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Intoxicacdo com aditivos alimentares

Aditivo alimentar constitui qualquer ingrediente
adicionado aos alimentos de forma intfencional,
sem o objetivo de nutrir, apenas com o propdsito
de alterar as caracteristicas fisicas, gquimicas,
biolégicas ou sensoriais dos alimentos. E evidente
a importéncia dos aditivos sob o ponto de vista
tecnolégico na producdo de alimentos. No
entanto, é necessdrio estudar os possiveis riscos
toxicoldgicos que podem ser acarretados pela
ingestdo frequente dessas substdncias. Nesse
sentido, este trabalho objetiva reunir informacdes
sobre os aditivos e os riscos acarretados pelo seu
consumo por meio de resgates na literatura em
uma revisdo sistemdtica. O estudo caracteriza-se
como exploratério descritivo, no qual foram
utilizadas como instrumentos de pesquisa as bases
de dados LILACS, MEDLINE e SciELO, a fim de reunir
trabalhos cientificos, publicados entre 2012 e 2016,
que abordassem o tema exposto. Utilizaram-se os
seguintes descritores: "aditivos alimentares”;
“toxicologia  dos alimentos” e  “indUstria
alimenticia”. O consumo de alimentos de facil
acesso pela populacdo é crescente em razdo da
praticidade e ao sabor agraddvel oferecido,
porém o consumo destes produtos pode acarretar
em problemas d salde devido cos inUmeros
aditivos quimicos utilizados. No que diz respeito &
toxicidade desses aditivos, segundo a ANVISA,
aromatizantes sintéticos podem causar irritacdo
gdstrica; segundo OMS corantes sdo substancias
possivelmente cancerigenas; j& o realcador de
alimentos em pessoas sensiveis pode causar
cefaleia, nduseaq, fraqueza. Além disso, podem
ocorrer alteracdes descontroladas ou excessivas
no organismo do individuo, produzidas pelo
sistema imunoldgico, causando uma reacdo de
hipersensibilidade devido & presenca de
antigenos  estranhos.  Os  principais  aditivos
relacionados com a hipersensibilidade sdo os
corantes artificiais, utilizados como excipiente de
alimentos, estando presentes em inUmeros
produtos. Podem ser usados também na
fabricacdo de remédios que podem induzir
variados sinfomas de hipersensibilidade, na pele,

no sistema respiratério ou sintomas gerais. Nesse
contexto, faz-se necessdrio o estudo mais
aprofundado sobre os aditivos alimentares e as
consequéncias toxicoldégicas que oferecem qos
consumidores, bem como disponibilizar para a
populagcdo essas informacdes no infuito de
possibilitar uma mudanca nos hdbitos alimentares.

Palavras-chave: Aditivo Alimentar. Toxicologia.
IndUstria Alimentar.

ABSTRACT

Food additive is any ingredient added fo food
intentionally, not for the purpose of nourishment,
solely for the purpose of altering the physical,
chemical, biological or sensory characteristics of
food. The importance of food additives from the
technological point of view is obvious. However, it
is necessary to study the possible toxicological risks
that can be caused by the frequent ingestion of
these substances. In this sense, this work aims to
gather information about the additives and the
risks entailed by their consumption through rescues
in the literature in a systematic review. The study is
characterized as descriptive exploratory, in which
the LILACS, MEDLINE and SciELO databases were
used as research instruments, in order to gather
scientific papers, published between 2012 and
2016, that approached the exposed topic. The
following descriptors were used: "food additives";
"Food toxicology" and "food industry". The
consumption of food easily accessible by the
populafion is increasing because of the
practicality and pleasant taste offered, however
the consumption of these products can cause
health problems due to the numerous chemical
additives used. As regards the foxicity of these
additives, according to ANVISA, synthetic
flavorings can cause gastric irritation; According to
WHO dyes are possibly carcinogenic substances;
Already the food enhancer in sensitive people can
cause headache, nausea, weakness. In addition,
uncontrolled or excessive changes in the
individual's body may occur, produced by the
immune system, causing a hypersensitivity reaction
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due to the presence of foreign antigens. The main
additives related to hypersensitivity are the artificial
dyes, used as food excipients, being present in
numerous products. They may also be used in the
manufacture of medicines that may induce
various symptoms of hypersensitivity to the skin,
respiratory system or general symptoms. In this
context, a more in-depth study of food additives
and the toxicological consequences they offer to
consumers is required, as well as making this
information available to the population in order to
enable a change in dietary habits.

Keywords: Food Addifive. Toxicology. Food
industry.

1 INTRODUCAO

Aditivo  alimentar constitui  qualquer
ingrediente adicionado aos alimentos de forma
intencional, sem o objetivo de nutrir, apenas com
o propdsito de alterar as caracteristicas fisicas,
guimicas, bioldégicas ou sensoriais dos alimentos
(SCHUMANN et al., 2012).

Os aditivos alimentares se tornaram
fundamentais na alimentacdo moderna, devido &
sua capacidade de conferir praticidade e maior
durabilidade aos produtos industrializados. Além
disso, levando em conta que os aspectos
sensoriais sdo fatores importantes para a selecdo
e escolha do produto, os aditivos alimentares
também sdo ulilizados com a proposta de
melhorar aparéncia, aroma, sabor, cor e textura
dos alimentos (GOUVEIA, 2013).

E evidente a import@ncia dos aditivos sob
o ponto de vista tecnolégico na producdo de
alimentos. No entanto, € necessdrio estudar os
possiveis riscos toxicoldgicos que podem ser
acarretados pela ingestdo frequente dessas
substancias (FERREIRA, 2015).

Diversas pesquisas tém mostrado que a
ufiizacdo inadequada desses componentes
acarreta  efeitos  prejudicicis a saude. Foi
demonstrada a ocorréncia de reacdes adversas a
curfo e longo prazo, tfais como processos

alérgicos, alteracdes neurocomportamentais e
neoplasias (MOUTINHO, 2014).

A avaliacdo da seguranca dos aditivos no
dmbito mundial é baseada no controle da IDA
(Ingestdo Didria Aceitdvel), elaborada pelo JECFA
(Joint FAO/WHO Committee on Food Additives).
No Brasil, a ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigil&ncia Sanitdria), com o objetivo de minimizar
0s riscos 4 saude humana, publicou em 1999
resolucoes que estabeleciam os limites mdximos
permitidos dos aditivos para as variadas
categorias de alimentos (POLONIO; PERES, 2012).

Apesar da regulamentacdo existente, ndo
se fem conhecimento sob as quantidades
utilizadas de fato pelas indUstrias, na medida em
que ndo existe obrigatoriedade legal em declarar
as quantidades presentes no alimento, mas
somenfe a relagcdo dos aditivos utilizados
(SCHUMANN et al., 2012).

Nesse sentido, este trabalho objetiva reunir
informacdes sobre os adifivos e 0s riscos
acarretados pelo seu consumo por meio de
resgates na literatura em uma revisdo sistemdtica.

2 METODOLOGIA

O estudo caracteriza-se como exploratério
descritivo, no qual foram utilizadas como
instrumentos de pesquisa as bases de dados
LILACS e MEDLINE e a biblioteca eletrénica SciELO,
afim de reunir frabalhos cientificos que publicados
entre os anos de 2012 e 2016, que abordassem o
tema exposto. O levantamento destes artigos foi
realizado em 2016. Utilizaram-se os seguintes
descritores: “aditivos alimentares”; “toxicologia
dos alimentos” e “indUstria alimenticia”.

3 LEVANTAMENTO BIBLIOGRAFICO

O consumo de alimentos de facil acesso
pela populacdo €& crescente em razdo da
praticidade e ao sabor agraddvel oferecido,
porém o consumo destes produtos pode acarretar
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em problemas d salde devido cos inUmeros
aditivos quimicos utilizados (PEREIRA et al., 2015).

Nos alimentos que consumimos estd
presente uma grande variedade de subst@ncias
quimicas, como aquelas essenciais para d
manutencdo da sadude, como vitaminas, minerais
e proteinas, e algumas potencialmente téxicas,
como micotoxinas, residuos de pesticidas, aditivos
e metais pesados. A falta de algum nutriente ou a
presenca excessiva no alimento de substéncias
toxicas pode significar um risco & salde humana
(CALDAS; JARDIM, 2012).

As indUstrias alimenticias utilizam os aditivos
alimentares e coadjuvantes de fecnologia no
intuito de aumentar o tempo de prateleira, manter
e intensificar a aparéncia, além de manter o
alimento estdvel quanto as suas caracteristicas
fisico—quimicas, microbioldgicas e sensoridis.
Entretanto, diversos estudos tem comprovado que
tais aditivos podem apresentar toxicidade se ndo
forem utilizados dentro de seus limites de
seguranca podendo  oferecer riscos  Qos
consumidores, em especial aos individuos
alérgicos a estas substancias (ALBUQUERQUE et al.,
2012).

Antes de ser autorizado o uso de qualquer
aditivo, deve ser feita a avaliacdo toxicoldgica,
considerando  qualquer efeito  cumulativo,
sinérgico ou de protecdo. Os aditivos alimentares
devem ser mantidos sob observacdo. Na&o
interessa apenas as propriedades especificas que
os convertem em adifivo alimentar, mas todas as
suas acdes colaterais e contraindicacdes,
especialmente aquelas derivadas de seu uso
prolongado (ALBUQUERQUE et al., 2012).

Essas subst@ncias devem satisfazer os
requisitos de seguranca mais elevados emrelacdo
aos fdrmacos, cujos efeitos colaterais sdo
admissiveis. Os aditivos devem ser livres de efeitos
secunddrios nos seres humanos, aumentando o
valor da margem de seguranca real. Uma
caracteristica marcante é que os conservantes
tém  baixos niveis de seguranca  redl
(ALBUQUERQUE el al., 2012).

Embora os teores de aditivos nos alimentos
obedecam aos percentuais Maximos
estabelecidos pela Agéncia Nacional de

Vigil@ncia Sanitdria (ANVISA) e/ou pelo Codex
Alimentarius, na maioria dos casos 0 consumo
didrio fotal dessas substéncias ndo € avaliado e,
em longo prazo, a toxidade dessas substéncias &
desconhecida. Desse modo, muitas
preocupacdes surgem em relacdo ao uso dessas
subst@ncias, apesar do constante monitoramento
das agéncias reguladoras e da comunidade
cientifica em reforcar a seguranca destes aditivos
(PEREIRA et al., 2015).

E pertinente a constante preocupacdo
com as substéncias quimicas sintéticas, pois estas
podem desencadear o cdncer, estando
presentes nos alimentos como aditivos ou
contaminantes ambientais de uso na agricultura
como, por exemplo, os agrotdxicos. Também
novas substéncias podem ser formadas durante a
coccdo ou através do processo de conservacdo
de alimentos a partir do emprego de técnicas
como a defumacdo e a salmoura. A capacidade
gue essas subst@ncias apresentam de induzir
danos celulares e mutacdo no DNA pode ser
minimizada pelo sistema de defesa natural, fanto
quanto  por um  eficiente sistema de
desintoxicacdo celular e reparacdo do DNA
produzidos pelos organismos animal e humano,
em condicoes favordveis (MOUTINHO, 2014).

Entre os alimentos industrializados, o©s
aditivos mais comuns foram aromatizantes,
corantes e estabilizantes. Os acidulantes em
biscoitos doces e salgadinhos, antiumectantes
para  sopas instantGneas e  salgadinhos,
espessantes para sopas instanténeas, fermento
guimico ou biolégico nos biscoitos doces e
salgados, melhorador de farinha nos biscoitos
salgados e realcadores de sabor nas sopas
instant@neas e salgadinhos (TAWFIK, AL-BADR,
2012).

No que diz respeito a toxicidade desses
aditivos, segundo a ANVISA, aromatizantes
sintéticos podem causar iritacdo  gdstrica;
segundo OMS corantes sdo  substancias
possivelmente cancerigenas; j& o realcador de
alimentos em pessoas sensiveis pode causar
cefaleia, nduseaq, fraqueza.

Além disso, podem ocorrer alteracoes
descontroladas ou excessivas no organismo do
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individuo, produzidas pelo sistema imunolégico,
causando uma reacdo de hipersensibilidade
devido & presenca de antigenos estranhos. Os
principais  aditivos  relacionados com @
hipersensibilidade sd@o os corantes artificiais,
utilizados como excipiente de alimentos, estando
presentes em inUmeros produtos. Além disso,
podem ser usados na fabricacdo de remédios que
podem induzir variados sinfomas de
hipersensibilidade, na pele, no sistema respiratério
ou sinfomas gerais (ANVISA, 2014).

Em relacdo aos conservantes, nitritos e
nifratos sGo os mais comuns, muito utilizados na
producdo de embutidos cdrneos. Os nitritos, além
de conservarem a carne sdo fixadores de cor. O
nitrito & bem mais tdxico que o nitrato, porém o
nitrato se reduz a nitrito na corrente sanguinea. A
principal apreensdo do uso desses conservantes é
decorrente dos vastos efeitos téxicos provocados.
O nitrito pode gerar a nitrosamina, um composto
de acdo altamente carcinogénica responsdvel
pelo desencadeamento de neoplasias,
principalmente gastrointestinais. Além disso, o
nifrito pode agir sobre a hemoglobina, oxidando o
ferro, do estado ferroso ao férrico, produzindo a
metamioglobina e impedindo a fun¢do normal do
transporte de oxigeno (FERREIRA, 2015).

As nitrosaminas e os antioxidantes BHA
(antioxidante butil hidroxianisol) podem provocar
danos e mutacdes no DNA, provavelmente
desencadeando, desta forma, a neoplasia.
Também alguns corantes arfificiais,
nomeadamente a eritfrosina e a fartrazing,
apresenfam  potencial carcinogénico. Essas
substncias alteram o "turn-over' das células
durante o seu crescimento normal ou no processo
de hiperplasia regenerativa e, deste modo,
confribuem para a incidéncia de cdncer
(POLONIO; PERES, 2012).

Uma grande parcela da populacdo
mundial apresenta alguma reacdo adversa &
tartrazina, principalmente  quando  ingerida
precocemente antes de um ano de idade. Em
alguns paises da Europa a tartrazina foi proibida
devido aos seus efeitos deletérios, porém no Brasil
esse € um dos corantes mais aplicados em
alimentos, estando presentes na maioria dos

produtos industrializados (DALL’AGNOL et al.,
2013).

Esses aditivos sAo comumente
relacionados ao aumento da pressdo arterial e
doencas cardiacas. Possuem acdo

vasodilatadora que ocasionam relaxamento da
musculatura  lisa, além de  desconforto
gastrointestinal, enrubescimento da face e
extremidades e dor de cabeca. Em doses mais
elevadas podem ser téxicas causando cianose,
andfilaxia, ndusea, tonturas, fraqueza voémitos,
dores abdominais, asma, angioedema e gastrite.
Em longo prazo pode desencadear doencas do
aparelho circulatério e tumores especificos como
de estbmago, esdfago, cdlon, reto, mama e
ovdrio (FERREIRA, 2015).

A indUstria agropecudria representa a
maior parte do consumo alimenticio no mundo.
Com isso, faz-se necessdrio o uso de aditivos para
aperfeicoar o balanco nutricional dos animais,
bovinos, caprinos, a fim de garantir maior
rentabilidade na producdo dos insumos, maior
eficiéncia na producdo de dalimentos. Porém
muitas vezes, as doses desses aditivos ndo sdo
respeitadas, e representar um risco a toxicidade
ao consumo humano (MACHADO et al., 2014).

Assim, aditivos como: monensina sédica-
aditivo mais utilizado na dieta dos bovinos € um
jonéforo que aumenta a producdo de propionato
e reduz a de amobnia e metano, porém em altas
doses e capaz de ftransferir a resisténcia
antfimicrobiana aos seres humanos. Além de
probidticos e aminodcidos que sdo
incrementados na alimentacdo desses animais
para aumentar a eficiéncia da producdo
(RIGOBELO et al., 2014).

4 CONCLUSAO

A adlimentacdo é indispensdvel ao ser
humano. Baseado nisso, fez-se necessdria a
preservacdo dos alimentos para a consumacdo
em longo prazo. Dessa forma, a industria
alimenticia desenvolveu produtos que poderiam
manter e aumentar a durabilidade dos produtos,
atendendo & necessidade do comércio. No
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entanfo, a ingestdo dessas subst@ncias oferece
riscos d saude do individuo. Nesse contexto, faz-se
necessario o estudo mais aprofundado sobre os
aditivos alimentares e as consequéncias
toxicoldgicas que oferecem aos consumidores,
bem como disponibilizar para a populacdo essas
informacdes no intuito de possibilitar uma
mudanca nos hdbitos alimentares.
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