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ADITIVOS ALIMENTARES E SUAS CONSEQUÊNCIAS PARA A 

SAÚDE HUMANA 

 

NARRIMAN FURLAN COPETTI¹ 

PROFª. DRA. NÁDIA WEBBER DIMER ² 

PROFª. DRA. ANGELICA MARKUS NICOLETTI3 

 

RESUMO 

 

Com a globalização e um aumento na demanda por alimentos com maior diversidade seja em 

aspectos visuais, sensoriais e até mesmo econômicos os aditivos alimentares passaram a ser 

uma ferramenta importante da indústria alimentícia. Porém antes de chegar ao mercado, os 

mesmos devem ser testados, para que não causem danos à saúde de quem consome, e nem 

prejudique a composição nutricional dos alimentos. No Brasil a Anvisa é o órgão responsável 

pela fiscalização de alimentos e cabe a este órgão controlar o uso de aditivos alimentares 

também. Dentre a comunidade cientifica é bastante discutido a questão da margem de 

segurança de uso de aditivos alimentares. Para tanto inúmeras pesquisas tem sido 

desenvolvidas na busca de elucidar a margem de segurança no consumo de aditivos.Com base 

nesta revisão bibliográfica pode-se inferir que ainda não se tem um consenso sobre a 

quantidade segura para se ingerir de aditivos alimentares, e que mesmo os ditos naturais, 

podem apresentar teores tóxicos ao organismo. Também foi possível entender que dentre as 

faixas etárias ás crianças são as mais expostas aos aditivos, em especial aos corantes 

alimentares, os quais já apresenta estudos que o indicam causador de déficit de atenção, 

alergias, câncer entre outras patologias. Sendo assim a indicação dos profissionais da saúde é 

que se evite consumir alimentos ultra processados dando preferência para alimentos in natura. 

 

Palavras- chave: Aditivos alimentares. Tecnologia de alimentos. Toxicidade. 
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FOOD ADDITIVES AND THEIR CONSEQUENCES FOR HUMAN HEALTH 

 

NARRIMAN FURLAN COPETTI¹ 

PROFª. DRA. NÁDIA WEBBER DIMER ² 

PROFª. DRA. ANGELICA MARKUS NICOLETTI3 

 

ABSTRACT 

 

With globalization and an increased demand for food with greater diversity in visual, sensory 

and even economic aspects, food additives have become an important tool of the food 

industry. But before reaching the market, they must be tested, so that they do not harm the 

health of the consumer, nor harm the nutritional composition of food. In Brazil Anvisa is the 

body responsible for food inspection and it is up to this body to control the use of food 

additives as well. Among the scientific community, there is much discussion about the safety 

margin of the use of food additives. To this end, numerous researches have been developed in 

order to elucidate the safety margin in the consumption of additives. Based on this literature 

review it can be inferred that there is still no consensus on the safe amount to eat food 

additives, and that even the so-called natural, may have toxic levels to the body. It was also 

possible to understand that among the age groups children are the most exposed to additives, 

especially food colorings, which already has studies that indicate it causes attention deficit, 

allergies, cancer and other pathologies. Thus the indication of health professionals is to avoid 

consuming ultra processed foods giving preference to foods in natura. 

 

Key-words:Food additives.Food technology. Toxicity. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

1.1 PROBLEMA 

 

Os aditivos alimentares são substâncias são adicionadas aos alimentos com o passar 

dos anos, sendo de origem química naturais ou sintéticas,com o objetivo de preservar o sabor, 

melhorar a textura e prolongar a vida útil. A utilização de aditivos alimentares industrialmente 

é aprovado por legislação e é recomendada pelo CodexAlimentarius(CODEX 

ALIMENTARIUS, 2019; TOMASKA, 2014). 

Tecnologicamente, os aditivos alimentares são importantes e contribuem no 

desenvolvimento de alimentos. Entretanto, nos últimos anos, aumentou a preocupação dos 

consumidores sobre seu uso, no que diz respeito à segurança alimentar, pois os aditivos se 

destacam entre assuntos controversos quando o assunto é saúde (VARELA eFISZMAN, 

2013). 

 Sendo assim, uma das formas de avaliação e controle do uso de aditivos alimentares 

no âmbito mundial é baseada no controle da Ingestão Diária Aceitável (IDAs), desenvolvida 

pelo Comitê do Códex em Aditivos Alimentares da Organização Mundial da Saúde 

(OMS)/Organização das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação (FAO)(HONORATO 

et al., 2013). 

Entretanto, levando em conta a necessidade da utilização desses aditivos no aumento 

da vida útil dos produtos alimentícios e as possíveis consequências de sua ingestão para a 

saúde, se torna impreterível questionar quais seriam ou se há de fato quantidades seguras para 

o seu consumo.  

 

1.2 OBJETIVOS 

 

1.2.1 Objetivo geral 

 

Realizar uma revisão bibliográfica sobre o uso dos aditivos alimentares relacionando 

os seus benefícios tecnológicos com os possíveis riscos à saúde humana. 

 

1.2.2 Objetivos específicos 
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- Descrever o histórico de uso dos aditivos;  

- Abordar suas principaislegislações;  

- Analisar como é feita a avaliação dos aditivos alimentares para que sejam 

aprovados e introduzidos no mercado alimentício;  

- Referir os tipos de aditivos e suas aplicações; 

- Relacionar o consumo de aditivos alimentares com possível toxicidade e 

desenvolvimento de doenças agudas e crônicas. 

 

1.3 JUSTIFICATIVA 

 

Este estudo tem sua relevância baseada na mudança do hábito alimentar da 

população brasileira, ocorrida nas últimas décadas, a qual evidenciou uma dietacaracterizada 

pela substituição de alimentos in natura por alimentos processados, ocorrência que está bem 

descrito no Guia Alimentar para a População Brasileira (BRASIL, 2014). Em paralelo, 

emergiram inúmeros avanços na tecnologia de alimentos resultando em um maior uso de 

aditivos alimentares, adicionados de forma intencional na busca por melhorar o sabor, textura 

e a cor  dos alimentos desenvolvidos (SAHU, 2017).  

Neste cenário, com aumento na busca e consumo de alimentos de fácil preparo, 

alavancado pela falta de tempo das pessoas, leva a população a uma maior exposição e 

consumo de alimentos ricos em aditivos, o que nos leva a reflexão do quanto deste consumo 

pode ser prejudicialàsaúde humana (PEREIRA et al., 2015). 

Neste contexto, é preciso avaliar quais as consequência podem acarretar à saúde da 

população o consumo desses aditivos a longo prazo e em quantidades muitas vezes elevadas 

devido a um aumento da oferta de produtos processados e ultra processados, a maioria deles 

com vários tipos de aditivos diferentes. Bem como, se torna importante refletir até que ponto 

existe um uso indiscriminado destes aditivos por parte da indústria alimentícia. Estes 

questionamentos são pertinentes devido ao amplo consumo de aditivos alimentares pela 

indústria e consequentemente pelo consumidor, o que torna a segurança dos aditivos 

alimentares um assunto de interesse público, alavancando pesquisas que visam avaliar as 

reações adversas a saúde causadas pelo consumo destes químicos (SAHU, 2017). 

 

1.4 HIPÓTESES 

 

O desenvolvimento do presente trabalho foi baseado nas seguintes hipóteses; 
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O consumo de aditivos alimentares é seguro a saúde humana mesmo dentro das 

doses definidas pela legislação; 

A segurança no consumo de aditivos alimentares aumenta conforme a idade das 

pessoas; 

Seria uma preocupação da indústria alimentar as consequências do uso 

indiscriminado de aditivos alimentares à saúde da população. 
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2.   FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

 

2.1 ASPECTOS HISTÓRICOS DOS ADITIVOS ALIMENTARES 

 

Para a abordagem dos aspectos históricos é importante termos esclarecido o conceito 

de aditivos alimentares. O aditivo alimentar, segundo a Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) citado em Brasil (1997) é todo e qualquer ingrediente adicionado 

intencionalmente aos alimentos sem o propósito de nutrir, com o objetivo de modificar as 

características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais, durante a fabricação, 

processamento, preparação, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, 

transporte ou manipulação de um alimento. Esta definição consta na portaria nº 540 - 

SVS/MS de 27 de outubro de 1997 publicada pela Anvisa (BRASIL, 1997). 

Desde o início da vida humana, o homem que caçava e coletava seus alimentos sentia 

a necessidade de ter uma forma de fazer com que estes durassem por mais tempo, 

principalmente para suprir as necessidades de alimento em épocas de escassez. O uso do sal 

(cloreto de sódio), na conservação de alimentos foi um dos primeiros ingredientes 

“adicionados” que auxiliava na conservação de carnes e peixes, assim como alguns temperos 

e ervas que eram adicionados para melhorar o seu sabor. Estes são os primeiros indícios do 

uso de aditivos alimentares, usados há séculos com o intuito de aumentar o tempo de 

conservação, atribuir ou realçar algumas características próprias de alguns alimentos (AUN et 

al., 2011; VASCONCELOS,2010). 

Com a globalização, os alimentos que no passado eram fabricados e produzidos 

conforme sua sazonalidadepara serem consumidos na mesma região, começaram a ultrapassar 

fronteiras, para tanto necessitando garantir a sua vida útil, o que fez com que aumentasse a 

necessidade de aditivos e conservantes que desempenhassem este papel (AISSA, 2010). 

Nos dias atuais consumir um alimento sem aditivos é quase impossível. Um estudo 

conduzido por Boâ(2017), demonstrou que dentre os alimentos industrializados avaliados a 

maioria apresentou mais de um tipo de aditivo em sua composição. 

Neste sentido, com o crescimento expressivo do uso de aditivos, a sociedade foi se 

organizando em termos de órgãos responsáveis por sua regulamentação tanto nacionalmente 

quanto internacionalmente. Assim, foram surgindo normativas e legislações, algumas das 

quais serão discutidas no decorrer deste estudo.  

 



16 

 

2.2 LEGISLAÇÕES DE ADITIVOS ALIMENTARES 

 

As legislações são definidas em uma sociedade com a função de controlar os 

comportamentos e ações dos indivíduos de acordo com os princípios pré-estabelecidosdaquela 

sociedade. No caso de legislações e regulações de alimentos tem sido definidas como 

importantes por seu efeito em auxiliar o consumidor a escolhas informadas e embasadas em 

estudos (MAGALHÃES, 2017). Apesar de serem relativamente recentes a fundação dos 

órgãos que são responsáveis pela monitoração e regulamentação de legislações sobre 

alimentos, no Brasil podemos destacar a Anvisa, que é responsável por definir a política 

nacional de vigilância sanitária, bem como normatizar, controlar e fiscalizar produtos, 

substâncias e serviços de interesse para a saúde o que inclui os aditivos alimentares 

(BRASIL,2018). 

A quantidade e as condições sob as quais um aditivo alimentar pode ser utilizado 

estão descritos na “Norma Geral de Aditivos Alimentares do Codex” (GSFA, Codex STAN 

192-1995), onde os alimentos estão divididos em dezesseis categorias. Estas normas ainda 

estão em fase de definição pelo Comitê Codex em Aditivos Alimentares (CCFA). Um dos 

controles que o CodexAlimentarius desenvolveu foi o Sistema Internacional de Numeração de 

Aditivos Alimentares, também definido como INS (Internacional Numero Sistema), o qual 

consiste de um sistema numérico de uso internacional na identificação dos aditivos 

alimentares, podendo constar no rótulo apenas o número do aditivo em substituição ao nome 

especifico (CODEX ALIMENTARIUS, 2019). 

São inúmeras as legislações que tratam da regulamentação e do uso dos aditivos 

alimentares. A ANVISA preconiza o uso de aditivos quando a aplicação de operações 

tecnológicas sozinhas não dêem conta de garantir maior vida útil e características sensoriais 

desejadas ao alimento. Somente assim, se justifica a adição de aditivos alimentares, os quais 

devem ser utilizados em concentrações baixas e controladas, tais que sua ingestão diária não 

supere os valores preconizados de ingesta diária aceitável (IDA) (BRASIL,1997). 

As legislações de aditivos alimentares estão sempre em frequente mudança, com 

acréscimo, proibições e até mesmo alteração na dosagem e alimentos em que seu uso é 

permitido. Estas mudanças são baseadas em estudos científicos, que na medida que vão 

evidenciando certos resultados, vão conduzindo a mudança de conduta quanto ao uso e 

aplicabilidade dos aditivos (BRASIL, 2017). Estas mudanças podem ser acompanhadas no 

site da Anvisa, sendo que, alguns marcos importantes destas legislações serão discutidos a 

surgir. 
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A primeira legislação brasileira que tratou o assunto de aditivos alimentares foi a 

Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 do Ministério da Saúde, a qual aprovou o 

Regulamento Técnico: aditivos alimentares – definições, classificação e emprego. 

Já a RDC nº 64, de 16 de setembro de 2008, é uma abordagem que surgiu 

considerando a necessidade de segurança de uso de aditivos na fabricação de alimentos, bem 

como considerando que o uso de aditivos deve ser limitado a alimentos específicos, em 

condições específicas e ao menor nível para alcançar o efeito desejado. Assim esta resolução, 

aprovouo regulamento técnico sobre atribuição de aditivos e seus limites máximos para 

alimentos (BRASIL, 2008). 

Em 2017 a Anvisa publicou a RDC 149/2017 autorizando o uso de aditivos 

alimentares e coadjuvantes de tecnologia em diversas categorias de alimentos. Desta forma 

algumas regras que mudaram foram as seguintes: os aromatizantes passaram a ser utilizados 

em adoçantes de mesa e os óleos refinados, com exceção do azeite de oliva. O corantes 

curcumina e extrato de páprica e o estabilizante goma xantana foram permitidos em batatas do 

tipo congeladas descascadas ou picadas. No grupo de reguladores de acidez, o fosfato de 

sódio dibásico e fosfato de potássio dibásico, foram permitidos de serem usados em alimentos 

à base de cereais para alimentação infantil. O gluconato de sódio teve seu uso estendido para 

o sal de mesa (BRASIL, 2017). 

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

legislação, a este respeito podemos citar a legislação 272/2019 que trata especificamente de 

aditivos autorizados para carnes, produtos cárneos, suas funções, limites máximos e condições 

de uso (BRASIL, 2019). 

Dentre as últimas legislações podemos destacar a RDC nº 281, de 29 de abril de 

2019 a qual autoriza o uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia em diversas 

categorias de alimentos. Nesta resolução algumas especificações foram as seguintes:o aditivo 

alimentar extrato de alecrim, INS 392, na função de antioxidante, foi autorizado para uso em 

óleos de peixe, no limite máximo de 0,05 g por 100 ml, equivalente a 0,005 g por 100 ml de 

ácido carnósico e carnosol; óleos vegetais, exceto azeite de oliva e óleos virgens, no limite 

máximo de 0,03 g por 100 ml, equivalente a 0,003 g por 100 ml de ácido carnósico e 

carnosol. O aditivo alimentar mistura concentrada de tocoferol, INS 307b, na função de 

antioxidante, nesta mesma resolução foi autorizado para uso em óleo de algas, com limite 

máximo de 0,6 g por 100 ml, sozinho ou em combinação com outros antioxidantes já 

autorizados. Cabe fazer a leitura na integra pois as mudanças são inúmeras (BRASIL, 2019). 
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Quanto aproibição de aditivos alimentares a RDC nº 285, de 21 de maio de 

2019coibiu o uso de aditivos contendo alumínio em diversas categorias de alimentos. Em 

especial, barrou o uso do aditivo alimentar antiumectante alumínio silicato de sódio, código 

AU-VII (INS 554), no sal destinado ao consumo humano (BRASIL, 2019). 

Cabe ressaltar que a identificação da existência de aditivos alimentares nos produtos 

éfacilmente verificada por meio de uma leitura da lista de ingredientes, informação esta que é 

obrigatória devendo constar no rótulo de todos os produtos alimentícios embalados (BRASIL 

2012; ROMEIRO eDELGADO,2013). 

 

2.3AVALIAÇÃO DOS ADITIVOS ALIMENTARES ANTES DE CHEGAR AO 

MERCADO 

 

No Brasil, a Anvisarealiza o controle e a fiscalização dos aditivos alimentares, 

atribuições estas definidas na RDC nº 207, de 3 de janeiro de 2018 (BRASIL, 2018), assim 

também conforme o disposto na Lei n. 9782, de 26 de janeiro de 1999(BRASIL, 1999).Estes 

aditivos,são substâncias químicas naturais ou sintéticas, agregadas aos alimentos no intuito de 

preservar o sabor, melhorar a textura ou aparência ou para outras funções tecnológicas 

conforme descritas na Portaria SVS/MS 540, de 27/10/1997 (BRASIL, 1997).A permissão 

para seu uso, em especial de aditivos alimentares específicos é recomendada pelo 

CodexAlimentarius (uma comissão das Nações Unidas e do governo brasileiro, por meio do 

Ministério da Saúde) e aprovados pela legislação nacional. A utilização destes compostos, 

está sujeita a controles rigorosos, apoiada por estudos científicos para demonstrar sua 

segurança para a saúde humana (TOMASKA, 2014). 

Neste sentido, apesar da resolução RDC 27/2010 isentar a obrigatoriedade de registro 

na Anvisa dos aditivos alimentares, a própria agência de vigilância sanitária alerta para os 

critérios e exigências para a permissão de uso de aditivos nos alimentos, bem como estabelece 

que todos os aditivos alimentares devem estar previstos em regulamento técnico específico 

(BRASIL, 2010). 

 Sendo assim, previamente a autorização do uso de todo e qualquer aditivo em 

alimentos, estes devem passar por uma regrada avaliação toxicológica, a qual levará em conta, 

os efeitos cumulativos, sinérgico e de proteção, consecutivo ao seu uso. Partindo da premissa 

que a segurança dos aditivos alimentares é primordial, a saúde do consumidor a Anvisa 

esclarece ainda que sempre que for imprescindível estas substâncias poderão passar por novas 

avaliações, em especial quando alguma pesquisa cientifica elucidar aspectos que possam 
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influenciar nas suas condições de uso, esta responsabilidade a nível internacional é do Comite 

conjunto de Peritos em Aditivos Alimentares (JECFA), segundo o CodexAlimentarius 

(ROMEIRO e DELGADO, 2013) 

Com base na Portaria SVS/MS 540, de 27/10/1997 os aditivos são classificados para 

uso em alimentos específicos, em condições especificas e a uma menor quantidade possível 

que garanta o benefício tecnológico almejado, desta forma respeitando as quantidades de 

ingestão diária definidas para cada aditivo(BRASIL, 1997).  Mesmo assim, apesar das 

descrições de quantidades mínimas para consumo de aditivos, a Anvisa elencou em quais 

situações, o consumo destes devem ser proibidos:Quando houver evidências de que o mesmo 

não é seguro para consumo pelo homem; Se interferir sensível e desfavoravelmente no valor 

nutritivo do alimento; Quando servir para encobrir falhas no processamento e/ou nas técnicas 

de manipulação; Quando encobrir alteração ou adulteração da matéria-prima ou do produto já 

elaborado; Induzir o consumidor a erro, engano ou confusão; Quando não estiver autorizado 

por legislação específica. 

Quanto aos corantes a Resolução nº44/77 da CNNPA/MS estabelece as condições 

gerais de elaboração, classificação, apresentação, designação, composição e fatores essenciais 

de qualidade dos corantes empregados na produção de alimentos e bebidas, alguns itens desta 

Resolução foram modificados pela Portaria nº540/97 da SVS/MS, como a que estabelece que 

os aditivos atendam às exigências de pureza estabelecidas pela FAO-OMS, ou pelo 

FoodChemicalsCodex (BRASIL, 2014). A Resolução nº 37/77 da CNNPA/MS trata da laca 

de corante e determina que “o rótulo do produto deverá indicar a concentração em corante 

puro”(BRASIL, 2014). 

Sobre à rotulagem dos aditivos nos produtos alimentícios, segundo a Resolução RDC 

nº 259/2002 da Anvisa/MS, os aditivos alimentares devem ser declarados com o seu nome 

completo ou seu número de INS (Sistema Internacional de Numeração, CodexAlimentarius 

FAO/OMS). Dentre os corantes que são exceção desta legislação destaca-se o corante 

tartrazina, que deve obrigatoriamente ter o nome do corante declarado por extenso, com base 

na Resolução nº340/2002 da Anvisa/MS. Além de que, nos rótulos dos alimentos contendo 

corante artificial é obrigatória a declaração “Colorido artificialmente” (Decreto 55.851/65 e 

Decreto Lei n º986/69) (BRASIL, 2014). 

 A avaliação de pré uso aditivos alimentares é de máxima importância. Na 

atualidade, percebe-se que a indústria de alimentos tem pautado discussões acerca de 

reformular alimentos e bebidas na busca por diminuir o uso de aditivos alimentares, sendo 
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esta tendência, um aspecto positivo no que diz respeito a saúde do consumidor (VARELA e 

FISZMAN, 2013). 

 

2.4 TIPOS DE ATIVOS ALIMENTARES E SUAS APLICAÇÕES  

 

Os aditivos alimentares são imprescindíveis na industrialização de alimentos 

modernos, em especial por sua propriedade em aumentar a vida útil dos produtos, garantindo 

preservar, por um período de tempo maior as características do alimento (ALBUQUERQUE 

et al., 2012). Por outro lado existe uma associação de efeitos prejudiciais à saúde, no uso 

desenfreado de aditivos alimentares que se manifestam como o aparecimento de câncer, 

alergias e outras enfermidades (HONORATO et al., 2013). 

De acordo com as normas doCodexAlimentarius (2009) existem uma dose máxima 

de uso dos aditivos, e um limite fisiológico máximo de ingestão diária de alimentos e bebidas 

para os aditivos alimentares, na busca por evitar complicações a saúde. 

Sob um controle rigoroso, os aditivos adicionados nos alimentos precisam passar por 

análises, para posteriormente serem aprovados ou rejeitados. O órgão que faz a análise dos 

resultados é o JECFA, o qual avalia a toxicidade, a mutagenicidade e a carcinogenicidade dos 

aditivos em alimentos. A toxicidade dos aditivos alimentares esta primeiramente atrelada a 

quantidade que são adicionados aos alimentos (BORBA, 2012). 

 

2.4.1 Corantes 

 

Os corantes alimentares, são uma das categorias dos aditivos para alimentos, 

especificamenteusados pela indústria para colorir ou intensificar a coloração própria do 

produto, melhorando suas características físicas (SOUZA, 2019). A coloração imprime ao 

alimento aspecto importante relacionado a questões culturais e memória afetiva do 

consumidor, que irãoinfluenciar na escolha do produto (LEE et al., 2013; ROVINA et al., 

2016). 

Sob o ponto de vista tecnológico segundo Veloso (2012) pode-se destacar razões 

para o uso dos corantes alimentícios como o fato de restaurarem a cor dos próprios alimentos, 

quando esta é perdida nos processos de produção; padronizar a coloração dos alimentos 

quando este é feito com a mistura de diversas matérias primas; disponibilizar cor a alimentos 

incolores. 
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Divididos em dois grandes grupos segundo Evangelista (2008) os corantes podem ser 

classificados como orgânicos naturais ou orgânicos artificiais.Sendo que a utilização de 

corantes em alimentos está regulamentada pelo Decreto nº55.871 de 26 de março de 1965, 

onde em seu artigo 13, determina que “será tolerada a venda de mistura ou solução de, no 

máximo, três corantes”. Esta legislação também esclarece que na rotulagem da mistura ou da 

solução posta à venda é obrigatório conter sua composição qualitativa e quantitativa e pelo 

Decreto nº50.040, de 24 de janeiro de 1961 artigo 11- “É tolerada a adição nos alimentos de, 

no máximo 3(três) corantes” (BRASIL, 2014).  

 

2.4.1.2 Corantes naturais 

 

Os corantes naturais são oriundos em grande parte de plantas, onde se encontram em 

suas folhas, flores e frutos, e em menor quantidade de insetos e micro-organismos, dentre 

estes bactérias e fungos (MENDONÇA, 2011). 

Os corantes naturais podem ser divididos de acordo com Bobbio (1992) em três 

grupos que compreendem os compostos heterocíclicos com estrutura tetra-pirrolica; 

compostos de estrutura isoprenoide e os compostos heterociclicos contendo oxigênio. Dentre 

os primeiros estão incluídos asclorofilas encontradas em vegetais, o heme e as bilinas 

encontradas em animais. Os com estrutura isoprenoide, compreendem oscarotenoides, 

encontrados em animais e principalmente em vegetais, e por fim oscompostos heterociclicos 

contendo oxigênioque pode-se citar os flavonoides, que são oriundos exclusivamente de 

vegetais. Quanto a classificação ainda podemos mencionar outros doisgrupos de corantes 

encontrados exclusivamente em vegetais: as betalainas que compreendem compostos 

nitrogenados e os taninos, que reúne diversos compostosde estruturas variadas(BOBBIO, 

1992). 

Segundo Gomes (2012), corantes naturais tem sido preferência de uso em algumas 

industrias, por sua propriedade em conferirem ao alimento aspecto natural, despertando uma 

melhor aceitação pelo consumidor. O autor ainda destaca que apesar da desvantagem de terem 

baixa estabilidade nos alimentos e alto custo para a indústria alimentícia, percebe-se um 

movimento de substituição dos corantes sintéticos pelos naturais, baseado no fato dos naturais 

não evidenciarem danos à saúde da população (GOMES, 2012). De acordo com 

Hamerski,Rezende e Silva (2013) os corantes naturais, apresentam inúmeras propriedades 

farmacológicas, além de ter valor nutricional. 
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No Brasil, o Decreto 55871/1965 da Anvisa define os corantes como sendo naturais, 

aqueles pigmentos ou corantes inócuos extraídos de substância vegetal ou animal, e os 

corantes artificiais, como substância de composição química definida, obtida por processo de 

síntese (BRASIL, 1965). Com o passar dos anos a resolução 11 de 1978, traz outras 

definições para corantes, como corante orgânico natural, corante orgânico sintético, corante 

artificial, corante sintético idêntico ao natural, corante inorgânico, caramelo e caramelo 

(processo amônia). Os alimentos adicionados de corantes naturais com base nesta resolução, 

não precisam apresentar o termo “colorido artificialmente” em sua rotulagem, já os que são 

constituídos por corantes artificiais devem, ter especificado esta declaração (BRASIL, 1977). 

Na sequência destaca-se alguns corantes naturais. O uso de corantes desta 

classificação tem sido aposta de indústria devido os consumidores estarem buscando mais 

alimentos neste sentido, e ainda pelo fato que corantes naturais contem fito nutrientes 

considerados saudáveis (SANTOS, 2015). 

 

2.4.1.2.1 Urucum 

 

O urucum é um corante oriundo do grupo dos vegetais, possui um corante 

avermelhado, se constitui como principal matéria-prima usada na fabricação de corantes 

naturais (DEMCZUK JR et al. 2015).  O Brasil segundo Demczuk Jr et al. (2015) se destaca 

como um dos maiores produtores mundiais de sementes de urucum, perfazendo em média 

90% do total do consumo de corantes naturais no Brasil e em torno de 70% de corantes 

naturais no mundo. 

Extraído das sementes de Bixa orellana L, o urucum é fonte do carotenoide bixina, 

um corante que não possui aroma nem sabor, em forma de pó, disseminado no Brasil como 

colorau ou colorífico, vastamente usado na culinária, com o intuito de realçar a cor dos 

alimentos (EMBRAPA, 2009). 

Industrialmente no Brasil, o urucum é utilizado, na formulação de diversos produtos 

sob asformas hidrossolúvel e lipossolúvel, fazendo parte da lista de ingredientes de bebidas, 

na panificação e em outras massas, em laticínios como queijos onde a presença do urucum, é 

marcado pelas colorações laranja ou avermelhada, embutidos, cosméticos, tintas, como 

protetor solar contra raios ultravioleta, entre outras (QUIROGA, 2016). 

 

2.4.1.2.2 Carmim de cochonilha 
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Carmin é o corante que desencolve-se da união do aluminio e o ácidocarminico. As 

lacas de alumínio, como são conhecidos tais complexos, apresentam maior intensidade de 

coloração do que o ácido carmínico. Esse ácidoé oriundo de insetos fêmeas da espécie 

Dactylopiuscoccus Costa, o qual é dessecado e posteriormenteextraído, fornecendo corantes 

vermelhos (HAMERSKI; REZENDE e SILVA, 2013). 

A cochonilha é o nome que indica os insetos desidratados e o corante derivadodeles, 

sendo o ácido carmínicoum composto orgânico, o principal integrante da cochonilha, que 

detém o poder tintorial do corante(VOLP et al., 2009). 

 O ácido carmínico, considerado um composto toxicologicamente seguro, é solúvel 

em água e a sua coloração depende do pH do meio. Se pH ácido a cor expressa é laranja, 

tornando-se vermelho na faixa de 5,0 a 7,0 e azul na região alcalina(CARVALHO; COLLINS 

eCARVALHO, 2001). 

Segundo Volpet et al., (2009) o carmin é considerado, muito estável, sendo assim 

sob o ponto de vista tecnológico, excelente corante. Deve, no entanto, ser aplicado em 

alimentos com pH acima de 3,5, o que inclui produtos cárneos (salsichas, surimi e marinados 

vermelhos). Outros usos importantes compreendem alguns tipos de conservas, gelatinas, 

sorvetes, produtos lácteos e sobremesas diversas. 

As reações alérgicas tem aparecido em alguns casos com base em estudos, logo após 

a ingestão de alimentos ou bebidas contendo corante carmim(CHUNG,et al.,2001). 

 

2.4.1.2.3Curcumina 

 

A curcuma (Cúrcuma longa L.) oriunda de rizomas, dá origem a três tipos 

deextratos, sendo eles o óleo essencial, a óleo-resina e a curcumina. O extrato 

decurcuminacontém o poder corante e é desenvolvido pela reação decristalização do oleo-

resina, apresentandoníveis de pureza em torno de 95%. Sua coloraçãoé dependente de pH, 

sendo que em meio ácido, ficaamarelo-limão, em meio básico expressa a cor laranja(VOLP,et 

al.,2009). 

 

2.4.1.2.4 Antocianinas 

 

As antocianinas se constituem substancias amplamente encontradas em flores, frutos 

sendo que, algumas já foram experimentadas como fonte de corante para uso industrial em 
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potencial. As antocianinassomadas ao grupo de carotenoides, formam a maior classe de 

substanciascoloridas do reino vegetal (HAMERSKI; REZENDE e SILVA, 2013) 

São inúmeras as variedades de antocianinas presentes na natureza, se diferenciando 

em estruturas químicas e a tonalidade de cor que representam, Suas cores são influenciadas 

pelo meio em que a antiocianina se encontra e em especial pelo pH que atua na formação de 

quelatos com cátions metálicos. A presença de outros pigmentos também podem levar a 

alteração da cor(CASTAÑEDA-OVANDO et al., 2009) 

 

2.4.1.2.5 Betalaínas 

 

As betalainas pertencem ao grupo dos alcaloides, pois na natureza seapresentam na 

forma acida devido a presença de vários grupos carboxilas. A maioria são encontradas nas 

famílias de plantas da ordem Caryophyllales, sendo que o contato mais usual dessa classe de 

substâncias se dá com a BetavulgarisLineu (Amaranthaceae) conhecidacomo beterraba. São 

compostas por substancias N- heterociclicossoluveis em agua e seu precursor comum e o 

ácidobetalamico (GONÇALVES et al., 2015). 

Segundo Gonçalves et al. (2015) é crescente o interesse em usar as betalainas como 

antioxidantes. As betalaínas são metabólitos secundários que têm no ácido chiquímico e no 

aminoácido tirosina seus precursores. São sintetizadas a partir da tirosina pela condensação do 

ácido betalâmico,intermediário central na formação de todas as betalaínas, com um derivado 

de di-hidróxifenilalanina(DOPA). 

Netto(2009), aborda que apesar dos corantes naturais apresentarem desvantagens em 

relação aos artificiais, como a sensibilidade a luz, ao calor, e ao oxigênio, o que altera asua 

estabilidade e consequente expressão da cor, os corantes naturais tem se destacado em 

crescente uso pela indústria. 

 

2.4.1.3 Corantes Artificias 

 

Os corantes artificiais, também chamados de sintéticos recebem estas denominações 

dada a composição química de suas moléculas. Em geral a fonte destes corantes é a anilina, 

nome comum do corante líquido encontrado corriqueiramente em supermercados nas 

coresamarelo, azuis, laranja ou vermelho. A anilina é um composto orgânico vastamente 

utilizada para imprimir cor ao açúcar cristal e aos doces em geral (BARROS, 2009). 
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Com base na legislação os corantes orgânicos sintéticos, são encontrados na forma 

mais comum de amarelo crepúsculo, laranja, amarelo ácido ou amarelo sólido, tartrazina, azul 

brilhante, ponceau e vermelho 40 (BRASIL, 1977).  

No Brasil dentre os corantes artificiais, conforme descrito nas Resoluções n° 382 a 

388, de 9 de agosto de 1999, da Anvisa, são permitidos para alimentos e bebidas o uso de 14 

tipos de corantes artificiais sendo eles: Amaranto, Vermelho de Eritrosina, Vermelho 40, 

Ponceau 4R, Amarelo Crepúsculo, Amarelo Tartrazina, Azul de Indigotina, Azul Brilhante, 

Azorubina, Verde Rápido e Azul Patente V, Marrom HT, Negro Brilhante BN, Amarelo de 

Quinoleína (BRASIL, 2013). 

Na Tabela 1, encontra-se uma lista corantes artificiais, com seu respectivo código de 

rotulagem e valores de ingestão diária adequada expressa em mg/kg/peso corpóreo. 

 

Tabela 1 - Corantes Artificiais, Código de Rotulagem e Valores de Ida  

CORANTE INS IDA (MG/KG PC) 

Tartrazina 102 7,5 

Amarelo crepúsculo 110 4 

Bordeaux S ou 

Amaranto 

123 0,5 

Ponceau 4R 124 4 

Eritosina 127 0,1 

Vermelho 40 129 7 

Indigotina 132 5 

Azul brilante 133 12,5 

Azorrubina 122 4 

Azul Patente V 131 Não alocada 

Verde Sólido 143 25 

Amarelo de Quinoleína 104 5 

Negro Brilhante BN 151 1 

Marrom HT 155 1,5 

Fonte: (ABRANTES, 2010). 
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Alguns produtos específicos recebem os corantes artificias, entre estes estão os 

alimentos processados à base de cereais, produtos de confeitaria, balas, caramelos, xaropes 

para gelados comestíveis e sobremesasde gelatinas, flans e pudins, geléias, gomas de mascar, 

recheios de bombons e seus similares,iogurtes e leites aromatizados, leites fermentados 

aromatizados, leites geleificados aromatizados, licores, preparados líquidos ou sólidos para 

refrescos e refrigerantes,  queijo tipo petit-suisse e similares (GOMES, 2012). 

Cada vez mais em discussão na literatura cientifica, os corantes artificiais não 

agregam valor nutritivo aos alimentos, e, têm destaque    sendo a classe de aditivos 

alimentares mais pesquisadas pois, segundo o parecer de alguns pesquisadores, estas 

substancia não são essenciais, sendo que, vários têm demonstrado  diversos malefícios à 

saúde, comoação carcinogênica e um número significativo, tem sido relacionado como 

responsável por reações de hipersensibilidade (FREITAS, 2012;HAMERSKI; REZENDE e 

SILVA, 2013.).  

Em paralelo segundo Santos (2015), ainda é marcadamente grande o consumo de 

corantes artificias em detrimento aos naturais, pois seu baixo custo e alta estabilidade, são 

levadas mais em consideração. Com base neste mesmo autor mesmo   com debate sobre os 

malefícios e à saúde sobre os corantes artificiais, como reações como urticaria irritação da 

mucosa, alergias, constrição, hiperatividade e tumores, este ainda se destaca sendo o mais 

consumido. 

Desta foram é crescente o debate sobre os malefícios do uso de corantes sintéticos a 

saúde da população. Ao passo que são inúmeras as reações adversas que os corantes artificiais 

apresentam, segundoPolônio ePeres (2010) os corantes mais investigados se referem aos do 

grupo Azo (amarelo tartrazina, amarelo crepúsculo e vermelho 40), baseado em seus 

potenciais efeitos mutagênicos e carcinogênicos. 

O corante amarelo de tartrazina (amarelo FD&C nº 5), classificado como azo com 

estrutura química similar à dos benzoatos esalicilatos, pode desencadear broncoespasmo, 

urticária e angioedema em pacientes hiperativos a hipercinesia (STEFANI et al., 2009).  

Polônio e Peres (2009) destacam que testes de exclusão e reposição, de corantes após 

uma controlada dieta de eliminação, são eficientes para identificar fatores que determinam o 

transtorno do déficit de atenção e hiperatividade. Os corantes tartrazina, o amaranto, o 

vermelho ponceau, a eritrosina, o caramelo amoniacal, são nomeadamente considerados os 

corantes responsáveis por alterações no comportamento humano.Apesar de alguns estudos 

demonstrarem melhora no quadro clínico da hiperatividade em crianças submetidas a uma 

dieta isenta de corantes sintéticos, estudos ainda são necessários na área. 
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As crianças são a faixa etária mais prejudicada pelo abuso de corantes. Existem 

evidências crescentes de que alguns produtos químicos encontrados em corantes alimentares, 

conservantes e materiais de embalagem podem prejudicar a saúde das crianças. Algumas 

pesquisas indicam que aditivos alimentares interferem nos hormônios naturais do corpo de 

maneiras que a longo prazo pode afetar o crescimento e desenvolvimento. Alguns compostos 

adicionais como corantes artificiais para alimentos, perfluoralquil e perclorato também 

apresentaram efeitos danosos (TRASANDE; SHAFFER eSATHYANARAYANA, 2018). 

 

2.4.1.3.1 Corantes artificiais idênticos aos naturais 

 

Conforme a Resolução nº 44 de 1977, os corantes artificiais ou sintéticos idênticos 

aos naturais, são os de estrutura química semelhante à do princípio ativo isolado de corante 

orgânico natural. Dentre esta classe de corantes os mais citados são caramelo IV e beta 

caroteno.  

Os corantes caramelos são constituídos por uma mistura de carboidratos (como 

glicose ou frutose) levados a aquecimento, em presença ou ausência de ácidos, bem como 

presença ou ausência de substâncias alcalinas ou sais, sendo classificados de acordo com os 

reagentes usados na sua fabricação (BRASIL, 2015).  

Neste contexto, o caramelo IV, obtido pelo processo amônia, sofre aquecimento de 

carboidratos com ou sem substâncias ácidas ou alcalinas, juntamente com amônia e sulfitos. 

Este corante é classificado orgânico sintético idêntico ao natural, uma subcategoria dos 

corantes orgânicos sintéticos (BRASIL, 2015). 

 

2.4.2 Aromatizantes 

 

Os aromatizantes são substâncias que fornecem aroma e sabor a diferentes produtos 

industrializados (KONISHI; HAYASHI e FUKUSHIMA, 2011). Estes podem ser divididos 

em naturais, sintéticos idênticos aos naturais e sintéticos artificiais de reação ou 

transformação e de fumaça. Apresentam constituição química complexa, onde seus compostos 

químicos atuam com ação diluente, antioxidante, conservante, estabilizante,antiespumante e 

emulsificante (KOCA; ERBAYe KAYMARK-ERTEKIN, 2015;MORE; RAZAe VINCE, 

2012). 
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A Anvisa por meio da Resolução RDC nº 2 de 15 de janeiro de 2007, é o órgão que 

regulamenta os aromatizantes no Brasil (Brasil, 2007).  Com base nesta resolução, a 

formulação de qualquer aromatizante alimentar sintético é padronizada, sendo de 

responsabilidade das agências de segurança alimentar a fiscalização de sua composição 

(Brasil, 2007). Em âmbito mundial, tais aditivos são regulamentados pelas agências 

FoodandAgricultureOrganization (FAO) e FlavourandExtractManufactuerAssociation 

(FEMA) (XUet al., 2015). 

Embora, os aromas são usados em quantidades diminutas, se comparadas às dos 

outros aditivos  alimentares,os aromatizantes impactam nas propriedades organolépticas dos 

alimentos industrializados, atribuindo sabor, estes aditivos alimentares tem sido foco de 

estudos na área de ciência e tecnologia de alimentos, devido problemas que causam a saúde 

como de funcionamento do trato gastrointestinal; facilitam a ocorrência de alergias e 

impactam negativamente na qualidade da dieta(BEZERRA et al., 2016; KONISHI; 

HAYASHI e FUKUSHIMA, 2011; MARQUES et al., 2015; XU et al.. 2015). 

Segundo, Sales (2016)os aromatizantes tem significativo potencial toxigenéticoe 

sugere-se mais estudos, como também avaliações em bioensaios, pois demonstra ser 

fisiologicamenteo mais complexo dos antioxidantes. Segundo Moura et al. (2016), os 

aromatizantes sintéticos, são os mais duvidosos no seu uso quanto ao desenvolvimento de 

efeitos citotóxicos, genotóxicos e mutagênicos. Com base, nesta falta de informações a 

vigilância alimentar, ainda nãopossuem estabelecidosos índices de IDA para estes aditivos 

(MORE; RAZA e VINCE, 2012). 

Sales (2016) ao avaliar a citotoxicidade e genotoxicidade de aromatizantes 

alimentares sintéticos artificiais deBiscoito e Baunilha associados, em células de meristemas 

de raízes de A. cepa. Observou que estes aromatizantes foram citotóxicos egenotóxicos 

apresentando redução da divisão celular e significativo de alterações de fuso mitótico e 

micronúcleos nas células do tecido em estudo. 

 

2.4.3 Conservantes 

 

Os conservantes alimentares se constituem substâncias que, adicionadas a um 

determinado alimento, impedem ou retardam em especial a ação de microorganismos, 

também atuam em enzimas e/ou agentes físicos.Impreterivelmente quando os alimentos não 

podem ser conservados pelo uso de processos físicos e/ou biológicos de conservação, o uso de 
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conservantes é primordial. Na definição do tipo de conservante  a ser utilizado para 

determinado alimento, deve-se levar em consideração o tipo de microrganismo a ser inibido, a 

facilidade de manuseio, o impacto no paladar, o custo e a sua eficácia, sendo que esta última é 

alterada pela presença de outros inibidores do crescimento de microrganismos como sal, 

vinagre e açúcar, pelo pH e composição do produto, pelo teor de água do alimento e pelo 

nível inicial de contaminação, seja do alimento ou ambiental (ligados às condições de 

processo e às instalações) ( BRASIL, 2009).  

Os conservantes de diversos tipos são vastamente encontrados em produtos tipo 

refrigerantes,concentrados de frutas, chocolates, sucos, queijos fundidos, margarinas, 

conservas vegetais, carnes, pães, farinhas, dentre outros alimentos industrializados (BRASIL, 

2007). 

 

2.4.4 Antioxidantes 

 

A atividade antioxidante é a capacidade de um composto inibir a degradação 

oxidativa. Segundo Honorato et al. (2013) os antioxidantes classificados como sintéticos são 

utilizados com o objetivo de prevenir ou retardar a oxidação lipídica. Com esta propriedade a 

indústria alimentícia usa em larga escala o obutil-hidroxitolueno (BHT), o butil-hodroxianisol 

(BHA), o butilhidroquinona (TBHQ) e o galato de propila (TAKEMOTO; FILHO e GODOY, 

2009). 

Os antioxidantes sintéticos são substâncias cujo uso foi aprovado em alimentos após 

investigações que comprovaram sua segurança dentro de um limite de ingestão diária; sendo 

assim, estão sujeitas a legislações específicas de cada país ou por normas internacionais. 

(TAKEMOTO; FILHO e GODOY, 2009). Entre os antioxidantes naturais mais utilizados 

podem ser citados tocoferóis. O tocoferol, por ser um dos melhores antioxidantes naturais é 

amplamente aplicado como meio para inibir a oxidação dos óleos e gorduras comestíveis, 

prevenindo a oxidação dos ácidos graxos insaturados. A legislação brasileira permite a adição 

de 300 mg/kg de tocoferóis em óleos e gorduras, como aditivos intencionais, com função de 

antioxidante (RAMALHO e JORGE, 2006). 

 

2.4.5 Edulcorantes 
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Os edulcorantes sãosubstancias diferentes dos açucares, com capacidade de conferir 

sabor doce aso produtos (BRASIL, 2009). Sãoadicionados aos alimentos para substituir a 

doçura normalmente fornecido pelos açúcares sem contribuírem significativamente para a 

energia disponível e é um meio para que os consumidores controlem a ingestão calórica ou de 

carboidratos. A sua adição aos alimentos podem ter efeitos benéficos, pois ajuda na prevenção 

e controle de doenças crônicas não transmissíveis como a obesidade, o diabetes e a cárie 

dental (O'MULLANE; FIELDS e STANLEY, 2014). 

Os mais conhecidos são o aspartame e a sacarina, podendoos edulcorantes serem 

artificiais ou naturais também, como exemplostem-se o sorbitol e xarope de sorbitol, d-

sorbita, manitol, isomalte, taumatina, xilitol e lactitol(BRASIL, 2010). 

Dentre os edulcorantes o aspartame é atualmente alvo de várias críticas, devido ao 

seu suposto efeito neurológico. Após a absorção, ele é rapidamente hidrolisado no intestino 

delgado em três moléculas: ácido aspártico, fenilalanina e metanol. Existe a preocupação com 

a formação de metanol quando o aspartame é estocado por longos períodos em temperaturas 

elevadas. O metanol é oxidado no organismo em ácido fórmico, sendo o acúmulo deste 

associado à acidose metabólica e a lesões oculares. Porém, a concentração de metanol 

necessária para produzir este acúmulo, com efeito tóxico, foi estimada em 200 a 500mg/kg, 

ou seja, o equivalente a 240 a 600 litros de bebidas adoçadas com aspartame em dose única 

(SAUNDERS et al., 2010). 

 

2.4.6Acidulantes 

 

Os acidulantes são substâncias usadas em alimentos com o objetivo de intensificar o 

gosto ácido (azedo) de alimentos e bebidas, bem como tem ação de conservação 

microbiológica dos alimentos. De acordo com as normas da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária descritas na Portaria nº 540, de 27 de outubro de 1997 da Anvisa(ANVISA), um 

produto é classificado como acidulante quando é capaz de aumentar a acidez de um alimento 

ou conferir a ele sabor ácido (BRASIL, 1997).  

De acordo com Macena e Nunes ( 2011) os acidulantes mais utilizados pela indústria 

alimentícia são os ácidos orgânicos iguais aos encontrados em frutas, tais como o ácido 

cítrico do limão e da laranja, o ácido tartárico, da uva e o ácido málico, presente na maçã. 

Também são utilizados ácidos inorgânicos, em especial o ácido fosfórico. 

 

https://www.infoescola.com/quimica/acidos-organicos/
https://www.infoescola.com/compostos-quimicos/acido-citrico/
https://www.infoescola.com/compostos-quimicos/acido-citrico/
https://www.infoescola.com/frutas/limao/
https://www.infoescola.com/frutas/laranja/
https://www.infoescola.com/quimica/acido-fosforico/
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2.4.7Espessantes 

 

Sãoespessantes as substâncias que tem a propriedade de aumentar a viscosidade ou 

consistência do alimento sem ocasionares alteração as suas demais propriedades, e ainda 

proporcionam resistência a fluir.  Os espessantes são componentes hidrossolúveis e 

hidrofílicos, usados para dispersar, estabilizar e evitar a sedimentação de substâncias em 

suspensão (ALVES, 2009). 

Segundo Quiroga (2013)os espessantes são amplamente aplicados nos setores de 

panificação, alimentos açucarados, produtos cárneos, bebidas e sorvetes. Os principais 

espessantes encontrados utilizados pela indústria destacam-se os polissacarídeos, como o 

agar-agar, os alginatos e a carragena; as pectinas, de alto teor de metoxilas (ATM) e de baixo 

teor de metoxilas (BTM); as gelatinas, frequentemente usadas como agente espessante; os 

exudados de plantas, com destaque para as gomas adraganta, arábica, karaya, guar, jataí, 

xantana e gelana; os amidos, nas formas quimicamente modificados (produzidos no 

tratamento do amido com ácidos clorídrico ou sulfúrico, ou ainda com bases de hidróxido de 

sódio), com ligações cruzadas (amidos modificados que usam certas substâncias químicas 

para realizar a interligação das cadeias constituídas como pontes contendo de 500 a 1.000 

unidades de glicose), e derivatizados (amidos modificados através da adição de cadeias 

laterais com carga negativa, tais como acetatos, succinatos e fosfatos); e os derivados de 

celulose, como a celulose microcristalina e a carboximetilcelulose (CMC) (QUIROGA, 

2013). 

 

2.4.8Estabilizantes 

 

Estabilizantes são aditivos alimentares que asseguram as características físicas de 

emulsões e suspensões, sendo usualmente aplicados em conservas, doces, sobremesas, 

lacticínios, sopas, caldos concentrados, panificação, massas, alimentos processados, biscoitos, 

sorvetes, achocolatados e sucos (CABRAL, 2016). 

2.4.9Umectantes 

 

Os umectantes sãosubstâncias que previnem a perda de umidade pelos alimentos, 

emambientes de baixa umidade relativa ou que facilitam a dissolução de uma substância seca 
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em meio aquoso (BRASIL, 2009).  Segundo Aunet al.(2011) são adicionados em balas, 

recheios de bolos e bolachas, chocolates e outros produtos. 

O sorbitol é agente umectante e melhorador de textura, poder dulçor 0,6% maior que 

a sacarina e detentor de ação refrescante. Apresenta estabilidade química e térmica, não 

participando da reação de Maillard. Muito utilizado em produtos que tendem ao 

endurecimento e ressecamento como doces, chocolate e recheios. O seu uso em excesso 

apresenta efeito laxativo (RICHTER e LANNE, 2007). 

O lactato de sódio tem sido utilizado para controlar e inibir o crescimentode certos 

microrganismos durante a estocagem. Além disso, confere gostosalgado suave em 

comparação ao cloreto de sódio, valoriza o sabor da carnee suas propriedades umectantes, 

aumenta o rendimento do cozimento econtribui para a capacidade de retenção de água, 

resultando em um aumentoda vida útil do produto (FRANCESCHINI et al., 2006). 
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3    ASPECTOS METODOLÓGICOS 

 

A metodologia empregada foi o estudo exploratório-descritivo através de pesquisa 

bibliográfica sistemática conduzida nas bases de dadosdo Science Direct,Scielo, Pubmed, 

Lilacs, Google acadêmico, Bireme e outros, bem como, leitura de teses, dissertações, livros, 

legislações e diretrizes que abordassem a temática. 

Os termos usados como palavras-chaves na pesquisa foram: aditivos alimentares; 

aditivos alimentares e saúde; legislações e aditivos alimentares; tecnologia de alimentos; 

aditivos alimentares e toxicidade; Codex Alimentarius. 

Como critério de inclusão, usou-se pesquisar os materiais publicados entre os anos 

de 2009 e 2019, sendo que para as legislações sobre o assunto não foi estipulado datas limite, 

devido /algumas serem antigas e não atualizadas, entretanto estão em vigor. 

 

3.1TIPO DE ESTUDO 

 

Pesquisa literária de cunho qualitativo, já que não se preocupa com 

representatividade numérica, mas sim com o aprofundamento da compreensão de aditivos 

alimentares e seu impacto na saúde (GERHARDT,SILVEIRA, 2009). A pesquisa foi 

realizada por meio de referenciais nacionais e internacionais, além de legislação e artigos que 

discorressem sobre o tema.   
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4    APRESENTAÇÃO E ANÁLISE DE DADOS 

 

O presente estudo pesquisou sobre o uso de aditivos alimentares, dose segura de 

ingestão, bem como seus efeitos benefícios e sua toxicidade a saúde da população. Um dos 

principais fatores apontados para o aumento do uso indiscriminado de aditivos alimentares, é 

a redução do consumo de alimentos saudáveis concomitante a maior demanda da população 

por produtos industrializados (FERREIRA, 2015; LONGO-SILVAet al., 2015; POPKIN, 

2011; SANTOS e LOURIVAL, 2019; SOUZA, et al., 2019)aliado a atribuição tecnológica 

que cada classe de aditivo imprime ao alimento, como melhoria na coloração, maior data de 

validade, aroma e sabores únicos, sem alterar o valor nutricional permitindo 

disponibilizaruma grande oferta de géneros alimentícios para oconsumidor (KONISHI; 

HAYASHI e FUKUSHIMA, 2011; MARQUES, et al., 2015; PEREIRA, et al., 2015; 

ROMEIRO e DELGADO,2013;XU,et al., 2015).Em alguns casos,a exposição a esses 

produtos químicos é desproporcional entre a classe alta e baixa, sendo as que apresentam os 

mais baixos rendimentos da população, os que mais consomem alimentos ricos em aditivos 

alimentares (TRASANDE; SHAFFER e SATHYANARAYANA, 2018). 

Ferreira (2015), faz um alerta que a cada dia que passa mais os aditivos estão 

fazendo parte da dieta, de forma precoce e exagerada, trazendo malefícios a saúde da 

população a curto e a longo prazo. Este autor ainda aborda sobre a importância do trabalho 

ativo dos órgãos de fiscalização e regulação na vigilância e controle desses produtos. 

Santos e Lourival (2019) complementam que o grande aumento no consumo da 

população por alimentos processados, contribuem prejudicando a saúde da população que os 

consomem. 

Contudo, é consenso entre os pesquisadores que ainda que os aditivos alimentares 

desempenhem inúmeras funções imprimindo características únicas e peculiares aos alimentos 

industrializados, o uso inconsequente destes é um avanço polêmico na área da ciência e 

tecnologia de alimentos dado os poucos estudos sobre seus efeitos deletérios a saúde da 

população (KONISHI; HAYASHI e FUKUSHIMA, 2011; POLÔNIO e PERES, 2009). 

A exemplo deste avanço polêmico podemos citar o uso de corantes artificiais, que 

segundo Santos(2015) e Trasande, Shaffer eSathyanarayana (2018)deve-se ter cautela na hora 

de utiliza-los, pois estes são adicionados a alimentos e bebidas por razões estéticas e 

influenciam diretamente na coloração, sabor e textura dos alimentos, sendo que as 

consequências resultam em produtos de cores vivas, os quais são atraentesespecialmente para 
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crianças pequenas, os tornando maispelo público infantil, a ponto de ser substituído pelo 

natural, sem levar em consideração seus efeitos adversos. 

Em um estudo realizado por Pereira et al., (2015), os resultados indicaram que os 

aromatizantes, corantes e estabilizantes, foram os aditivos mais presentes em todas as 

categorias de alimentos avaliadas, demonstrando seu alto nível de consumo. 

Além dos riscos que podem causar à saúde, existe outro fator que torna o uso abusivo 

de aditivos preocupante, pois muitos desses alteram as características dos alimentos, fazendo-

os parecer o que não são de verdade, sendo classificados como transformador e caracterizado 

com o que podemos chamar de alteração fraudulenta do alimento. Com base em um 

levantamento do Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC), foi identificado que, 

entre os produtos avaliados, essa classe de aditivos é a mais empregada, principalmente dos 

aromatizantes (50% dos produtos) e 36 corantes (41,6%). Dentre estas análises realizadas pelo 

IDEC, pode-se ter como exemplo de uso de aditivos o produto o suco de caixinha, o qual tem 

como base suco concentrado de maçã, por isso tem-se a necessidade de adicionar corantes e 

aromatizantes, para que fique com a aparência e o sabor da fruta que estampa a embalagem 

(BRASIL, 2016). Em contrapartida, a ingestão destes sucos pode provocar efeitos colaterais 

pela ação dos aditivos alimentares, sendo as alergias e intolerâncias alimentares consideradas 

como efeitos maléficos mais comuns, caracterizando-se por reações desencadeadas pelo 

organismo para combater uma substância presente em um alimento (POLÔNIO e PERES, 

2009). 

Pereira et al., (2015), aborda em seu estudo que se somarmos a possibilidade de 

haver no mercado a presença de aditivos em quantidades acima do permitido pela legislação, 

juntamente ao caso de que é muito provável que se consuma um ou mais produtos ao dia com 

o mesmo aditivo, temos um motivo de imensa preocupação, devido a presença de diferentes 

aditivos em produtos ultraprocessados, somados ao seu desenfreado consumo.  

 Souzaet al.,(2019) alerta para a tendência ao aparecimento de diferentes tipos de 

doenças ou complicações ocasionadas pelo uso exacerbado de aditivos alimentares. Dentre 

estas doenças, existem algumas que têm sido destacadas em pesquisas que avaliam os aditivos 

alimentares. 

Neste sentido alguns estudos abordam a relação do consumo de aditivos alimentares 

e o desenvolvimento de neoplasias que caracterizam a patologia do câncer. Segundo Santos e 

Lourival (2019), quando alimentos processados são ingeridos em excesso aumenta as chances 

de os mesmos desenvolverem câncer, isso graças ao excesso da ingestão de aditivos 

alimentares que estes os indivíduos estão fazendo. Os aditivos mais prejudiciais à saúde são 
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os nitratos e nitritos devido a formação de nitrosaminas, e os corantes devido as alteraçõesno 

ácido Desoxirribonucleico (DNA) que eles causam. Dentre estes estudos, alguns de longo 

prazo têm demonstrado uma maior probabilidade da ocorrência de câncer quando o consumo 

de aditivos alimentares se dão em dose exagerada. 

 O Instituto Nacional do Câncer (INCA) (INCA, 2013), aborda que alguns 

alimentoscontêm quantidades significativas de carcinógenos, destacando entre estes alguns 

aditivos alimentares tais como os nitratos e nitritos, presentes emembutidos; também em 

alguns tipos de enlatados quese modificam em nitrosaminas no estômago, as quais são 

potentes agentes cancerígenos, responsáveis pelamaioria dos cânceres gástricos. Esses dados 

foram verificadosem populações que consomem esses alimentosfrequentemente e em grandes 

quantidades. Estes conservantes nitratos, são responsáveis pela aparição de diversos tipos de 

câncer, bem como asnitrosaminas e os antioxidantes BHA (antioxidante butilhidroxianisol), 

que estão envolvidos no desenvolvimento de mutações no DNA, desencadeando neoplasias 

(BISSACOTTI; ANGST e SACCOL, 2015; POLÔNIO e PERES, 2009; ROMEIRO e 

DELGADO, 2013). 

Segundo Trasande, Shaffer eSathyanarayana (2018), aAssociação Médica 

Americanajá declarou que o risco decâncer gastrointestinal ou neural é maior com a ingestão 

de nitratos e nitritos,que embora não seja cancerígeno eles mesmos podem reagir com aminas 

ou amidas para formar compostos carcinogênicos no corpo. Desta forma é importante o alerta 

que diversas características da dieta estão relacionadasao aumento de câncer. Dentre elas o 

alto consumode gordura, alimentos defumados, presença deprodutos carcinogênicos nos 

alimentos, carcinógenosformados pela ação de microrganismos nos alimentose uma dieta com 

baixo teor de fibras (HENDGES;STOLL e MORESCHI, 2013), além da presença dos aditivos 

alimentares. 

Dentre a classe de aditivos relacionadas com a ocorrência de câncer pode-se citar que 

estão sendo estudadas no risco de desenvolvimento desta patologia os corantes sintéticos 

enaturais, os quais, por sua vez, possuem efeito mutagênico nas células (POLÔNIO e PERES, 

2009).Em estudos com ratos, algunstipos de corantes, como a tartrazina, desenvolvem 

alteraçõesno processo de hiperplasia regenerativa, desencadeandoo processo de carcinogênese 

(POLÔNIO ePERES, 2009). Já Honorato (2013) apontou em sua pesquisa que das 

substâncias químicas genotóxicas avaliadas e mais utilizadas na alimentação na atualidade 

como aditivos alimentares, os corantes foram considerados os maisnocivos à saúde, sendo que 

estes induziram danos ao DNA. 
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Santos(2015), ressalta que apesar dos corantes naturais serem os mais indicados aos 

consumidores, osartificiais continuam sendo os mais consumidos devido seu custo e 

estabilidade,apresentada com relação a validade e armazenamento. Desta forma os corantes 

artificiaissão os mais desejados mesmo apresentando riscos à saúde e causando reaçõescomo 

urticaria irritação da mucosa, alergias, constrição, hiperatividade e tumores. 

Outra classe de aditivos que tem sido estudado quanto a relação àsaúde do 

consumidor são os edulcorantes, assim como o aspartame,que tem sido apontados em 

pesquisas que estão relacionados ao desenvolvimento de tumores cerebrais (BISSACOTTI; 

ANGST eSACCOL, 2015; POLÔNIO e PERES, 2009; ROMEIRO eDELGADO, 2013). 

Segundo Marques et al. (2015) os aditivos alimentares também causamdistúrbios 

severos no funcionamento do trato digestório, interrupção endócrina, reações alérgicas 

enarcóticas, principalmente nas crianças (TRASANDE; SHAFFER e 

SATHYANARAYANA, 2018;Xuet al., 2015). 

Ainda, peritos da área de segurança alimentar declaram que os aditivos de aroma e 

sabor, com ênfase aos sintéticos,suscitam uma série de dúvidas quanto aos seuspotenciais 

efeitos citotóxicos, genotóxicos e mutagênico (MOURAet al. 2016), uma vez que, estudos 

toxigenéticosde tais substâncias são praticamente inexistentes na literaturacientífica 

(KONISHI; HAYASHI e FUKUSHIMA, 2011;KOCA; ERBAY e KAYMARK-ERTEKIN, 

2015). 

No entanto, existem inúmeros estudos associando esses aditivos com efeitos nocivos 

para a saúde dos consumidores, como adesenvolvimento de alergias, câncer e alterações no 

funcionamentodo trato digestivo (GOMESet al., 2013). 

Dentre a faixa etária que se encontra em alta nas pesquisas em relação a aditivos 

alimentares estão as crianças. Estes consumidores são atraídos por alimentos coloridos e 

diferentes, que trazem consigo corantes, na maioria artificiais (FERREIRA,2015). 

Segundo Trasande, Shaffer eSathyanarayana (2018) o aumento de evidências 

científicas sugerem potenciais efeitos adversos sobre a saúde das crianças a partir douso de 

aditivos alimentares, adicionados deliberadamente aos alimentos durante o processamento. 

Segundo Landrigan e Goldman (2011) as crianças podem ser particularmente afetadas pelo 

consumo de aditivos alimentares, pois esta faixa etária apresenta exposições relativas mais 

altasem comparação com os adultos, dados baseados nos alimentos que consomem, bem 

como seu sistema metabólico de desintoxicação ainda estão em desenvolvimento e maturação, 

estando vulneráveis. 
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Com base em estudos de Nigget et al.,(2012) e Kleinmanet al. (2011), nas últimas 

décadas alguns estudos tem sido desenvolvidos no sentido de avaliar a relação do consumo de 

corantes artificiais sintéticos e o comportamento infantil, especificamente o seu papel no 

déficit de atenção e na desordem de hiperatividade. Sendo que, alguns achados destes estudos 

indicaram que a eliminação destes corantes da dieta pode trazer benefíciospara crianças com 

déficit de atenção e distúrbio de hiperatividade, embora os mecanismos de ação não estão 

totalmente elucidados. 

 Neste mesmo sentido Polônio e Peres (2009) constataram que em testes realizados 

com exclusão e reposição de alimentos constituídos por corantes artificiais em uma dieta 

controlada foi possível identificar fatores que determinam o transtorno do deficit de atenção 

ehiperatividade em crianças. Isto é possível uma vez que os corantes tartrazina, o amaranto, o 

vermelho ponceau, aeritrosina, o caramelo amoniacal, são considerados os corantes 

responsáveis poralterações no comportamento humano e fazem parte da maioria dos 

alimentos destinados ao público infantil. 

Cabe esclarecer que devido os efeitos adversos apresentados pela população após 

consumo de tartrazina, a Anvisaatravés da Resolução nº. 572/2002(BRASIL, 2002) definiu 

que os fabricantes devem conteradvertência em suas bulas e embalagensde medicamentos que 

usem este tipo de corante (POLÔNIO e PERES, 2009). 

Ferreira (2015) em sua pesquisa relatou que a ingestão de doses elevadas do corante 

tartrazina pode induzir a uma lesão da molécula de DNA nas regiões do estômago, cólon e 

bexiga urinária o que pode acarretar futuramente o desencadeamento de câncer no indivíduo. 

Esta mesma pesquisa também alerta ao fato deste corante aumentar a probabilidade de ocorrer 

hipercinesia, distúrbios de comportamento e eosinofilia, podendo também em casos raros 

levar a inibição plaquetária acarretando problemas na coagulação sanguínea (FERREIRA, 

2015). 

Segundo Polônio (2010) os corantes tartrazina, amaranto, vermelho 

ponceau,eritrosina, caramelo amoniacal estão relacionados com a ocorrência de alterações no 

comportamento de crianças, assim também está pesquisa ressalta que os aditivos como ácido 

benzoico, ácido sulfídrico e sulfito também podem desenvolver a hiperatividade, além 

dosantioxidantes sintéticos que aparecem envolvidos nos casos de transtornos de déficit de 

atenção e hiperatividade (TDAH). Foram observados além das alterações de comportamento 

reações como asma,rinite, urticária, angioedema, choque anafilático, vasculite e púrpura 

(POLONIO, 2010). 



39 

 

Segundo Santos (2015), os aditivos alimentares são vastamente encontrados em 

produtos destinados a crianças como: balas,sorvetes, gelatinas, chicletes, iogurtes, cereais, e 

laticínios.  O corante tartrazinatem sido apontado como o principal agente causador de 

problemas a saúde entre estes corantes artificiais, em especifico por desencadear desde déficit 

de atenção a hiperatividade em crianças, devido estar presente em alimentos mais consumidos 

por este grupo.Este vasto tipo de alimentos que contém aditivos, aumenta o número de 

pessoas expostas causandoalterações no organismo de pessoas sensíveis como os asmáticos. 

Em pesquisa desenvolvida por McBride (2019) na qual investiga preocupações de 

segurança sobre aditivos alimentares relacionados a saúde infantil aborda que existem 

evidencias crescentes que corantes e conservantes alimentares podem prejudicar as a saúde 

das crianças. Baseado nestes achados esta pesquisa realizada junto a Academia Americana de 

Pediatria (AAP) emitiu uma declaração que solicita uma reforma das legislações dos aditivos 

alimentares dos EUA, bem como emitiu recomendações a classe médica. Dentre as 

recomendações estão descritas as seguintes: 

Os médicos devem aconselhar as famílias a reduzir a exposição química as crianças, 

fazendo com que elas comam mais frutas e legumes frescos ou congelados (em vez de 

conservasalimentos). Nesta mesma linha de raciocínio, os médicos devem desenvolver uma 

lista de fontes de frutas e vegetais frescos de baixo custo. Os médicos devem orientarque as 

crianças evitem consumir carnes processadas, em especial as mulheres durante a 

gravidez(MCBRIDE, 2019). 

Existe uma recomendação da Foodand Agriculture Organization/World Health 

Organization (FAO/WHO, 1995), que não se deve empregar intencionalmente aditivos 

alimentares em alimentos destinados a crianças menores de 1 ano. Entretanto conforme 

relatos da pesquisa de Ferreira (2015) no mercado a indústria disponibiliza uma vasta 

variedade de produtos ricos em aditivos que são consumidos tanto por crianças como por 

adultos, incluindo as crianças menores de 1 ano, sendo as que estão na faixa etária mais 

vulneráveis ao desencadeamento de processos toxicológicos (FERREIRA, 2015). 

Um outro problema de saúde que tem sido discutido pela comunidade cientifica é a 

ocorrência de anafilaxia mediante o consumo de aditivos alimentares.  Segundo Aunet al. 

(2011), dentre os inúmeros casos descritos, tem-se registrado que a primeira ocorrência de 

anafilaxia se deu após ingestão de metabissulfito de sódio, caso este relatado em 1976 por 

Prenner e Stevens, num paciente que havia se alimentado de salada de um restaurante. 

Entretanto entre os aditivos alimentares que foram associados à anafilaxia se encontram: 
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anato, carmin, carragenano, bem como eritritol, goma de guar, pectina e psyllium (AUN,et al. 

2011). Sendo assim, mesmo os naturais desencadeiam reações adversas. 

Nesse sentido, é de extrema importância o desenvolvimento de pesquisas que 

explorem sobre a toxicologia e reações adversas à saúde dos indivíduos frente ao consumo 

dos diversos grupos de aditivos alimentares. Assim, Netto (2017) apresenta evidências atuais 

da literatura onde aborda que mesmo alguns aditivos alimentares que geralmente são 

considerados seguros, podem apresentar efeitos significativos sobre células imunes e, esta 

ação pode gerar obesidade e suas comorbidades relacionadas. Este estudo também corrobora 

para adiscussão dos efeitos que aditivos alimentares podem causar nas células do sistema 

imunológico, que podem contribuir potencialmente para uma série de patologias e condições. 

Alguns exemplos dos estudos que avaliaram a relação de consumo de aditivos e patologias 

são as que seguem: 

Suez(2014), avaliou em pesquisa com camundongos consumo de sucralose e sacarina 

ambas dentro da dose permitida pela Food and Drug Administration (FDA) respectivamente 

de 5mg/kg e 15 mg/kg inferindo que estes aditivos levaram a ocorrência de disbiose e 

tolerância à glicose diminuída nestes camundongos. 

 Segundo Palmnas (2014) e Bian (2017) a administração de aspartame na dosagem 

de 50 mg/kg levou os animais a apresentarem tolerância diminuída à glicose. 

 Com base nos estudos de Chassaing (2015) na avaliação do consumo de 

carboximetilceluloseum aditivo sem limitações de uso pela FDA, acarretou ganho de peso e 

tolerância diminuída à glicose em animais. Este mesmo autor avaliou a ingestão de 

Polissorbato na quantidade de 80- 25 mg / kg e verificou inflamação de baixo grau aumento 

da adiposidade em animais.  

Leandro (2016) e Ashbrook (2015) avaliaram a toxicidade frente a ingestão de citrato 

o qual não tem limite definido de ingestão pela FDA e constataram um aumento da glicemia 

de jejum e diminuição da tolerância à glicose, bem como a ingestão de citrato potencializou a 

ativação induzida por LPS da linha celular de macrófagos (THP-1). 

As discussões científicas sobre o consumo de citrato também levantam o 

questionamento do quanto o uso de aditivos ditos naturais podem não ser classificadas como 

saudável (NETO, 2017). Carocho, Morales e Ferreira (2015) alertam para que apesar dos 

aditivos naturais serem promissores, ainda são necessários pesquisas para avaliar as suas 

vantagens e desvantagens, limitações e outras informações conflitantes. 

Tido como um aditivo naturais, devido sua fonte ser frutas e vegetais, a FDA, não 

impõe um limite para uso deste na adição de alimentos e bebidas. Lembrando que o citrato é 



41 

 

comumente utilizado em bebidas e alguns tipos de alimentos, com a função de acidificante 

químico, agente aromatizante e conservante(EVANS; CHALLEMAISON e COX,2010; 

YOSHIKAWA; SAITO e SAKURAGAWA, 2011). 

Além de um aditivo alimentar, no organismo humano o citrato desempenha outras 

funções como estar envolvido no metabolismo de carboidratos e lipídios, sendo que em estado 

de pós refeições onde o corpo está em predominância de anabolismo o citrato é formado nas 

mitocôndrias e transportado para o citoplasma. Quando no citoplasma este citrato será para 

acetil-CoA um componente que é usado para sintetizar ácidos graxos e colesterol. Entretanto 

segundo Neto (2017) o destino do citrato ingerido ainda não está bem elucidado. 

Já em análise do aditivo sódio na alimentação,Wei et al (2017), Jantsch et al (2015), 

Wu (2013) e Kleinewietfeld (2013), avaliaram o uso deste aditivo, o qual é limitado pela FDA 

em 2.400 mg / dia, e inferiram que o consumo de sódio exacerba a colite induzida por TNBS 

em camundongos, favorece a polarização de macrófagos M1, favorece a polarização Th17 e 

predispõe camundongos a desenvolver doenças autoimunes. 

Quanto ao consumo do aditivo alimentar carragenina, o qual não é limitado seu uso 

pela FDA, estudos inferem que gerou intolerância à glicose em camundongos, bem como 

intolerância à glicose exacerbada e dislipidemia induzidas por HFD em camundongos 

(BHATTACHARYYA, et al. 2012; BHATTACHARYYA, et al.2015). 

Pesquisas também tem sido voltadas a avaliar o impacto do consumo de aditivos 

alimentares e a microbiota intestinal humana. Segundo Na;Zhongjiee Tao (2018), os aditivos 

alimentares provocam disfunção na barreira intestinal, alterando a microbiota e 

desenvolvendo reações metabólicas negativas. 

O uso de adoçantes artificias tem sido apontado em alguns estudos com associações 

de ganho de peso e aumento do risco de diabetes tipo 2 (NETTLETON, et al. 2009). 

 Segundo Suez (2014) o uso de adoçantes alterou a disbiose, induziu a intolerância 

em glicose em adultos saudáveis, além de contribuir para anormalidades metabólicas, o que 

fez com que os autores sugerisse mais estudos neste sentido, para avaliar massivamente os 

adoçantes e sua relação com a saúde humana. 

Desta forma, quanto maior a quantidade e a frequência de consumo de alimentos 

contendo os aditivos alimentares, maiorserá a ingestão de aditivos químicos, oque pode se 

tornar um grande problema de saúde pública(SOUZA, et al., 2019). 

Neste sentido a pesquisa desenvolvida por Honorato e Nascimento (2011), alerta que 

boa parcela da população desconhece os aditivos alimentares que consomem e até mesmo se 

eles tem relação negativa com a saúde. Nesta pesquisa os autores objetivaram investigar o 
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conhecimento da população em relação aos tipos de aditivos utilizadosna produção e 

conservação dos alimentos, seus efeitos toxicológicos, em especial os que podem causar no 

organismo humano. Para tanto avaliaram um grupo de 547 pessoas, que realizavam suas 

compras em supermercados de duas cidadesna Região Sul Fluminense. Os resultados 

apontaram que: 77,23% da população desconhecem o termo aditivo alimentar;mas quando 

perguntado e informado sobre os tipos de aditivos adicionados ao alimento observou-se que 

100 % conheciamo aditivo conservante e corante; na hora de adquirir o produto 38,76% 

priorizavam a qualidade do mesmo; porém antes decomprar o produto 43,33% informou que 

às vezes, lêem os rótulos do alimento; 20,66% escutaram falar que os aditivos 

sãocancerígenos e 55,03% acreditam que os aditivos poderiam fazer mal a saúde. 

 Desta forma com a pesquisa pode-se concluir que a população pesquisada não 

possuía conhecimento sobre os diversos tipos de aditivos existentes e utilizados pela indústria 

alimentícia. O que nos causa um alerta e nos leva a uma reflexão de que se a população não 

conhece os aditivos, tão pouco os malefícios a saúde destes compostos químicos. 

Corroborando com esta pesquisa o estudo desenvolvido por Albuquerque e 

colaboradores(2011), a qual visou trabalhar com educação alimentar em relação ao uso de 

aditivos alimentares, enfatizando aos alunos a importância da informação sobre o consumo 

exagerado de alimentos com aditivos alimentares, vem lançar uma luz a questão de 

conhecimentos sobre os aditivos alimentares. Esta referida pesquisa identificou que dentre os 

alimentos mais consumidos pela população estudada estavam sanduíches, refrigerantes, 

frutas, massas e, em grande quantidade, frituras e biscoitos. Uma significativa parcela dos 

alunos, não tinha o hábito de observar o valor nutricional de sua alimentação, nem tão pouco a 

constituição de aditivos alimentares dos alimentos consumidos.  

Dentre os alimentos que foram classificados pelos estudantes como prejudiciais á 

saúde englobavam: as massas, os refrigerantes e aqueles com alto teor de gordura como as 

frituras. Concluindo o estudo se mostrou positivo, sendo que os alunos demonstraram nos 

seus hábitos de consumo uma grande diversidade de aditivos, tendo como predominância os 

aromatizantes e, em menor quantidade, o nitrito de sódio. Por meio da exposição do tema em 

sala de aula e da mostra de conhecimentos, foi possível a conscientização a respeito dos 

benefícios e malefícios no consumo dos produtos com aditivos, possibilitando a tentativa ou 

sua mudança nos hábitos alimentares, demonstrando que a proposta de uso de educação 

alimentar é uma estratégia a ser utilizada com sucesso. 

Finalizando as discussões do tema fica claro a explanação de Bezerra (2016), sobre o 

uso de aditivos alimentares na alimentação em especial sob a forma de sucos em pó. O autor 
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refere que estas substancias, empobrecem a dieta, haja visto os malefícios que trazem consigo 

a longo prazo.  

Este empobrecimento diz respeito principalmente pelo fato de os sucos em pó ser 

amplamente consumidos pela população, devido sua preparação rápida e pratica, além de 

segundo Bezerra (2016), estarem disponíveis em vários sabores de frutas e baixo custo 

quando comparados a outras bebidas industrializadas. Neste estudo especifico, Bezerra (2016) 

aborda a toxicidade dos sucos em pó nos sabores de laranja e goiaba de três empresas de 

alimentos diferentes, avaliados no nível celular, com células meristemáticas radiculares de 

Allium cepa L., nos tempos de exposição de 24 e 48 horas, e duas concentrações, 30 g / 1000 

mL, consideradas ideais para o consumo de acordo com o rótulo dos produtos e 30 g / 500 

mL. Os resultados demonstraram que ambos os sabores dos sucos, das três empresas, nas 

concentrações e nos dois tempos de exposição, promoveram efeito antiproliferativo 

significativo nas células dos meristemas radiculares e causaram um número estatisticamente 

significativo de alterações do fuso mitótico e micronúcleos nas células do sistema de teste 

utilizado. Sendo assim,este estudo apontou que as mostras de suco em pó apresentaram 

potencial citotóxico e genotóxico. 

É consenso dentre vários autores que não se deve subestimar os efeitos adversos 

causados por aditivos alimentares, bem como o efeito cumulativo de aditivos alimentares 

ainda é pouco elucidado, aliado a dificuldade de estimar este efeito cumulativo, desta forma 

se torna importante desenvolver mais pesquisas para garantir a segurança quanto a doses de 

uso de aditivos alimentares, em especial para indivíduos mais sensíveis (PEREIRA, et al., 

2015; HONORATO, et al., 2013; BISSACOTTI; ANGST e SACCOL, 2015). Além de que 

conforme Trasande, Shaffer eSathyanarayana (2018), mais pesquisas são necessárias com a 

finalidade de estudar os efeitos da exposição aos aditivos alimentares nas distintas faixas 

etárias relacionando com sua toxicidade para poder identificar melhor as preocupações com a 

saúde. 

É importante salientar conforme elucidado por Souza (2019), que as informações 

sobre os riscos a saúde do consumidor mediante o consumo de aditivos alimentares acima das 

doses recomendadas pela Anvisa, devem ser melhor elucidadas aos consumidores uma vez 

que muitos danos à saúde são irreversíveis. 

Contudo, as pesquisas devem lançar mão de estratégias educação dos consumidores, 

para a redução destas substâncias (FERREIRA, 2015), bem como estimular a população a 

reduzir o consumo de alimentos industrializados e a promoção do consumo de alimentos in 
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natura, desta forma reduzindo o consumo de aditivos alimentares melhorando a nutrição e 

garantindo qualidade de vida (BISSACOTTI; ANGST e SACCOL, 2015; FERREIRA,2015). 
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5    CONCLUSÃO 

 

O aumento significativo do consumo de aditivos alimentares se deu concomitante ao 

grande desenvolvimento de produtos alimentícios industrializados; 

Os aditivos alimentares das diversas classes imprimem importantes benefícios 

tecnológicos nos alimentos, em especial aumento da vida útil; 

As doses para uso de aditivos alimentares apesar de definidas pelo ministério da 

saúde ainda são duvidosas quanto a sua segurança a saúde da população; 

O consumo constante de alimentos ultraprocessados ricos em aditivos alimentares 

está relacionado a ocorrência de diferentes tipos de neoplasias; 

É urgente a necessidade de lançar estratégias alimentares na busca de redução do 

consumo de alimentos ricos em aditivos alimentares; 

Dentre a faixa etária da população, as crianças estão entre as que mais sofrem 

reações no organismo pelo consumo constante de aditivos alimentares; 

Mais pesquisas acerca de elucidar os efeito cumulativo de aditivos alimentares no 

organismo são necessários. 

Os corantes artificiais tem sido destaque em desenvolver problemas de 

hiperatividade e déficit de atenção em crianças; 

Estratégias de educação alimentar quanto a conscientização do uso de aditivos 

alimentares e suas relações com a saúde se mostram positivas; 
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