4,29
Produtos lacteos nao adogados 0 5 2,25 1,79
Produtos lacteo adogados 0 24 7,13 3,99
Salgados de pacote 0 15 3,04 3,21
Biscoitos 0 26 5,33 3,03
Hortalicas em conserva 0 6 1,46 1,42
Oleos e gorduras 0 12 2,07 3,66
Molhos e temperos 0 19 2,99 2,89
Café e cha 0 3 0,47 0,61
Doces e sobremesas 0 21 5,26 3,57
Cereais, leguminosas e outros graos 0 20 0,92 1,70
Carnes, frango, frutos do mar e ovo 0 0,21 0,50
Aclcar e outros adocantes nao-caléricos 0 8 3,01 2,50
Carnes processadas 0 21 5,20 4,06
Sucos 0 5 1,01 1,07
Néctares 0 3,74 1,87
Bebidas de fruta saborizadas 0 17 10,34 4,11
Refrigerantes 1 12 6,11 2,14
Outras bebidas 0 17 5,75 3,49
Oleaginosas e sementes 0 7 0,29 0,98
Queijos 0 18 3,19 2,86
Doces a base de frutas 0 14 2,42 2,46
Cereais matinais e barra de granola 0 19 4,34 3,83
Todos 0s grupos 0 11,6 4,03 3,91
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5.2 Padrdes de uso dos aditivos alimentares

A exploracao dos padrdes de categorias de aditivos alimentares nos alimentos
e bebidas analisados, com base no grafico scree plot (Teste de Cattell) (Grafico 4),
com eigenvalue maior que 1,0 e considerando a interpretacdo dos padrdes indicou a
retencdo de cinco fatores, explicando 46,8% da variabilidade da ocorréncia dos
aditivos alimentares nos dados analisados. Os fatores retidos e interpretados como
padrdes estdo descritos a seguir e na Tabela 7.

- Fator 1: composto por aromatizante, corante, antiumectante, edulcorante
artificial, realgcador de sabor, regulador de acidez, maltodextrina-polidextrose;

- Fator 2: composto por aromatizante, emulsificante, umectante, fermento
qguimico, melhorador de farinha;

- Fator 3: composto por antioxidante, acidulante, conservador, sequestrante;

- Fator 4: composto por corante, estabilizante, espessante, conservador,
coagulante; e

- Fator 5: composto por edulcorantes naturais e artificiais.

Grafico 4 - Grafico scree plot (Teste de Cattel)
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Tabela 7 - Cargas fatoriais retidas dos padrdes de categorias de aditivos alimentares
presentes nos alimentos e bebidas avaliados.

Admvos Fator 1 Fator 2 Fator 3 Fator 4 Fator 5 Comunalidade

alimentares
Aromatizante 0,55 0,47 0,26 0,09 0,02 0,60
Antioxidante 0,13 - 0,09 0,67 - 0,04 -0,12 0,49
Corante 0,56 0,12 0,27 0,34 - 0,04 0,52
Acidulante 0,21 0,11 0,48 0,28 0,23 0,42
Estabilizante 0,12 - 0,05 0,20 0,63 0,00 0,46
Emulsificante 0,05 0,79 -0,12 - 0,06 0,09 0,66
Umectante 0,05 0,43 0,14 -0,03 0,16 0,23
Antiumectantante 0,71 - 0,08 -0,14 - 0,10 - 0,02 0,54
Edulcorante 0,03 0,02 0,04 -0,04 0,69 0,48
natural
Edulcorante 0,38 20,10 0,09 0,10 0,68 0,64
artificial
Fermento - 0,02 0,76 - 0,09 - 0,08 -0,05 0,60
Espessante 0,30 0,05 0,13 0,39 0,17 0,29
Conservador -0,17 - 0,02 0,50 0,46 0,05 0,49
Melhorador de -0,10 0,46 -0,06 0,07 20,13 0,25
farinha
Realcador de 0,45 -0,13 0,22 -0,05 -0,53 0,56
sabor
Coagulante -0,10 -0,08 -0,35 0,67 -0,11 0,60
Sequestrante - 0,07 - 0,03 0,59 0,02 0,03 0,36
Regulador de 0,51 -0,07 0,05 0,14 0,04 0,29
acidez
Maltodextrina- 0,57 0,07 -0,09 -0,08 0,27 0,42
polidextrose
Variancia 12,0%  10,1% 9,2% 7,.8% 7.7%
explicada (%)
variancia 120%  221% 31,3% 39,1% 46,8%
acumulada (%)
Eigenvalue 2,84 2,00 1,54 1,37 1,14

A analise da regressao linear mostrou forte associacao positiva entre o fator 1
e 0s grupos de alimentos: bebidas de fruta saborizadas (2,93; 95%IC 2,78 a 3,07),
salgados de pacote (1,41; 95%IC 1,28 a 1,54), alimentos de conveniéncia (1,05;
95%IC 0,94 a 1,17), doces e sobremesas (1,02; 95%IC 0,91 a 1,13), outras bebidas
(1,02; 95%IC 0,89 a 1,16) e cereais matinais e barras de cereais (1,00; 95%IC 0,86 a
1,13). Ja o fator 2 mostrou associagao positiva com 0s seguintes grupos de alimentos:
biscoitos (2,52; 95%IC 2,43 a 2,62), panificados (1,81; 95%IC 1,71 a 1,90) e doces e
sobremesas (1,01; 95%IC 0,92 a 1,10). O fator 3 teve associagao positiva com 0s
grupos de alimentos: refrigerantes (1,85; 95%IC 1,66 a 2,05), carnes processadas
(1,16; 95%IC 1,04 a 1,28) e néctares (1,16; 95%IC 0,99 a 1,33). O fator 4 com 0s
seguintes grupos de alimentos: queijos (2,22; 95%IC 2,11 a 2,33), produtos lacteos
adocados (1,89; 95%IC 1,77 a 2,01) e refrigerantes (1,00; 95%IC 0,82 a 1,18). Por

fim, o fator 5 mostrou associacao positiva com os grupos de alimentos: agicar e outros
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adocantes nado caldricos (2,31; 95%IC 2,08 a 2,54), bebidas de fruta saborizadas
(1,09; 95%IC 0,94 a 1,23) e outras bebidas (1,01; 95%IC 0,87 a 1,15) (Tabela 8,

Gréficos 5,6 e 7).

Tabela 8 - Associacao entre os fatores retidos e 0s grupos de alimentos e bebidas.

Fator 1 Fator 2 Fator 3 Fator 4 Fator 5
Grupo de Alimentos Coeficiente Coeficiente Coeficiente Coeficiente Coeficiente
(95%IC) (95%IC) (95%IC) (95%IC) (95%IC)
Frutas e hortalicas Referéncia
embaladas
Cereais matinais e barras 1,00 0,97 0,64 -0,01 0,54
de cereais (0,86; 1,13) (0,86; 1,08) (0,50; 0,78) (-0,14; 0,11) (0,40; 0,67)
Panificados 0,18 1,81 0,22 0,68 0,07
(0,06; 0,29) (1,71; 1,90) (0,10; 0,34) (0,57;0,79) (-0,05; 0,19)
. A 1,05 0,28 0,10 0,54 -0,56
Alimentos de conveniéncia o471 17y (0.19:0,37)  (:0,02:022)  (0.43:0,64)  (-0,67: -0.45)
Produtos lacteos nao 0,11 0,09 -0,26 0,55 -0,02
adogados (-0,04; 0,27) (-0,04;0,22) (-0,42; -0,10) (0,39; 0,69) (-0,17; 0,14)
Produtos lacteos 0,84 0,55 0,80 1,89 0,72
adocados (0,71;0,96) (0,45; 0,65) (0,67; 0,93) (1,77; 2,01) (0,60; 0,84)
1,41 0,48 -0,04 -0,12 -0,67
SellEeoz ale 25100 (1,28:1,54)  (0,37;0,59)  (-0,18;0,05)  (-0,24;0,00)  (-0,80; -0,54)
Biscoitos 0,53 2,52 -0,66 0,25 -0,12
(0,42; 0,65) (2,43;2,62) (-0,18; 0,05) (0,14; 0,35) (-0,24; -0,01)
Hortaligas em conserva iz L o Ll o
(-0,07; 0,19) (-0,08;0,14) (0,44; 0,72) (0,03; 0,29) (-0,14; 0,12)
Oleos e gorduras 0,16 0,13 0,31 0,30 -0,04
(0,02; 0,29) (0,02; 0,24) (0,17; 0,45) (0,17; 0,44) (-0,17; 0,10)
Molhos e temperos 0,56 0,19 0,72 0,44 -0,29
(0,45; 0,67) (0,95; 0,28) (0,61; 0,84) (0,33; 0,55) (-0,41; -0,18)
Café e cha 0,22 0,20 -0,14 -0,02 -0,03
(-0,01; 0,44) (0,02; 0,38) (-0,37; 0,09) (-0,23; 0,19) (-0,25; 0,20)
Doces e sobremesas 02 00 OHOES e O
(0,91;1,13) (0,92;1,10) (-0,10; 0,12)  (0,44; 0,65) (0,38; 0,60)
Cereais, leguminosas e 0,09 0,16 -0,07 0,18 -0,04
outros gréos (-0,03;0,21) (0,06; 0,26) (-0,20; 0,06) (0,06; 0,30) (-0,16; 0,08)
Carnes, frango, frutos do -0,01 0,00 -0,11 0,09 0,02
mar e ovos (-0,27; 0,24) (-0,20; 0,22) (-0,38; 0,15) (-0,16; 0,34) (-0,24; 0,28)
Acucar e outros adogantes 0,51 -0,18 0,04 0,10 2,31
nao-caléricos (0,28;0,74) (-0,36; 0,01) (-0,19; 0,27) (-0,12; 0,32) (2,08; 2,54)
Carnes processadas U Uit 1,16 0,76 08
(0,74; 0,96) (0,04:0,22) (1,04; 1,28) (0,65;0,87)  (-0.89;-0,67)
Sucos 0,10 0,08 0,46 -0,06 -0,08
(-0,06;0,27)  (-0,60:0,21) (0,29;0,64)  (-0,22;0,10)  (-0,25; 0,09)
NG 0,72 0,27 1,16 0,44 0,29
(0,56; 0,88) (0,14; 0,40) (0,99; 1,33) (0,28; 0,59) (0,13; 0,45)
Bebidas de fruta 2,93 0,01 0,71 0,90 1,09
saborizadas (2,78; 3,07) (-0,10; 0,13) (0,56;0,86) (0,76;1,04) (0,94; 1,23)
Refrigerantes 0,60 0,44 1,85 1,00 0,80
(0,41; 0,79) (0,29;0,60) (1,66; 2,05) (0,82; 1,18) (0,61; 0,99)
Outras bebidas 1,02 0,34 0,95 0,83 1,01
(0,89; 1,16) (0,23;0,45) (0,81; 1,09) (0,70; 0,96) (0,87; 1,15)
Oleaginosas e sementes b bz 022 o 0t
(-0,04;0,39) (-0,10;0,25) (-0,44; 0,01) (-0,22; 0,20) (-0,18; 0,25)
Queijos 0,10 0,06 -0,48 2,22 -0,18
(-0,01; 0,22) (-0,33;0,16) (-0,60; -0,36) (2,11; 2,33) (-0,30; -0,06)
Doces a base de frutas 015 0,20 0,85 0,58 0,60
(0,03;0,29) (0,10;0,30) (0,22; 0,48) (0,56; 0,80) (0,47, 0,73)
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Grafico 5 - Associacao entre os fatores retidos e 0s grupos de alimentos e bebidas.
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Fator 1: composto por aromatizante, corante, antiumectante, edulcorante artificial, realgador de sabor, regulador
de acidez, maltodextrina-polidextrose; Fator 2: composto por aromatizante, emulsificante, umectante, fermento
quimico, melhorador de farinha; Fator 3: composto por antioxidante, acidulante, conservador, sequestrante; Fator
4: composto por corante, estabilizante, espessante, conservador, coagulante; e Fator 5: composto por

edulcorantes naturais e artificiais.

Grafico 6 - Associacao entre os fatores retidos e os grupos de alimentos.
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Fator 1: composto por aromatizante, corante, antiumectante, edulcorante artificial, realcador de sabor, regulador
de acidez, maltodextrina-polidextrose; Fator 2: composto por aromatizante, emulsificante, umectante, fermento
quimico, melhorador de farinha; Fator 3: composto por antioxidante, acidulante, conservador, sequestrante; Fator
4: composto por corante, estabilizante, espessante, conservador, coagulante; e Fator 5: composto por

edulcorantes naturais e artificiais.
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Gréfico 7 - Associacao entre os fatores retidos e os grupos de bebidas.
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Fator 1: composto por aromatizante, corante, antiumectante, edulcorante artificial, realgador de sabor, regulador
de acidez, maltodextrina-polidextrose; Fator 2: composto por aromatizante, emulsificante, umectante, fermento
quimico, melhorador de farinha; Fator 3: composto por antioxidante, acidulante, conservador, sequestrante; Fator
4: composto por corante, estabilizante, espessante, conservador, coagulante; e Fator 5: composto por

edulcorantes naturais e artificiais.

5.3 Analise exploratéria do diario de campo

Além dos resultados relativos a caracterizacdo e aos padrdes de uso dos
aditivos alimentares, as experiéncias relatadas no diario de campo geraram elementos
descritivos para avancar no conhecimento a respeito de inconformidades entre o que
se encontra de informagBes nos rotulos dos alimentos, a respeito dos aditivos
alimentares, e o que deveria haver, de acordo com a legislacao brasileira. Serviu
também para ampliar a discussdo sobre pontos que necessitam ser revistos na
legislacdo. Sendo assim, segue abaixo uma descricdo dos principais pontos
observados.

Dentre as fungdes dos aditivos alimentares, verificou-se que os aromatizantes
representam uma das categorias na qual mais se observou pontos falhos em sua
descricéo e/ou conformidade com a legislagéo vigente. Na rotulagem de alimentos
nao € necessario declarar o nome de cada substancia que compde 0 aroma ou mistura
de aromas, sendo suficiente designa-lo em conjunto com a palavra “aromatizante” ou

“‘aroma”, identificando sua classificacdo como natural, idéntico ao natural ou
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artificial. Contudo, percebe-se que em diversos casos, na lista de ingredientes de
produtos como barras de cereais, bolos, cereais matinais, refeicées prontas, bebidas
lacteas, dentre outros, encontrou-se apenas a mengéo a aromatizantes ou aromas,
um indicativo de que ha naquele produto uma mistura de aromatizantes, porém nao
se sabe quantos, ja que a propria legislacdo ndo exige que se determine quais S0 0s
aromas misturados (BRASIL, 2007). Mas, além disso, como saber se € uma mistura
de aromatizantes naturais ou sintéticos, se isso ndo é informado? Surge aqui uma
brecha para uso de aditivos alimentares de forma indiscriminada e sem a
comunicacdo adequada para o consumidor.

Uma outra questéo percebida em relacdo aos aromatizantes é que, em alguns
casos, eles podem aparecer de forma mascarada na lista de ingredientes. Por
exemplo, em determinados produtos alimenticios podemos encontrar a expressao
“condimento preparado sabor x”, sendo x algum sabor especifico, como por exemplo,
carne cozida ou quatro queijos, sem qualquer explicacdo sobre o que é o tal
“‘condimento preparado”. Contudo, em outros produtos, podemos encontrar apos o
item “condimento preparado sabor x” um paréntese explicando do que se trata tal
condimento. Isso pode ser percebido, por exemplo, nas listas de ingredientes dos
produtos: (1) ‘Creme de legumes (mistura para preparo de sopa) marca A’, que consta
“condimento preparado sabor vegetais (sal, amido de milho, sélidos de xarope de
milho, condimento e erva, extrato de levedura, realgcador de sabor glutamato de sodio,
antiumectante diéxido de silicio e fosfato tricalcico, regulador de acidez &cido citrico e
aromatizantes)”; e (2) ‘Macarrao instantdneo marca B’, no qual verificou-se o
“condimento preparado sabor caldo de carne (maltodextrina, amido de milho, aroma
natural de carne, aroma idéntico ao natural de carne)”. Nota-se que nestes casos,
houve uma explicacdo do que era o condimento preparado e percebe-se que nas
misturas que formam tais condimentos ha a presenca de aromatizantes (conferindo o
sabor especifico indicado), dentre outros aditivos alimentares constantes na lista de
ingredientes. Contudo, em varias listas de ingredientes ndo existe a explicacdo sobre
0 gque € este condimento preparado. Um exemplo claro de omisséo de informacéo ao
consumidor esta no produto ‘Mistura para o preparo de puré de batata com charque
marca C’. No caso em questdo, na lista de ingredientes encontrou-se “condimento
preparado sabor parmesao”, porém ndo somente nao se encontrou a explicacao sobre
0 que é o condimento preparado em questdo, como nao constava na lista de

ingredientes 0 queijo parmesdo ou aromatizantes de parmes&o. Isso leva ao



64

guestionamento de onde vem este sabor. Baseado na observacdo da lista de
ingredientes de outros alimentos, provavelmente, por tras da expressao “condimento
preparado sabor parmesao” exista um aromatizante ndo identificado, assim como
outros possiveis ingredientes e aditivos alimentares nao identificados. Desta forma,
na presente tese, para fins de construcao das variaveis de estudo, quando tal situacéo
se apresentava, considerou-se que naquela lista de ingredientes havia algum
aromatizante, sem especular se 0 mesmo era natural ou sintético.

Vale ressaltar ainda que de outras formas, e ndo apenas por meio dos
condimentos preparados, podemos encontrar aromatizantes mascarados. Por
exemplo, em um produto caracterizado como ‘Arroz de forno com calabresa e molho
de tomate marca D’ ha na lista de ingredientes amido sabor mugarela. Em outro
produto, ‘Macarrdo instantaneo com tempero sabor bolonhesa marca E’, encontra-se
a proteina texturizada granulada de soja sabor carne. E, ainda em um ‘Nhoque de
batata recheado marca F’, uma mistura lactea sabor presunto. Nestes exemplos
citados, a lista de ingredientes néo continha os alimentos conferindo o sabor indicado,
no caso mucarela, carne e presunto, respectivamente, e também nao havia
aromatizantes descritos. Interessante também considerar como deve-se classificar 0s
achados similares aos mesmos (amido sabor mucarela, proteina texturizada de soja
sabor carne e mistura lactea sabor presunto). Isso deveria ter sido quantificado como
um alimento na lista de ingredientes ou como um aditivo alimentar? Visto que amido
nao tem sabor de mucarela, proteina de soja nao tem sabor de carne e mistura lactea
nao tem sabor presunto, foi considerado, na constru¢do das variaveis do presente
trabalho, que estas “misturas” seriam quantificadas como um alimento mais um aditivo
alimentar. Porém, novamente néo fica nitido para o consumidor que existe a presenca
de um aromatizante e ainda qual o tipo do mesmo (natural, sintético ou idéntico ao
natural).

Ainda, também de acordo com a RDC n° 2, de 15 de janeiro de 2007 (BRASIL,
2007), consideram-se sindnimos de aromatizantes: aroma, Oleo essencial,
saborizante e esséncia. A utilizagéo de diferentes termos técnicos para identificar um
aromatizante faz com que a informacéo sobre a presenca deste aditivo alimentar, seja
ele natural ou sintético, ndo seja evidente e clara para o consumidor. Por exemplo, na
lista de ingredientes de um ‘Molho a base de tomate marca G, constam os seguintes
ingredientes: agua, O6leo de soja, extrato de tomate, vinagre, acgucar, amido

modificado, sal, mostarda, ovo integral, alho, estabilizante polisorbato, 6leo essencial
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de noz moscada e paprica, 6leo essencial de mostarda, condimento preparado de
alho, conservador benzoato de sédio, acidulante acido citrico, sequestrante EDTA e
antioxidante TBHQ. Novamente, ndo € dbvio para o consumidor que o0s Oleos
essenciais citados na lista sdo aromatizantes. Da mesma forma, extratos também
podem ser classificados como aromatizantes, o que nao € facilmente percebido pelo
consumidor. Por exemplo, no produto ‘Molho de pimenta com azeite marca H’
encontra-se em sua lista de ingredientes: azeite de oliva, 6leo vegetal refinado, extrato
de pimenta malagueta, extrato de alho, corante paprica, aromas e antioxidante alfa
tocoferol. Ao ler a lista de ingredientes, nédo fica claro que naquele produto existem
dois aromatizantes, descritos como extratos, além dos aromas néao identificados, ja
descritos. A questdo dos extratos € ainda mais complexa visto que 0s mesmos podem
ter mais de uma funcdo. Por exemplo, extrato de alecrim funciona como um
antioxidante; extrato de levedura, como um realcador natural do sabor salgado; extrato
de malte, como um xarope de acucar de cor marrom que confere cor e sabor aos
alimentos em que é adicionado; extrato de salvia atua como aromatizante natural;
extrato de carne age como aromatizante, mas de que tipo? Mais uma vez nao fica
claro o que representam estes extratos para quem vai adquirir o alimento.

Um outro problema percebido na analise da lista de ingredientes foi a
inadequacao, em relacdo a legislacao brasileira, da descricdo de um aromatizante.
Por exemplo, em um ‘Salgadinho de milho sabor frango marca I’, encontrou-se na lista
de ingredientes “aroma idéntico ao natural de frango”, e, entre parénteses, a
explicacdo do que consiste este aroma. Tal explicagao € a seguinte “base aromatica,
sal, realcador de sabor glutamato monossédico e derivado de soja”. Isso nao
representa um aroma idéntico ao natural, cuja definicdo de acordo com a Anvisa se
refere a:

substancias quimicamente definidas obtidas por sintese e aquelas isoladas
por processos quimicos a partir de matérias-primas de origem animal, vegetal
ou microbiana que apresentam uma estrutura quimica idéntica as

substancias presentes nas referidas matérias-primas naturais (processadas
ou nao)” (Brasil, 2007).

Na verdade, nota-se no caso em questdo uma mistura de aditivos alimentares

com ingredientes culinarios e produto derivado de alimento.
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Além da situacao ja descrita acima, em que aditivos alimentares se encontram
“‘escondidos” em ingredientes nao especificos, como o caso dos “condimentos
preparados sabor x”, ficou evidente que esta situagcao se repete em outros casos.
Dentre outros ingredientes ndo especificos podemos citar: a liga neutra, formada por
estabilizantes e espessantes e comumente usada em sorvetes e chocolates; o
tempero baiano, composto por coentro, pimenta preta, cominho, cdrcuma, pimenta
calabresa, orégano e realgcador de sabor glutamato monossodico, presente em alguns
alimentos de conveniéncia (quibe, coxinha, bolinhos salgados); e o sal de cura, uma
mistura de sal com nitrito de sédio, um fixador de cor e conservante em carnes e
peixes. Novamente, nestes casos existem alguns produtos explicando o que sdo estes
“‘ingredientes” e outros que néo explicam o que eles s&o, impedindo que o consumidor
tenha ciéncia da presenca dos aditivos alimentares.

Vale também colocarmos uma questéo, que requer atencdo, em que mais uma
vez os aditivos alimentares encontram-se “escondidos”: alguns alimentos ndo contém
aditivos alimentares na lista de ingredientes, mas sao compostos por alimentos que
tipicamente contém aditivos alimentares. Um exemplo é a ‘Pizza de presunto com
champignon congelada marca J'. Na lista de ingredientes temos: farinha de trigo
enriquecida com ferro e &cido félico, agua, margarina, acucar, fermento biologico
fresco, sal refinado, polpa de tomate, amido de milho modificado, alho, éleo de soja,
salsa em pé, queijo mucarela, presunto, champignon, azeitona preta e orégano. No
caso deste produto, para fins de construcao das variaveis de estudo, ele entrou na
categoria sem aditivos alimentares, pois 0s mesmos nao estdo descritos na lista de
ingredientes, ja que ndo foram adicionados ao alimento disponivel para venda.
Contudo, varios alimentos que compdem esta pizza sao alimentos tipicamente
compostos por diversos aditivos alimentares, como a margarina, a polpa de tomate, o
queijo mucarela, o presunto, o champignon e a azeitona. Entdo, na verdade, ao
consumir este produto o individuo esta exposto a diversos aditivos alimentares. Deve-
se ressaltar que esta situacao ocorre com frequéncia, principalmente em casos de
refeicbes ou lanches prontos para consumo (pizza, quiches, lasanha, massas
recheadas, escondidinho, sanduiches, salgados, entre outros).

Por fim, uma curiosidade referente a diferenca na composicéo de preparagdes
culinarias caseiras e das mesmas preparacdes vendidas como um produto alimenticio
pronto para consumo. Um exemplo simples: quando se prepara um molho bechamel

em casa, tradicionalmente utiliza-se leite, farinha de trigo, manteiga, noz moscada, sal



67

e pimenta-do-reino. A mesma preparacao, disponivel como parte de um alimento
pronto para consumo analisado (‘Empanada de queijo com cebola caramelada com
catupiry marca K’), apresenta os seguintes ingredientes: farinha de trigo enriquecida
com ferro e &cido félico, maltodextrina, leite em pd, composto lacteo com gordura
vegetal sabor leite (subentendendo-se novamente a presenca de algum
aromatizante), amido de milho, sal, alho em pd, noz moscada, corante dioxido de
titnio (que enfatiza a cor branca) e real¢cador de sabor glutamato monossédico (que
realca o sabor do sal). Outro exemplo € o da maionese. Uma maionese caseira €
preparada com ovo inteiro, gema de ovo, 6leo vegetal, vinagre, mostarda e sal. Uma
‘Maionese pronta da marca L’ contém em sua lista de ingredientes: agua, 6leo vegetal,
amido modificado, vinagre, ovo pasteurizado, sal, suco de liméo, acidulante &cido
latico, conservador sorbato de potassio, estabilizante goma xantana, corante beta-
caroteno, sequestrante EDTA calcio dissddico, antioxidante TBHQ e aroma de

mostarda.
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6 DISCUSSAO

O presente estudo trouxe informacdes importantes a respeito do uso de aditivos
alimentares em alimentos e bebidas embalados comercializados em supermercados
brasileiros: 1) poucos dos produtos analisados ndo contém aditivos alimentares e um
quarto dos produtos contém seis ou mais aditivos; 2) ha uma frequéncia elevada no
uso de aditivos alimentares, em especial, os aditivos cosméticos, com importante
participacdo daqueles sintéticos; 3) existem padrdes de categorias de aditivos
alimentares, mostrando possiveis combinacdes destes aditivos, 0s quais se associam
de forma positiva com determinados grupos de alimentos e bebidas; 4) existem
inadequagbes quanto as informacdes sobre aditivos alimentares na lista de
ingredientes dos alimentos comprometendo a compreenséo dos consumidores.

A partir das analises realizadas, percebe-se que as bebidas ultraprocessadas
(bebidas de fruta saborizadas, refrigerantes e outras bebidas), assim como o0s
produtos lacteos adocados e o grupo de acucar e adogantes ndo caléricos foram os
grupos de alimentos em que, proporcionalmente, encontrou-se a maior proporcéo de
aditivos alimentares em relacdo aos demais componentes da lista de ingredientes.
Ainda, um quarto dos alimentos avaliados eram compostos por seis ou mais aditivos.
Dentre estes novamente um destaque para o grupo das bebidas ultraprocessadas e
produtos lacteos ndo adocados, além das carnes processadas. Um estudo francés,
que avaliou a distribuicdo e a co-ocorréncia de aditivos alimentares em 126.000
produtos alimenticios, também indicou uma frequéncia elevada da presenca de
aditivos nos alimentos analisados: 53,8% dos alimentos avaliados continham pelo
menos um aditivo alimentar (enquanto encontramos 11,6%) e 10% apresentavam
cinco ou mais aditivos alimentares (enquanto encontramos que 24,8% apresentavam
seis ou mais aditivos) (CHAZELAS et al., 2020), o que pode indicar uma pior qualidade
dos alimentos disponiveis no mercado brasileiro.

Um achado importante do presente estudo é que, dentre as categorias de
aditivos alimentares mais frequentemente encontradas nos alimentos e bebidas
avaliados, os aditivos classificados como cosméticos foram os que predominaram,
com excecdo de conservantes e fermentos quimicos. Neste caso, nota-se que o
objetivo principal para o uso de um aditivo alimentar € modificar caracteristicas fisicas

e sensoriais dos alimentos (textura, sabor, cor, odor) a fim de torna-los mais palataveis
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e atrativos para 0 consumo, ao invés de predominantemente serem usados para
garantir a seguranca dos alimentos (TOMASKA E BROOKE-TAYLOR, 2014). Existe
uma tendéncia para uma elevacdo no uso de aditivos cosméticos, relatada por Baker
et al. (2020), em todas as regides do mundo. Nos paises de renda média-alta, como
o Brasil, os aditivos cosméticos usados na producdo de alimentos ultraprocessados
representaram 0,7kg/per capita em 2019. Ainda, a taxa de crescimento anual de
utilizacéo dos aditivos cosmeéticos foi de 0,7%, 2,9% e 4,8% em paises de renda alta,
média-alta e média-baixa, respectivamente. Outros estudos mostram a importante
frequéncia dos aditivos cosméticos nos alimentos e bebidas. Na avaliacdo de
alimentos com o apelo de “caseiro” no rétulo no Brasil, encontrou-se 11 classes de
aditivos alimentares presentes nos mesmos, sendo 0S aromatizantes 0s mais
frequentes e os demais também predominantemente classificados como aditivos
cosmeéticos (corantes, emulsificantes, espessantes, realcadores de sabor,
estabilizantes e sequestrantes) (KANEMATSU et al., 2020). No estudo francés ja
citado anteriormente, dentre os trés aditivos mais frequentemente encontrados,
apenas o &cido citrico, um conservante, tinha a funcdo de garantir seguranca ao
alimento. Os demais, lecitina (emulsificante) e amido modificado (um polissacarideo
utilizado para controlar ou alterar caracteristicas como textura, umidade, consisténcia
e estabilidade), podem ser considerados aditivos cosméticos (CHAZELAS et al.,
2020). Deve-se ressaltar que apesar de no Brasil a Anvisa, 6rgdo responsavel pela
regulacéo de alimentos, ndo reconhecer o amido modificado como aditivo alimentar,
o European Food Safety Authority (EFSA) reconhece o mesmo como tal
(MORTENSEN et al., 2017).

Este é, inclusive, um ponto importante a se discutir: o papel de ingredientes que
sdo adicionados aos alimentos objetivando fungbes similares as dos aditivos
alimentares. Como exemplos, pode-se citar o0 amido modificado, a maltodextrina e a
polidextrose. Estes sao polissacarideos acrescidos aos alimentos por suas
propriedades funcionais como docgura, solubilidade e viscosidade.

Amidos modificados sao definidos como aqueles amidos que tém uma ou mais
das suas caracteristicas originais alteradas por um tratamento em conformidade com
as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). O amido n&o modificado, derivado
principalmente do arroz, trigo, milho, batata e mandioca, tem seu uso limitado na
industria de alimentos, visto que se hidrata facilmente, incha, se rompe, perde a

viscosidade e produz pasta com pouco corpo e muita coesao. A modificagao do amido
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permite que ele seja utilizado para alterar ou controlar diversas caracteristicas, como
textura, aparéncia, umidade, consisténcia e estabilidade no tempo de prateleira, além
de melhorias no processo produtivo. As diferentes modifica¢des feitas permitem que
seja usado para ligar ou desintegrar; expandir ou adensar; clarear ou tornar opaco;
reter umidade ou inibi-la; produzir textura curta ou fibrosa; textura lisa ou rugosa;
coberturas leves ou crocantes. Também pode servir tanto para estabilizar emulsées
qguanto para formar filmes resistentes ao 6leo. O amido ainda pode ser usado como
auxiliar em processos na composigcao de embalagens e na lubrificagdo ou equilibrio
do teor de umidade (EDITORA INSUMOS, 2020). Apesar de todas estas funcdes, 0s
amidos modificados quimicamente nao sao considerados como aditivos alimentares
pela Anvisa, devendo ser mencionados na lista de ingredientes como amidos
modificados. Quando utilizados pela industria alimentar, deverdo obedecer as
especificagdes estabelecidas pelo Food Chemical Codex (BRASIL, 1997). Ja o EFSA
reconhece os amidos modificados como aditivos alimentares, tendo inclusive
recentemente reavaliado a seguranca de alguns deles (MORTENSEN, 2017).

A maltodextrina é um derivado do processamento quimico e enzimético do
amido. Desde 1950, esta vém sendo usada como substituto do acucar, agente
gelificante, espessante, para prevenir a cristalizacdo e controlar o congelamento. Ela
€ geralmente reconhecida como segura (Generally Recognized As Safe (GRAS)) pela
Food and Drug Agency (FDA) (MILLER et al., 2017). No Brasil, a maltodextrina &
permitida em uma série de categorias de alimentos, como em alimentos para fins
especiais, dentre eles os adocantes pela RDC n° 271, de 22 de setembro de 2005
(BRASIL, 2005). Contudo, sendo um amido modificado, ndo é classificado como
aditivo alimentar.

A polidextrose € um polimero de glicose, classificado como uma fibra solavel,
ja que nédo é hidrolisado pelas enzimas digestivas de mamiferos, apresenta baixo valor
calorico (gera menos que 1 kcal/grama) e sabor neutro (ndo doce). Pode ser usada
como agente de volume em varios alimentos, como preparacoes assadas, confeitaria,
produtos lacteos e bebidas, ja que é altamente solivel em agua e resulta em uma
solugdo nao viscosa (CARMO et al., 2016). No Brasil, a Portaria DINAL (Divisao
Nacional de Vigilancia Sanitaria de Alimentos) n° 53/1991 (BRASIL, 1991) autoriza o
uso do aditivo polidextrose (INS1200) para alimentos dietéticos. Ainda, a polidextrose
pode atuar como agente de massa, espessante, estabilizante e umectante (BRASIL,
2020b).
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Nota-se um papel misto destes trés produtos derivados de alimentos, ora
funcionando como ingrediente, ora tendo a funcéo de um aditivo alimentar. Pela leitura
da lista de ingredientes ndo é possivel fazer a identificagdo da funcdo dos mesmos
nos alimentos em que estao presentes. Devemos ressaltar que para regulagéo de um
aditivo alimentar pela ANVISA é necessario estabelecer sua funcao tecnoldgica, mas
como tais ingredientes ndo sao classificados como aditivos alimentares, nao existe a
obrigacéo de revelarem sua fungéo tecnologica na lista de ingredientes, o que facilita
a utilizacdo dos mesmos como aditivos alimentares, pela industria, sem que sejam
identificados como tal. Como ja dito, para fins de construcdo das variaveis de estudo,
optou-se no presente trabalho por quantificar amido modificado e, consequentemente,
a maltodextrina como um aditivo alimentar, visto que, apesar de a Anvisa ndo 0s
reconhecer como tal, existe respaldo na literatura para esta consideracéo. Por sua
vez, a polidextrose, apesar de ser uma fibra soltvel, ja € também classificada como
aditivo alimentar por legislacdes nacionais (Portaria DINAL n® 53/1991); assim, a
frequéncia da mesma nos alimentos também foi quantificada como tal neste estudo.

Outra questdo que deve ser aqui pontuada é que, de acordo com a
classificagdo NOVA de alimentos, a presenca predominante dos aditivos alimentares
em relacdo aos demais ingredientes, como encontramos em alimentos e bebidas aqui
avaliados (bebidas de fruta saborizadas, refrigerantes, outras bebidas, produtos
lacteos adocados, carnes processadas e o grupo de acUcar e adogantes) permite
inferir que estes alimentos sejam classificados como alimentos ultraprocessados
(MONTEIRO et al.,, 2019). Como ja mostrado neste estudo, nos alimentos
tradicionalmente classificados como ultraprocessados ha uma frequéncia elevada do
uso de aditivos alimentares, em especial os cosméticos, corroborando com esta
orientacdo da classificacdo NOVA. Além disso, baseado nesta orientacdo, nota-se
gue alimentos que poderiam nao ser vistos como ultraprocessados pela populagéo,
como as bebidas lacteas adocadas e néctares de fruta, compdem a parcela de
alimentos que o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira recomenda que sejam
evitados, os alimentos ultraprocessados (BRASIL, 2014). Contudo, aqui faz-se
necessario uma problematizacéo: se os consumidores ndo conseguem identificar os
aditivos alimentares facilmente, como vao conseguir identificar que os alimentos que
os contenham em elevado nimero séo alimentos ultraprocessados? Isso exige uma
revisdo da legislacdo sobre aditivos alimentares, além de fiscalizagdo quanto a

adequacao da lista de ingredientes dos alimentos e bebidas frente as regras da
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ANVISA, visto que, em alguns produtos foram identificadas inadequacdes quanto as
regulamentacdes.

A classificagdo NOVA se concentra também na importancia do quanto é
consumido de alimentos ultraprocessados (MONTEIRO et al., 2018). Neste sentido,
traz preocupacdo dados recentes mostrando um aumento na frequéncia e na
guantidade de venda e consumo de alguns destes alimentos ricos em aditivos
alimentares, o que faz com que a populagdo esteja mais exposta aos mesmos
(MARTINS et al., 2013, PAHO, 2019; IBGE, 2020a; IBGE, 2020b). O relatério da
Organizacdo Panamericana da Saude (OPAS) mostra que a venda de alimentos
ultraprocessados na América Latina aumentou em 8,3% entre 2009 e 2014, saindo de
408Kkcal/per capita/dia para 441kcal/per capita/dia. No Brasil, este aumento foi de
10,4%, chegando a 442kcal/per capita/dia de alimentos ultraprocessados. Ainda, foi
projetado um crescimento nas vendas de mais 9,2% até 2019, chegando os alimentos
ultraprocessados a representarem 482kcal/per capita/dia (PAHO, 2019). Dados da
Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), no Brasil, mostraram que houve um
aumento na frequéncia de consumo de adogantes entre 2002/2003 e 2017/2018, de
0,1% para 8,4%, respectivamente (IBGE, 2020b). Um estudo que avaliou a evolucao
global do volume de venda de itens ultraprocessados e de ingredientes utilizados na
producado destes a partir de dados do Euromonitor Passaport, entre os anos 2006 e
2019, encontrou que, no que tange as bebidas ultraprocessadas, o crescimento das
vendas foi forte em todas as regides avaliadas, com excecdo da América do Norte, da
Australia, da Europa Ocidental, da América Latina e do Caribe. Contudo, a venda das
bebidas ultraprocessadas é marcadamente mais elevada nestas regides. Em
particular na América Latina e no Caribe, apesar de estar havendo uma reducéo na
venda das bebidas carbonatadas, existe um crescimento na venda de sucos e
néctares (BAKER et al., 2020).

Além de conhecer a distribuicAo dos aditivos nos alimentos e bebidas
embalados comercializados no Brasil, em nosso estudo foram identificados cinco
padrées de aditivos alimentares que frequentemente coexistem nos produtos
estudados. Vale destacar que trés padrdes se associaram positivamente com bebidas
ultraprocessadas: padrdo 3 (composto por antioxidante, acidulante, conservador e
sequestrante) associado com os refrigerantes; padrdao 4 (composto por corante,
estabilizante, espessante, conservador, coagulante) associado com as bebidas

lacteas adocadas; e padrdo 5 (composto por edulcorantes naturais e artificiais)
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associado com as bebidas de frutas saborizadas. Deve-se ainda ressaltar que
também foi encontrada forte associacdo do padrdo 2 (composto por aromatizante,
emulsificante, umectante, fermento quimico, melhorador de farinha) com biscoitos e
panificados, e do padrdo 4 (corante, estabilizante, espessante, conservador,
coagulante) com queijos.

O dado de que um quarto dos produtos analisados contém seis ou mais aditivos
alimentares em sua formulagcdo e que existem agrupamentos de aditivos que se
repetem em diferentes grupos de alimentos torna necessario problematizar o seguinte:
a condicdo na qual os aditivos alimentares estdo sendo usados é diferente daquela
em que se estabelecem os dados relativos a seguranca dos mesmos. Os
consumidores estdo regularmente expostos a um mesmo aditivo alimentar em
diferentes categorias de alimentos e a uma mistura destes aditivos. Espera-se que a
determinacao de niveis maximos de um determinado aditivo alimentar por categorias
de alimentos proteja o consumidor contra efeitos adversos de cada substancia
individualmente. Contudo, ainda séo pouco explorados nas andlises de seguranca 0s
efeitos a salde da ingestdo cumulativa de um mesmo aditivo alimentar por meio de
todos os alimentos ingeridos que o contenha, bem como o potencial efeito do
“coquetel” de aditivos (diversos aditivos alimentares usados em conjunto em um
mesmo produto), considerando a interacdo entre eles nos produtos e na alimentacéo.
Este problema torna-se ainda mais urgente em um cenario de crescimento do
consumo de alimentos e bebidas ultraprocessados, que empregam amplamente
aditivos alimentares (MARTINS et al., 2013; LOUZADA et al., 2015b; BAKER et al.,
2020).

Para alguns aditivos alimentares frequentemente utilizados nos alimentos e
bebidas avaliados, potenciais efeitos adversos a saude vém sendo descritos,
principalmente a partir de modelos experimentais. Dentre 0s possiveis impactos
prejudiciais, tém-se distarbios comportamentais e transtorno mental comum
associados, por exemplo, com corantes e realcadores de sabor (MC CANN et al.,
2007; GUIMARAES et al., 2017); reacdes de hipersensibilidade e auto imunidade
(CHASSAING et al., 2015; LERNER E MATTHIAS, 2015; PARTRIDGE et al., 2019)
relacionadas com emulsificantes; alteracdes metabodlicas promovidas por adogantes,
emulsificantes e conservantes (CHIA et al., 2016; MARTINO, LIMBERGEN e CAHILL,
2017; TIROSH et al., 2019); e aumento do risco de cancer mostrado com corantes,
adocantes e conservantes (IARC, 2010; SALES et al., 2017; VIENNOIS et al., 2017).
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Faz-se necessario lembrar que os aditivos alimentares citados nos estudos acima sao
liberados para uso. Ndo se pode considerar, a partir de poucos trabalhos,
principalmente em modelos animais, que tal aditivo tera de fato o efeito indesejado
citado. Contudo, também é importante destacar que existem controvérsias quanto a
seguranca de determinados aditivos alimentares. Sendo assim, quando existe a
suspeita de possiveis danos dever-se-ia levar em consideracdo o principio da
precaucdo, que sugere cautela para que uma atitude, no caso a ampla liberacéo de
uso para determinados aditivos alimentares, ndo resulte em efeitos indesejaveis,
visando, desta maneira, evitar consequéncias sérias enquanto se espera pelo
estabelecimento de provas cientificas do perigo (ALBAN, 2005; FUR E KASZUBA,
2002). O principio da precaucdo e estudos de estimativa de exposicdo precisam,
entdo, nortear a liberacdo e controle do uso de aditivos alimentares por grupos de
alimentos, bem como a reavaliacdo da seguranca dos mesmos. E ainda importante
pontuar que apesar de haver a IDA, que em teoria garante uma seguranca para
consumo dos aditivos alimentares até uma determinada quantidade, hoje ndo é
possivel saber o quanto nos aproximamos ou ndo da mesma, visto que nao ha nos
rétulos informacdes quantitativas em relacdo aos aditivos alimentares. Além disso,
ainda que a informacdo quantitativa estivesse disponivel, percebe-se uma grande
diferenca entre marcas no que diz respeito ao numero de aditivos alimentares usados
em um produto e, possivelmente, isso também ocorra em relacdo a quantidade de
aditivos alimentares. Estes aspectos, somados a variacao individual no consumo de
alimentos in natura versus ultraprocessados, dificultam a estimativa da ingestéo diaria
dos aditivos alimentares.

Além dos possiveis efeitos individuais de cada aditivo alimentar, poucos
trabalhos avaliam os potenciais efeitos da exposicdo a multiplos aditivos e a possivel
interacdo e sinergismo entre eles. Foram observados in vitro efeitos neurotoxicos da
combinacdo do corante azul brilhante com acido glutdmico e corante amarelo
quinolina com o aspartame (LAU et al., 2006) e a mistura de corantes aumentou 0
estresse oxidativo em ratos (BASAK et al., 2017). Um estudo realizado no Reino Unido
avaliou a exposicéo de criancas de trés anos e de oito e nove anos a bebida contendo
corantes artificiais e benzoato de sédio e mostrou efeitos adversos significativos sobre
o comportamento hiperativo (MC CANN et al., 2007). Esta exposi¢do a um coquetel

de aditivos alimentares € certamente um ponto de muitas incertezas, onde nao ha
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qualquer nivel de seguranca estabelecido para o que vém sendo praticado pela
industria de alimentos, colocando novamente a saude do consumidor em risco.

Cabe ainda discutirmos que, a partir das informacdes registradas no diério de
campo, a alegacao de que alimentos ultraprocessados sédo apenas alimentos feitos
pela industria, similares aos obtidos com o processamento domeéstico ndo parece ser
fidedigna, visto que, na pratica, 0 numero e os tipos de ingredientes destes alimentos
sdo bem distintos. Nao se utiliza em preparacbes caseiras a gama de aditivos
alimentares encontradas na lista de ingredientes de alimentos e bebidas
ultraprocessados avaliados. Nao € necessario deixar, por exemplo, um molho branco
caseiro mais branco ou ressaltar seu sabor com um realgador de sabor para torna-lo
mais atrativo. Assim como uma bebida lactea de banana: uma vitamina de banana
caseira, requer apenas leite e banana e ndo um aroma com sabor de banana ou um
corante que dé a cor da banana ou até um conservante para fazer aquela vitamina
durar mais tempo, pois provavelmente, quando feita em casa, ela serd consumida na
hora. Um péo preparado em casa, ndo precisa ter uma garantia de estar fresco e com
boa textura por um grande periodo de tempo, pois sera para o consumo dos individuos
em curto prazo e, se assim nao for, este pode ser armazenado em temperatura de
geladeira ou freezer e mantido fresco por um prazo maior até o seu consumo. Ja um
pao produzido industrialmente requer, por exemplo, aditivos alimentares que previnam
sua deterioracdo e mudanca de textura ao longo do tempo, a fim de garantir sua
disponibilidade nas prateleiras de supermercados por um longo periodo, antes de
chegar ao consumidor. Além disso, ndo se vé em receitas culinarias caseiras a
necessidade de ingredientes derivados do processamento de alimentos como amido
modificado, maltodextrina, polidextrose, gorduras hidrogenadas e interesterificadas, e
proteinas isoladas. Assim como os consumidores nao utilizam vitaminas e minerais
isolados em suas receitas, estas sdo obtidas a partir dos alimentos que compdem as
preparacdes. JA no processamento industrial, nota-se frequentemente alimentos
ultraprocessados, tipicamente com uma composicao nutricional desfavoravel, sendo
enriquecidos com vitaminas e minerais. Desta forma, o diario de campo reforca a ideia
de que os alimentos ultraprocessados nao se assemelham aos “alimentos de verdade”
produzidos pelo préprio consumidor e, ainda, a de que nem todo processamento é
nocivo. Com estas informacdes faz-se necessario alertar para a importancia de
estimular a preparacéo de alimentos em casa e abordar solu¢des para que o ato de

cozinhar seja facilitado. No documento “Alimentagdo e saude: a fundamentagao
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cientifica do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira”, publicado em 2019, os
autores apontam como obstaculos para uma alimentagcdo em concordancia com o
Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira a falta de habilidades culinarias e o tempo
necessario para o preparo das refeicdes. Para reduzir estes obstaculos propdem-se
por exemplo, desenvolver e compartilhar habilidades culinarias com aqueles que vocé
convive, principalmente criancas e jovens, independente do género; valorizar o ato de
cozinhar; planejar as compras e definir cardapios com antecedéncia e fazer todos os
membros da familia compartilharem a responsabilidade pelas atividades domésticas
relacionadas a alimentacédo (LOUZADA et al., 2019).

Por fim, faz-se necessario colocar que a falta de informacéo clara e a presenca
de informacdes inadequadas a respeito dos aditivos alimentares nos rotulos dos
alimentos, representa um desrespeito ao direito do consumidor de ter acesso ao
conhecimento sobre a composicdo do alimento que ira consumir e também afeta a
capacidade de discernimento do consumidor na escolha pelos produtos que ira
adquirir. Vale ressaltar que o Cdodigo de Defesa do Consumidor estabelece em seu
artigo 6°, inciso lll, que haja “a informagcéo adequada e clara sobre os diferentes
produtos e servicos, com especificacdo correta de quantidade, caracteristicas,
composicado, qualidade, tributos incidentes e preco, bem como sobre 0s riscos que
apresentem” (BRASIL, 2017). Garantindo assim, a seguranca do consumidor e
impedindo que o fornecedor se utilize estratégias para qualificar seu produto com
caracteristicas enganosas.

O presente estudo avaliou de maneira ampla a ocorréncia e a combinacao de
aditivos alimentares em quase 10.000 alimentos e bebidas embalados disponiveis no
varejo brasileiro, tendo importantes implicacbes para a saude e para as politicas
publicas em nivel nacional e global. Vale ressaltar que a modernizagdo do marco
regulatério, fluxos e procedimentos para a autorizacéo de uso de aditivos alimentares
e coadjuvantes de tecnologia faz parte da lista inicial da agenda regulatéria da Anvisa
para o periodo de 2021 a 2023 (BRASIL, 2021). Espera-se que nesta modernizacao
discuta-se melhorias na regulamentacdo dos aditivos alimentares para garantir uma
melhor informacdo ao consumidor, visto que as informagdes atuais ndo sdo claras,
sdo empregados nomes técnicos e nao padronizados. Ainda, sera necessario se
considere que, apesar dos beneficios tecnolégicos obtidos com a utilizacdo destes
ingredientes, muitos estudos tém ressaltado a importancia da preocupacédo quanto

aos riscos a saude decorrentes da sua ingestdo. Neste sentido, o presente trabalho
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alerta ndo apenas para frequéncia elevada de uso dos aditivos alimentares, mas
especificamente para elevada frequéncia de aditivos alimentares cosméticos, que por
suas caracteristicas podem ser considerados dispensaveis em diversos alimentos em
que sao utilizados. Por isso, acredita-se ser necessario uma reavaliacdo da regulagédo
dos mesmos nesta modernizacdo. Além disso, levantou-se aqui a questdo da
sobreposicao de um mesmo aditivo alimentar em diferentes categorias de alimentos,
favorecendo uma maior ingestdo de um unico aditivo sem que haja uma garantia de
seguranca de seu consumo, visto que s6 se pode garantir a quantidade segura do
aditivo alimentar em um determinado produto e ndo de um somatorio de produtos
alimenticios que sera consumido em um dia pelo consumidor. E, por fim, o presente
estudo agregou informagdes no que tange a combinacao de aditivos alimentares, um
ponto ainda negligenciado nas normatizacdes referentes a estes ingredientes.
Acredita-se que estes dois Ultimos pontos sdo importantes e também precisam ser
avaliados na modernizacéo da regulamentacao dos aditivos alimentares pela Anvisa.

A despeito de seu ineditismo no Brasil, este estudo apresenta limitagdes: nado
cobre exaustivamente todos os produtos alimenticios disponiveis nos supermercados
brasileiros, no entanto, foram avaliados quase 10.000 itens alimentares, cobrindo
grande parte dos produtos disponiveis em supermercados; além disso, avaliamos
alimentos e bebidas disponiveis para venda, sem correlacionar com alimentos
consumidos em maior frequéncia e/ou quantidade. A despeito da importancia desta
etapa, ha que se avancar na coleta de dados de consumo alimentar para permitir a

juncao de bancos de dados de consumo e de rétulos de alimentos.
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CONCLUSAO

Foi mostrado que a presencga dos aditivos alimentares em alimentos e bebidas
embalados comercializados no Brasil € elevada e que padrfes de aditivos alimentares
estdo presentes e se repetem em determinados grupos de alimentos, o que pode ter
um impacto negativo na saude do consumidor, visto que existem evidéncias de efeitos
deletérios & salde causados pelos aditivos alimentares, os quais podem ser
intensificados pelo consumo cumulativo e combinado de diferentes aditivos.

S0 necessarios novos estudos que avaliem os aditivos alimentares na forma
em que sao realmente consumidos, ou seja, com um mesmo aditivo se repetindo em
diferentes alimentos e com aditivos alimentares interagindo entre si. Além disso, todo
este sinergismo acontece havendo poucas informac¢des quantitativas e informacdes
qualitativas insatisfatorias sobre os aditivos alimentares, dificultando saber se o
consumo pela populagdo vem realmente atendendo aos critérios de seguranca
estabelecidos.

Como forma de minimizar a exposicdo aos aditivos alimentares, torna-se
importante reforcar as recomendac¢des do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira,
gue recomenda evitar o consumo de alimentos ultraprocessados, 0s quais
apresentam diversos aditivos alimentares.

Este trabalho cria oportunidade para reavaliacdo da legislacdo brasileira em
relacdo aos aditivos alimentares e analises da exposicédo da populacdo aos aditivos

alimentares.
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ANEXO A - Descricdo dos aditivos alimentares por funcao

Quadro 1 - Descricao dos aditivos alimentares por funcao.

da massa dos alimentos,
sem contribuir
significativamente para o

valor energético do alimento

isomalte; maltitol; polidextrose

(continua)
Funcéo Descricdo da funcgéo Exemplo de aditivo Exemplo de alimento encontrado
Agente de Substancia que proporciona | Lactato de sddio; sorbitol e xarope de Balas, confeitos, bombons e similares
massa 0 aumento de volume e/ou sorbitol, manitol, glicerina; etilcelulose;

Antiespumante *

Previne ou reduz a

formacéo de espuma

Dimetilpolisiloxona; dimetilsilicone;

polidimetilsiloxano

Oleos e gorduras para fins industriais, preparados

liquidos para refrescos e refrigerantes

Antiumectante

Reduz as caracteristicas
higroscépicas dos alimentos
e diminui a tendéncia de
adesao, umas as outras,

das particulas individuais

Aluminio; carbonato de célcio;
carbonato de sodio; diéxido de silicio;
ferrocianeto de sédio; fosfato tricalcico;

hidréxido de magnésio

Condimentos em p6 preparados, preparados
desidratados e concentrados para sopas e caldos, sal de
mesa, preparados para refresco, pos para sobremesa de

gelatina, café em p6 solavel, acucar

Antioxidante

Retarda o aparecimento de
alteracdo oxidativa no

alimento

Butil-hidroxianisol — BHA; butil-
hidroxitolueno- BHT; propilgalato;
tocoferdis; acido ascorbico e seus sais
(potassio, sodio e célcio); acido citrico;
citrato de monoglicerideos; EDTA &cido
e EDTA célcico dissodico; lecitinas;

palmitato de asorbila; tocoferéis

Alimentos infantis, azeitona, alimentos processados a
base de cereais, batatas fritas congeladas, cervejas,
frutas e hortalicas em conserva, margarinas, polpas de

fruta, condimentos preparados, leite de coco
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Quadro 1- Descrigéao dos aditivos alimentares por funcao

(continuacao)

Funcéo Descricdo da funcgéo Exemplo de aditivo Exemplo de alimento encontrado

Corante * Confere, intensifica ou Corantes naturais (ex: urucum acafrao, | Balas, caramelos e similares, alimentos processados a
restaura a cor de um carotenoides, clorofila); corantes base de cereais, coberturas e xaropes para gelados
alimento sintéticos idénticos aos naturais (ex: comestiveis, gelados comestiveis, geleias, iogurtes e

beta caroteno, riboflavina, luteina, leites aromatizados, margarinas, néctares de fruta, 6leos
caramelo);corantes artificiais (Azul: vegetais, proteina texturizada de soja, queijos, refrescos e
brilhante, indigo, patente; refrigerantes, sucos de fruta, biscoitos e similares

Verde: cloro, patente

Laranja: amarelo-crepusculo;Vermelho:

alura, amaranto, eritrosina, ponceau;

Amarelo: tartrazina, quinolina,

turmérico; Caramelo)

Conservador Impede ou retarda a Benzoates, acido citrico; nitratos e Aperitivos, doces em pasta, leite de coco pasteurizado,
alteracdo dos alimentos nitritos; parabenos, salicilatos; acido coco ralado, chocolates, frutas dessecadas, margarina,
provocada por sorbico; sulfitos; propionato de calcio, néctares e sucos de fruta, maionese, queijos,
microrganismos ou enzimas | sédio e potassio refrigerantes
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Quadro 1 - Descrigao dos aditivos alimentares por funcao

(continuacao)

Funcéo

Descricdo da funcéo

Exemplo de aditivo

Exemplo de alimento encontrado

Edulcorante *

Substéancia diferente dos
acUcares que confere sabor
doce ao alimento

Aspartame, sacarina (de calcio, de
potassio, de sddio), ciclamato (de
célcio, de potassio, de sbdio),
sucralose, acesulfame-K, glicosideos
de esteviol, manitol, isomaltitol, maltitol,
sorbitol, taumatina, neotame, lactitol,

xilitol, eritritol

Alimentos e bebidas para controle de peso, para dietas
com ingestao controlada ou restricao de acUcares,
alimentos e bebidas com informag&o nutricional

complementar

Espessante *

Aumenta a viscosidade de

um alimento

Acido alginico e seus sais (de aménio,
célcio e potassio); agar agar;
carboximetilcelulose e seu sal sédico;
celulose microcristalina; gomas
(arabica, de guar, xantana, jatai,

caroba)

Creme de leite, gelados comestiveis, leite aromatizados,
molhos gordurosos, molhos cremosos, preparados
solidos e liquidos para refrescos e refrigerantes, iogurtes,
queijo tipo petit suisse e similares, recheios e
revestimentos de produtos de confeitaria, pés para

sobremesas (gelatina, flan, pudim...), creme vegetal

Gelificante *

Confere textura por meio da

formacéo de um gel

Gelatina

Geleias de fruta e geleia de mocotd6, gelatina, flan,

mostarda
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Quadro 1 - Descrigao dos aditivos alimentares por funcao

(continuacao)

Funcéo

Descricdo da funcéo

Exemplo de aditivo

Exemplo de alimento encontrado

Estabilizante

Torna possivel a
manutenc¢do de uma
dispersao uniforme de duas
ou mais substancias

imisciveis em um alimento

Acido etilenodiaminatetracético (EDTA);
gomas (carrageno, guar); acido
alginico; acido metatartarico; amidos
quimicamente modificados; alginato de
propileno glicol; carboximetilcelulos;
caseinato de sadio; celulose
microcristalina; citratos; mono e
diglicerideos de &cidos graxos;
lecitinas, polisorbato (20, 40, 65, 80)

Preparados sélidos e liquidos para refrescos e
refrigerantes, vinho, cerveja, alimentos infantis
esterilizados, bebidas e pds para preparo de bebidas de
cacau, coco, cereais, leite e malte, coberturas e xaropes
de produtos de confeitaria, de bolos e de gelados
comestiveis, hortalicas em conserva, molhos gordurosos,

sopas e caldos concentrados

Aromatizante *

Propriedades aromaticas
e/ou sapidas, capazes de
conferir ou refor¢car o aroma

e/ou sabor dos alimentos

Aromatizantes naturais e aromatizantes
sintéticos (idénticos aos naturais;

artificiais)

Balas, caramelos e similares, biscoitos e similares,
concentrados para refrigerante, gelados comestiveis,
iogurtes e leites aromatizados, refrescos, sopas e caldos

concentrados

Umectante

Protege os alimentos da
perda de umidade em
ambiente de baixa umidade
relativa ou que facilita a
dissolucdo de uma
substancia seca em meio

agquoso

Dioctil sulfossuccinato de sédio;
glicerol; lactato de sddio; propileno

glicol; sorbitol

P&s para preparo de bebidas de cacau para dispersdo em
leite ou &gua, chocolates, bombons, balas, caramelos e
similares, coco ralado, frutas dessecadas, crosta de

produtos empanados, refrescos
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Quadro 1 - Descrigao dos aditivos alimentares por funcao

(continuacao)

Funcéo

Descri¢cdo da Funcéo

Exemplo de aditivo

Exemplo de alimento encontrado

Regulador de

Altera ou controla a acidez

Acetato (de potassio, de sodio);

Farinhas de trigo acondicionadas, geleia de fruta e geleia

confere um sabor acido aos

alimentos

fumarico, acido lactico, acido malico,

acido tartarico, glucona delta lactona

acidez ou alcalinidade dos diacetato de sodio; acido fosforico; de mocoto, molhos emulsionados, maionese
alimentos fosfato (monossadico, dissédico,
monopotassico, dipotassico); tartarato
(mono e dissddico, mono e dipotassico)
Acidulante Aumenta a acidez ou Acido citrico, acido fosforico, acido Produtos carneos curados, gelados comestiveis, geleias

artificiais, refresco, sobremesas, biscoitos e similares,

bombons e similares, hortalicas em conserva

Emulsionante/

Emulsificante *

Substancia que torna
possivel a formacao ou
manutengdo de uma mistura
uniforme de duas ou mais

fases imisciveis no alimento

Gomas (arabica, karaya); lecitina,
propilenoglicol; estearato de
polioxietileno; monolaurato de
polioxietileno; monopalmitato de
polioxietileno; ésteres de mono e
diglicerideos de acidos graxos com
acido diacetil tartarico

Farinhas de trigo acondicionadas, leite de coco, frutas in
natura embaladas e com tratamento de superficie,

bebidas alcodlicas nao fermentadas

Melhorador de

farinha

Agregada a farinha, melhora
sua qualidade tecnoldgica

para os fins a que se destina

Fosfato (mono, di e tricalcico);
ortofosfato monocélcico, bifosfato de
célcio, fosfato &cido de calcio,
dihidrogénio fosfato de célcio; fosfato
mono e diamdnico; perdxido de

benzoila

Cereais matinais, alimento a base de cereais, farinhas de

trigo acondicionadas
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Quadro 1 - Descrigao dos aditivos alimentares por funcao

(continuacao)

Funcéo Descrigdo da funcgéo Exemplo de aditivo Exemplo de alimento encontrado
Real¢cador de Ressalta ou realca o Glutamato (monossodico, de potassio, Molhos emulsionados, maionese, ketchup, mostarda,
sabor * sabor/aroma de um alimento | de magnésio); glutamato condimentos preparados, produtos carneos processados

monoamonico5-guanilato (de potéassio,
de calcio, dissodico); acido inosinico;
inosinato de potassio; 5-inosinato de
sédio
Fermento Substancia ou mistura de Fosfato monocalcico; fosfato Cereais matinais e alimento a base de cereais
guimico substancias que liberam gas | monobésico; ortofosfato monocélcico;
e, desta maneira, aumentam | bifosfato de calcio; dihidrogénio fosfato
0 volume da massa de célcio
Glaceante * Quando aplicada na Oleo mineral de alta, média e baixa Cereais processados, cereais matinais, alimento a base
superficie externa de um viscosidade de cereais
alimento, confere uma
aparéncia brilhante ou um
revestimento protetor
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Quadro 1 - Descrigao dos aditivos alimentares por funcao

(continuacao)

com ions metalicos, como

cobre e ferro.

tetracético e seus sais mono, di e
trissodicos e seu sal célcico dissédico;
hexametafosfato de sédio; acido
malico; acido citrico

Funcéo Descricdo da funcgéo Exemplo de aditivo Exemplo de alimento encontrado

Agente de Torna ou mantém os tecidos | Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de Geleia de fruta, geleia de mocot9, frutas secas e

firmeza de frutas ou hortalicas cécio, fosfato de calcio preciptado; desidratadas, coco ralado, frutas cristalizadas; vegetais in
firmes ou crocantes, ou hidréxido de calcio; gluconato de calcio; | natura embalados e com tratamento de superficie
interage com agentes lactato de calcio (incluindo cogumelos comestiveis); vegetais descascados
geleificantes para produzir e ou picados; vegetais secos ou desidratados; vegetais
ou fortalecer um gel submetidos a tratamento térmico em conserva, maionese

Sequestrante Forma complexos quimicos | Acido tartarico; acido etilenodiamino- Sucos, néctares, agua de coco, doces de frutas ou

vegetais, maionese

Estabilizante de

cor

Estabiliza, mantém ou
intensifica a cor de um

alimento

Gluconato ferroso; lactato ferroso

Azeitona

Espumante *

Possibilita a formacéo ou a
manutenc¢do de uma
disperséo uniforme de uma
fase gasosa em um alimento

liquido ou solido

Goma xantana, metilcelulose

Bebidas alcodlicas ndo fermentadas

Fontes: Brasil, 1988; Brasil, 1997; Brasil, 2010; Brasil, 2019; Brasil, 2020b.

*Aditivos alimentares tidos como cosméticos de acordo com a classificagdo NOVA de alimentos (MONTEIRO et al., 2019)
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ANEXO B - Grupos de alimentos e exemplos

Quadro 2 - Grupos de alimentos e exemplos

(continua)
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Grupo de Alimentos

Exemplos de alimentos incluidos

Cereais matinais

Cereal matinal, granola, farinha lactea, cereal para alimentacdo infantil e mingau

Barras de cereais

Barras de cereais

Panificados

Pao de forma branco e integral, pdo de queijo, mistura para preparo de paes e torradas

Alimentos de
conveniéncia

Pizza, arroz instantaneo, batata pré-frita, carnes prontas, massas prontas para consumo, tortas
salgadas, hamburgueres, sanduiches, macarrdo instatdneo

Produtos lacteos ndo
adocados

Leites (fluidos e em po), iogurte, coalhada, manteiga, creme de leite

Produtos lacteos
adocados

Bebida lactea, iogurte, coalhada, petit suisse, leite fermentado, composto lacteo

Salgados de pacote

Salgadinho de milho, batata frita, amendoim do tipo japonés, ovinhos ou com preparado de sabor,
pipoca pronta e milho para pipoca de microndas

Biscoitos

Biscoitos doces e salgados

Hortalicas em conserva

Vegetais em conserva (milho, ervilha, palmito, champignon, cebola)

Oleos e gorduras

Oleos vegetais, azeite, margarinas e cremes vegetais

Molhos e temperos

Molhos de soja, molhos para salada, molhos para carnes, molhos de pimenta, pastas de soja,
maionese, catchup, mostarda, temperos em pé, ervas desidratadas, sal, vinagre, aromas e fermentos

Café e cha

Café em graos e em po e ervas para preparo de cha

Doces e sobremesas

Balas, gelatinas, pos para preparo de sobremesas, doce de leite, chocolates, confeitos, coberturas,
tortas e mousses prontas, sorvetes, bolos prontos para consumo e mistura para preparo

Cereais, leguminosas e
outros graos

Arroz, aveia, milho, amidos, farinhas, farofa pronta, feijoes, lentilha, grédo-de-bico, proteina de soja,
tofu

Frutas e hortalicas
embaladas

Frutas, legumes e verduras embalados




Quadro 2 - Grupos de alimentos e exemplos

(continuacao)
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Grupo de Alimentos

Exemplos de alimentos incluidos

Carnes, frango, frutos do
mar e ovos

Carnes, frango e frutos do mar minimamente processadas e ovos

Acucar e outros
adocantes nao caléricos

Acucar, adocantes e mel

Carnes processadas

Carnes secas, carnes salgadas, carnes defumadas, carnes temperadas, presuntos, embutidos,
linguicas, hamburgueres, alméndegas, carnes empanadas, salsichas, patés de carnes

Sucos Sucos de fruta e vegetais declarados no rétulo como sucos ou segundo a defini¢cdo, bebida ndo
concentrada e n&o diluida obtida de fruta ou vegetal,
agua de coco. Avaliacdo pela lista de ingredientes: sucos sem adicdo de dgua

Néctares Bebidas declaradas no rétulo como néctares ou segundo definicdo: bebida obtida da diluicdo em

agua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato, adicionado de aglcares. Minimo de
30% de suco de fruta

Bebidas de fruta
saborizadas

Bebidas declaradas como refresco, bebidas com frutas com teor de suco abaixo de 30%, p6 para
preparo de refresco, concentrado para preparo de refresco

Refrigerantes

Refrigerantes e agua ténica

Outras bebidas

Bebidas a base de soja e de cereais (inclusive po para preparo, chas prontos para consumo, bebidas
para desportistas, leite de coco

Oleaginosas e sementes

Nozes, castanhas, gergelim, linhaca, chia

Queijos

Queijos frescos, cremes de queijo, queijos processados para fondue, requeijdes

Doces a base fruta

Goiabada, bananada, fruta em calda, geleias de fruta
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ANEXO C - Resumo dos principais achados e contribuicées da pesquisa para

divulgacdo nos meios de comunicacao e para gestores

O presente estudo, desenvolvido na Universidade do Estado do Rio de
Janeiro, utilizou dados de rétulos de quase 10.000 alimentos e bebidas
embalados disponiveis para venda em cinco grandes redes varejistas do Brasil
e extraiu das listas de ingredientes informacdes acerca dos aditivos alimentares,
a fim de caracterizar o uso dos mesmos. Os dados foram coletados por meio de
registro fotografico dos rétulos dos alimentos e bebidas embalados, em pesquisa
conduzida pelo Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (Idec) em parceria
com o Nucleo de Pesquisas Epidemiolégicas em NutricAo e Saude da
Universidade de S&o Paulo (Nupens/USP).

Verificou-se que apenas 20,6% dos produtos analisados ndo continham
aditivos alimentares e 24,8% continham seis ou mais aditivos. Houve também
uma frequéncia elevada no uso de aditivos alimentares, em especial, 0s
conhecidos como aditivos cosméticos, usados para imitar sabor, cor, odor de
outros alimentos, realcar qualidades sensoriais e/ou mascarar aspectos que
tornariam o produto final ndo palatavel. Dentre estes, pode-se citar: corantes,
aromatizantes, realcadores de sabor, adocantes. Itens dos grupos de
panificados, biscoitos e produtos lacteos ado¢cados chegaram a apresentar até
35, 26 e 24 aditivos, respectivamente. Além disso, identificou-se padrées de
utilizacdo dos aditivos alimentares, que podem ser definidos como classes de
aditivos alimentares que frequentemente aparecem juntas nos alimentos. Cada
um dos cinco padrfes identificados foi relacionado a grupos especificos de
alimentos e bebidas ultraprocessados. Dois exemplos sdo a combinagcdo de
aromatizante, corante, antiumectante, edulcorante artificial, realgcador de sabor,
regulador de acidez, maltodextrina-polidextrose em bebidas de fruta
saborizadas; e de aromatizante, emulsificante, umectante, fermento quimico,
melhorador de farinha em biscoitos.

O estudo concluiu que os aditivos alimentares estdo presentes
amplamente em diferentes tipos de alimentos comercializados no mercado
brasileiro. Além disso, uma mesma categoria de aditivo se repete em diferentes
grupos de alimentos, assim como distintas combinac¢des de aditivos alimentares

foram encontradas, situacdo potencialmente prejudicial a saude dos individuos,
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visto que j& h& evidéncias que comprovam potenciais efeitos deletérios a saude
relacionados ao consumo dessas substancias. A despeito de a literatura ja ter
mostrado o efeito do consumo de aditivos isolados na saude, vale destacar que
os efeitos cumulativo, do mesmo aditivo em diferentes alimentos e bebidas, e
combinatoério, como a situagdo encontrada no presente estudo de coocoréncia
de diferentes aditivos no mesmo alimento ou bebida, ainda sdo pouco estudados
e requerem atencao. Os resultados reforcam a importancia da regra de ouro do
Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira: “Prefira sempre alimentos in natura
ou minimamente processados e preparagbes culinarias a alimentos

ultraprocessados”.



