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MENDES, G. A. RAMOS, M. B. Percepc¢éo do consumidor em relagédo ao uso de
aditivos na industria de alimentos. Trabalho de Conclusdo de Curso — Curso de

Engenharia de Alimentos, Universidade Federal de Goias, Goiania, 2021.
RESUMO

O uso de aditivos alimentares teve inicio devido ao processo de industrializacao,
alterando, entdo, os habitos alimentares de toda populacdo mundial. S&o definidos
como qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem
proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacao,
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulagéo de um alimento. Sua utilizagao varia de acordo com a necessidade do
gue se deseja obter em um alimento processado, podendo ser, por motivos
tecnoldgicos, sensoriais e nutricionais. O uso exacerbado de aditivos por parte das
industrias de alimentos tem provocado efeitos negativos, fazendo com que boa
parte das pessoas se preocupe com sua alimentagdo, mas, ainda, outra grande
parcela desconhece as vantagens de seu correto uso em alimentos. Em raz&o da
falta de informacBes sobre aditivos alimentares, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a percepcdo do consumidor em relacdo ao uso de aditivos na
industria de alimentos. Os dados empregados na pesquisa foram obtidos por meio
de formulario online divulgado por aplicativos de comunicacdo (Whatsapp®). Foram
obtidas 311 respostas de todos os estados do Brasil, a predominancia observada foi
do sexo feminino (60,5%), e com idade entre 19 e 25 anos (42,8%). A maioria
(72,7%) dos participantes entende que aditivos alimentares s&o ingredientes
adicionados intencionalmente ao alimento sem propdésito de nutrir. Analisando o
conhecimento sobre os efeitos dos aditivos, 80,6% dos participantes relatam que
conhecem, e também a maioria (80,5%) leva em consideracdo que os aditivos
causam maleficios a saude. Com isso, pode-se concluir que 0 publico possui mais
conhecimento dos efeitos maléficos dos aditivos, porém, alguns ainda

desconhecemos efeitos benéficos dos mesmos para a industria de alimentos.

Palavras - chave: Processamento; industrializagc&o; alimentacéo.
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MENDES, G. A. RAMOS, M. B. Consumer perception regarding the use of
additives in the food industry. Course Conclusion Paper — Food Engineering

Course, Federal University of Goias, Goiania, 2021.

ABSTRACT

The use of food additives started due to the industrialization process, thus changing
the eating habits of the entire world population. They are defined as any ingredient
intentionally added to food, without the purpose of nourishing, with the objective of
modifying the physical, chemical, biological or sensory characteristics, during the
manufacture, processing, preparation, treatment, packaging, packaging, storage,
transport or handling of one food. Its use varies according to the need for what you
want to get in a processed food, and it can be, for technological, sensory and
nutritional reasons. The exaggerated use of additives by the food industry has had
negative effects, making most people worry about their diet, but still another large
portion is unaware of the advantages of using them correctly in food. Due to the lack
of information on food additives, this study aimed to evaluate consumer perceptions
regarding the use of additives in the food industry. The data used in the research
were obtained through an online form published by communication applications
(Whatsapp®). A total of 311 responses were obtained from all states in Brazil, the
predominance observed was female (60.5%), and aged between 19 and 25 years
(42.8%). The majority (72.7%) of the participants understand that food additives are
ingredients intentionally added to food with no purpose to nourish. Analyzing the
knowledge about the effects of additives, 80.6% of participants reported that they
know, and also the majority (80.5%) take into account that additives cause harm to
health. Thus, it can be concluded that the public has more knowledge of the harmful
effects of additives, and a small portion is unaware of their beneficial effects for the

food industry.

Keywords: Processing; industrialization; food.
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1. INTRODUCAO

A modernizacdo e a mudanca de habitos alimentares da populagcdo mundial,
desencadeadas pelo processo de industrializacdo, nos ultimos séculos, fez com que
aumentasse a demanda por alimentos, principalmente os processados, para suprir a
demanda populacional, tanto na esfera de producdo quanto de armazenamento e
conservacao (BERGJOHANN et al., 2016).

Os aditivos alimentares podem ser definidos como quaisquer ingredientes
adicionados intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo
de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biol6gicas ou sensoriais, durante a
fabricacéao, processamento, preparacao, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento. Nao
estdo incluidos os contaminantes ou substancias nutritivas que sejam incorporadas
ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais (BRASIL,
1997).

Mesmo com um conceito de aditivo alimentar definido no Brasil, ele pode
variar de um pais para outro. Uma determinada substancia podera ser considerada
um aditivo por um pais e ter seu uso proibido em outro (SILVA, 2000). Por esse e
outros motivos, o comércio de exportacdo de alguns alimentos pode ser
prejudicado, fazendo-se necessaria a unificacdo de um conceito de aditivo para
alimento (AMIM, 2005).

A utilizacdo de aditivos em alimentos deve-se por motivos tecnoldgicos,
sensoriais e nutricionais, trazem vantagens para a industria alimenticia, como
também, a aceitacdo do produto pelo consumidor (AUN et al., 2011). Seu uso deve
atender o controle de IDA (Ingestéo Diaria Aceitavel), sendo submetidos a analises
toxicoldgicas rigorosas antes de serem aprovados para a sua aplicacdo na industria
de alimentos (SILVA et al.,2021).

O uso e o0 consumo excessivo de aditivos em alimentos preocupa boa parte
das pessoas com sua saude, estdo a procura de alimentos mais saudaveis e menos
industrializados. A industria vem tentando adaptar-se a reducéo e a atribuicdo de
caracteristicas sensoriais melhores aos alimentos. Diante deste fato, as pesquisas
buscam substitutos que, combinados, tentam atribuir as caracteristicas desejadas
nos produtos e que sejam menos maléficas a saude (PINHEIRO et al., 2004).

Assim, o objetivo do trabalho foi analisar a percep¢ao dos consumidores em

relacdo ao uso de aditivos nas industrias de alimentos.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Conceito

De acordo com o CodexAlimentarius, os aditivos alimentares sado quaisquer
substancias ndo consumidas como alimentos em si e que geralmente ndo sao
usados como ingredientes caracteristicos nos alimentos, possuindo ou ndo valor
nutritivo, adicionado de modo intencional para fins tecnolégicos. Além disso, ndo se
enquadram como aditivos 0os contaminantes e as substancias adicionadas com o
propdésito de melhorar o valor nutricional (ALIMENTARIUS, 1994).

A Portaria n°® 540, de 27 de outubro de 1997, da Agéncia Nacional de
Seguranca Sanitaria(ANVISA), define aditivo alimentar como qualquer ingrediente
adicionado de forma intencional aos alimentos com o intuito de alterar suas
caracteristicas quimicas, fisicas e funcbes bioldgicas em seu processo de
fabricacdo, contanto que nao afete o valor nutritivo dos alimentos (BRASIL, 1997).

A Organizacao Mundial da Saude (OMS) e a Organizacao para Alimentacao
e Agricultura (FoodandDrugAdministration - FDA) classificam os aditivos quimicos
como substancias ndo nutritivas que séo incluidas em pequenas guantidades aos
alimentos (ANDRADE, 2018).

2.2l egislacao

No Brasil, para que um aditivo alimentar ou coadjuvante de tecnologia seja
aprovado, sado apontadas como referéncias de reconhecimento internacional, como
o0 CodexAlimentarius, a Unido Europeia e, de forma complementar, a U.S.
FoodandDrugAdministration(FDA) (BRASIL,1997).

O Joint Expert CommitteeonFoodAdditives(JECFA), Comité de Especialistas
em Aditivos Alimentares, administrado pela OMS, reldne-se regularmente e realiza
estudos toxicologicos e de risco associados a ingestdo de aditivos alimentares,
contaminantes, toxinas de ocorréncia natural e residuos de medicamentos
veterinarios em alimentos, em alicerce com o CodexAlimentarius em suas decisoes;
assim, estabelece, quando possivel, a IDA dos aditivos (SILVA et al., 2019).

Segundo o CodexAlimentarius (1994), existem uma dose maxima de uso de
aditivos e um limite fisiolégico méximo de ingestdo diaria de alimentos e bebidas
para os aditivos alimentares, estabelecido em miligrama por quilo de peso,

corresponde o quanto um individuo pode ingerir de um determinado aditivo



alimentar por dia, ao longo da vida, na busca de evitar complicacfes a saude. Ja a
toxicidade avaliada pela JECFA dos aditivos alimentares esta primeiramente
atrelada a quantidade que sao adicionados aos alimentos (COPETTI, 2019).

E proibido o uso de aditivo alimentar quando dispuser de provas de que ele
nao € seguro para o consumo humano ou se interferir negativamente no valor
nutricional do alimento. Além disso, € proibido também o uso de aditivos para
encobrir falhas no processamento e/ou técnicas de manipulagdo, no sentido de
mascarar uma alteracdo ou adulteracdo da matéria prima ou do produto acabado e,

assim, induzir o consumidor a enganos.

2.3Classificacéao e funcoes

Os aditivos podem ser classificados em naturais e sintéticos. Os naturais sédo
aqueles obtidos diretamente da matéria-prima, enquanto que os sintéticos sdo
aqueles produzidos sinteticamente pelo homem, sendo os mais utilizados por terem
menor custo de producdo, maior pureza e qualidade relativamente superior (SILVA
et al., 2021).

Os aditivos podem afetar as caracteristicas fisicas dos alimentos
(estabilizantes, emulsificantes e espessantes), suas caracteristicas sensoriais
alimentos (aromatizantes e edulcorantes), sua vida util (conservadores e
antioxidantes) e seu estado nutritivo. A aplicacdo destas substancias intencionais
pode ser de caracter optativo como 0s corantes, ou obrigatério, como 0s
espessantes (SILVA et al., 2021).

As funcbes de cada uma das classes dos aditivos nos alimentos conforme a
Portaria n°® 540 da ANVISA (BRASIL, 1997) séao:

eAgente de Massa: proporcionar o aumento de volume e/ou da massa dos
alimentos, sem contribuir significativamente para o valor energético do
alimento;

eAntiespumante: prevenir ou reduzir a formagéo de espuma;
eAntiumectante: reduzir as caracteristicas higroscopicas dos alimentos e
diminuir a tendéncia de adeséo, umas as outras, das particulas individuais;
eAntioxidante: retardar o aparecimento de alteragao oxidativa no alimento;
eCorante: conferir, intensificar ou restaurar a cor de um alimento;
eConservador: impedir ou retardar a alteragao dos alimentos provocada por

microrganismos ou enzimas;



eEdulcorante: conferir sabor doce ao alimento (substancia diferente dos
acucares);

eEspessantes: aumentar a viscosidade de um alimento;

eGeleificante: conferir textura através da formacg&o de um gel;
eEstabilizante: tornar possivel a manutencao de uma disperséo uniforme de
duas ou mais substancias imisciveis em um alimento;

eAromatizante: substancia ou mistura de substancias com propriedades
aromaticas e/ou sapidas, capazes de conferir ou reforcar o aroma e/ou
sabor dos alimentos;

eUmectante: proteger os alimentos da perda de umidade em ambiente de
baixa umidade relativa ou facilitar a dissolucdo de uma substancia seca em
meio aquoso;

eRegulador de Acidez: alterar ou controlar a acidez ou alcalinidade dos
alimentos;

eAcidulante: aumentar a acidez ou conferir um sabor acido aos alimentos;

e Emulsionante, Emulsificante: tornar possivel a formacao ou manutencéo
de uma mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no alimento;
eMelhorador de Farinha: substancia que é agregada a farinha para melhorar
sua qualidade tecnolégica para os fins a que se destina;

eRealcador de Sabor: ressaltar ou realcar o sabor/aroma de um alimento;
eFermento Quimico: substancia ou mistura de substancias que liberam gas
e, desta maneira, aumentam o volume da massa,;

eGlaceante: substancia que, quando aplicada na superficie externa de um
alimento, confere uma aparéncia brilhante ou um revestimento protetor;
eAgente de Firmeza: tornar ou manter os tecidos de frutas ou hortaligas
firmes, crocantes ou interagir com agentes geleificantes para produzir ou
fortalecer um gel;

eSequestrante: formar complexos quimicos com ions metalicos;
eEstabilizante de cor: estabilizar, manter ou intensificar a cor de um
alimento;

eEspumante: possibilitar a formacdo ou a manutengcao de uma dispersao

uniforme de uma fase.



2.4Aditivos na producao de alimentos

2.4.1 Importancia e aplicacdo do uso de aditivos alimentares na
industria

Desde o inicio da vida humana, o homem que cacava 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 sodio) na conservacédo de alimentos foi um
dos primeiros ingredientes “adicionados” que auxiliavam na conservacao de carnes
e peixes, assim como alguns temperos e ervas que eram adicionados para melhorar
0 seu sabor. Estes sdo os primeiros indicios do uso de aditivos alimentares, usados
h& séculos com o intuito de aumentar o tempo de conservacao, atribuir ou realcar
algumas caracteristicas proprias de alguns alimentos (SOUZA et al., 2019).

Atualmente, é quase impossivel encontrar algum alimento processado sem
algum tipo de aditivo. Eles apresentam uma variedade diversificada de produtos
guimicos, naturais e sintéticos, colocados a disposi¢cdo da industria, preservando,
aumentando a vida util da matéria-prima e produto acabado, aprimorando, assim, 0s
alimentos e também desenvolvendo novos produtos, atendendo aos desejos dos
consumidores de explorar novos sabores.

A necessidade tecnolégica do uso de um aditivo deve ser justificada sempre
gue proporcionar vantagens de ordem tecnoldgica e ndo quando estas possam ser
alcancadas por operacfes de fabricacdo mais adequadas ou por maiores
precaucdes de ordem higiénica ou operacional (BRASIL, 1997).

Na industria de carnes, as principais classes de aditivos alimentares
empregadas no processo de obtencdo de produtos carneos sdo corantes,
aromatizantes, realcadores de sabor, estabilizantes, antioxidantes e conservantes
(BERGJOHANN et al., 2016). Segundo Junior (2020), os conservantes mais
empregados no processamento da carne sao o nitrito e o nitrato de sodio ou de
potassio. Essas substéncias sdo os conservantes mais comuns e utilizados na
elaboracdo de produtos carneos com o objetivo de controlar a deterioracdo por
microrganismos, prolongar a vida util e também para atribuir cor e sabor desejaveis
a esses tipos de produtos.

Na industria de farinaceos, as mais importantes categorias funcionais de

aditivos empregadas sdo os emulsificantes, os melhoradores de farinha, os



corantes, os fermentos quimicos e os conservantes. Os aditivos atuam corrigindo
deficiéncias da farinha de trigo, o que possibilita a padronizacdo da qualidade dos
derivados farindceos, ampliando a vida-de-prateleira dos produtos (GELINSKI,
2011). Os principais conservantes utilizados na industria de farinaceos sdo os
propionatos, sorbatos e benzoatos. Os sorbatos inibem bolores e leveduras,
contudo sdo pouco efetivos nas bactérias, sdo conservantes muito usados em
massas, biscoitos e bolos. Os propionatos sdo efetivos em bolores e nao
apresentam efeito contra bactérias e leveduras, sdo ideais para produtos

panificados que necessitam de fermento bioldégico (BERGJOHANN et al., 2016).

2.4.2 Novas praticas alimentares

O mercado de aditivos alimentares vem passando por uma forte e rapida
exigéncia de adaptagdo. As novas demandas tém sido fortemente estimuladas por
um novo “perfil de consumidores”, o qual, de acordo com o “BrazilingredientsTrends
2020”, tem demandado a reformulagcédo de produtos no setor de ingredientes para
alimentos com base principalmente em critérios de “naturalidade” e
“sustentabilidade” (FELIPE et al., 2016).

Segundo Alves (2016), com o passar dos anos, tende-se a classificar os
alimentos como ‘bons’ e ‘ruins’, sendo os principais "vildes" a gordura, o agucar, o
sal, a bebida alcodlica, o colesterol e os condimentos. Conforme Bba (2017), a
inquietacdo sobre as condi¢cdes dos alimentos em conferir sadde e boa nutricdo aos
individuos tem crescido, por sua vez, reagem de maneira hostil aos industrializados
“‘desconhecidos”.

Além disso, a desconfianca do consumidor € um permanente estado afetivo
primario ligado ao seu instinto de sobrevivéncia, que ndo se modifica mediante uma
simples razdo (HERNANDEZ, 2005). De acordo com Béa (2017), essa desconfianca
dos consumidores é gerada pela incerteza sobre as definicdes dos produtos e sobre
suas qualidades, como por exemplo, sua origem e sobre o desenvolvimento das
politicas de gestdo da qualidade nas empresas. Atualmente, perante o complexo
sistema nacional e internacional de producao e distribuicdo alimentar, a maioria dos
consumidores conhece apenas os elementos terminais, ou seja, os lugares de
distribuicdo dos produtos, sendo o resto uma verdadeira incognita de processo e
processamento dos alimentos, o que pode gerar medo, e no ambito de novos

produtos alimentares a falta de aceitacao.



Nesse contexto, alguns aditivos sdo mais adequados para essas novas
préaticas alimentares, como € o caso dos bioaditivos que séo aditivos produzidos de
forma biotecnoldgica, por meio de bioprocessos, nos quais utilizam-se
microrganismos ou suas enzimas, estabelecendo uma nova alternativa aos aditivos
produzidos por rotas quimicas. Talprocesso tecnoldgico atende aos dois critérios
avidamente reivindicados pelo novo mercado consumidor, isto €, 0s produtos
obtidos por essa via sd@o classificados como naturais; além do fato de que séo
considerados “ambientalmente amigaveis” (FELIPE et al., 2016).

Dessa maneira, um exemplo disso sdo o0s corantes naturais produzidos por
processos que envolvem a biotecnologia, os chamados “biopigmentos”, como
alternativa ao processo quimico convencional. De acordo com Felipe et al. (2016), a
classe de pigmentos naturais mais comuns sdo o0s carotendides (astaxantina,
licopeno, zeaxantina e [3-caroteno), esses corantes variam na cor de amarelo a
vermelho e sdo amplamente utilizados na industria de alimentos e bebidas, devido
principalmente ao seu potencial natural, na qual podem ser fabricados em escala
comercial por microrganismos, dando-se énfase as microalgas. Ademais, quando se
trabalha com pigmentos produzidos em biorreatores, através do cultivo de
microrganismos ou células, a produtividade € potencialmente muito maior que
aquela obtida em producédo vegetal, principalmente devido ao baixo tempo de
duplicacdo de microrganismos e a facilidade de processamento do material bruto.
Além do ciclo de producdo ser mais curto, a concentragdo em microrganismos €é
geralmente mais alta que em plantas. Por exemplo, para a produgéo de B-caroteno,
podem-se usar cenouras; com um ciclo de producdo de 100 dias e uma
concentracéo final de 70 mg/kg do carotenoide; agrido, com um ciclo de producéao
de cerca de 60 dias e uma concentracdo de 60 mg/kg de carotenoide; ou um fungo,
com ciclo de producéo de 5 dias e concentracao final de 250 mg/kg de carotenoide
(RODRIGUES et al., 2017).

Outro caso € dos espessantes, substancias quimicas que tém o poder
primério de aumentar a viscosidade das solu¢des, e secundario de estabilizacédo de
emulséo e controle de cristalizagdo. A goma xantana € o polimero mais estudado e
conhecido para essa classe, composto por glicose é gerado por meio da
fermentacao. Conforme Rodrigues et al. (2017), e um
heteropolissacarideosecretado por bactérias do género Xanthomonas, na qual seu

substrato pode derivar do melaco de beterraba, produtos do suco da palma ou ainda



do soro de queijo e sacarose. De grande interesse industrial pela sua elevada
viscosidade em baixas concentracdes de produto e também pela sua grande
estabilidade em extensas variacdes de faixas de pressao e temperatura, inclusive

na presenca de sais.

2.4.3 Implicacdes do consumo de aditivos alimentares e seus riscos a
saude

A alimentacdo contemporanea ocidental tem sido influenciada pela
globalizacdo da economia e paralelamente pelos avancos tecnoldgicos da industria
de alimentos. Diferentes estudos apontam que o aumento do consumo de alimentos
industrializados é considerado uma tendéncia global ao longo dos ultimos anos
(KANEMATSU, 2017).

Conforme Anastécio et al. (2016), o consumo de aditivos alimentares € um
enorme problema relacionado a saude publica, advindo através das modificacdes
das dietas ao longo do tempo, ao passo que a tecnologia industrial alimenticia
comecou a favorecer significativamente para aumentar a durabilidade, praticidade,
palatabilidade e diminuicdo dos custos de producado dos alimentos industrializados,
assim, adicionaram-se, intencionalmente, aditivos aos alimentos nas diversas
etapas de processamento.

Quanto maior o consumo de alimentos industrializados, maior sera a ingestao
de aditivos quimicos, entretanto, € impossivel predizer a toxicidade promovida.
Assim, os efeitos gerados no organismo em decorréncia do consumo de aditivos
sdo ainda pesquisados, mas sabe-se que ha casos de alergias, cancer e disturbios
no sistema digestério (BRASIL, 2007). Mesmo conservantes de uso tradicionais ao
longo da histéria de conservacdo dos alimentos, como o sal e o acgucar, tém
comprovadamente efeitos sinérgicos sobre algumas patologias ou prejuizo para a
saude, quando consumidos em excesso (FUJISAWA, 2014).

A reagao de uma dieta rica em nitrato, composto amplamente encontrado na
composicéo de produtos carneos, pode estar associada com o cancer de estbmago.
O nitrato reduz-se a nitrito, 0 qual produz agentes nitrosantes, que reagirdo com as
aminas secundarias oriundas da dieta, formando as nitrosaminas, que sao potentes
carcindégenos, além de apresentarem acéo teratogénica e mutagénica (HONORATO
et al., 2013). Também alguns corantes artificiais, nomeadamente a eritrosina e a

tartrazina, apresentam potencial carcinogénico (POLONIO et al., 2009).



Segundo Spence e Johnston (2003), alguns estudos propdem que mais ou
menos um terco das mortes causadas por cancer esta associado aos produtos
carcinogénicos presentes na alimentagao (SOUZA et al., 2019).

No Brasil, a tartrazina tem o seu uso restrito e regulado pela ANVISA, que
estabelece normas para sua aplicacdo em medicamentos, 0s quais devem possuir
mensagem alertando sobre possiveis reacfes alérgicas em pessoas sensiveis a
tartrazina, como a asma, bronquite e urticaria (AUN et al., 2011).

Worm et al. (2001) observaram um aumento de leucotrienos em pacientes
adultos com dermatite atopica, para os aditivos: tartrazina, benzoato de sédio e
nitrito. Os aditivos podem agravar ou desencadear dermatite atdpica.

O primeiro flavorizante a ser vendido comercialmente foi aminoacido L-
glutdmico ou o glutamato monossoédico, que vem sendo utilizado ha séculos para
proporcionar o sabor caracteristico aos pratos orientais. Durante muito tempo foi
associado a Sindrome do Restaurante Chinés, que se caracteriza por eritema facial,
sudorese, opressao toracica e eventualmente nduseas e broncoespasmos. Acredita-
se gue ocorra flushing e cefaleia devido a atividade neuroexcitatéria do glutamato
monossodico nas terminagdes nervosas. Diversos estudos tentaram comprovar a
existéncia desta sindrome através de provocacao oral, porém nao foi demonstrada
diferenca estatisticamente significativa em relagéo ao placebo (AUN et al., 2011).

Ainda que relativamente seguros, quando utilizadas em quantidades e
finalidades de uso recomendadas, essas substancias quimicas merecem atencao e
controle do seu uso, devido a esses riscos que podem oferecer a populacdo e em
algumas pessoas em especial, como os individuos que sao alérgicos a determinado

aditivo como referenciado na literatura.

2.4.4 Fraudes nainddstria com aditivos alimentares

O conceito de fraude alimentar (FoodFraud) refere-se ao termo coletivo que
engloba atos deliberados e intencionais de “substituicdo, adi¢do, adulteragdo ou
representagcéo enganosa de alimentos, ingredientes alimentares ou embalagens; ou
alegacOes falsas e enganosas feitas acerca de um produto para obtencédo de
ganhos econdmicos podendo ter impacto na saude dos consumidores”
(CARVALHO, 2019).

Das associacbes que os consumidores fazem a uma visdo negativa dos

aditivos, uma delas esta relacionada a fraudes na industria. Sendo um assunto



recorrente nas midias, 0 que instiga o individuo a toda averséo e assimilacdo de que
a presenca dos aditivos nos alimentos nao € algo benéfico.

Um caso grave resultando em mortes ocorreu em 2008, na China. Industrias
de laticinios aumentaram o teor de proteina do leite em pd para bebés e outros
derivados de leite, adicionando melamina (1,3,5-Triazina-2,4,6-triamina), uma
substancia quimica sintética, com 66% de sua massa composta por nitrogénio, com
a qual séo fabricados laminados, resinas sintéticas para revestimentos, plasticos e
adesivos. O fato resultou na morte de seis bebés e estima-se que cerca de 300 mil
pessoas tenham sido afetadas (FIGUEIRA, 2018).

Em marco de 2018, foram revelados os resultados da operacdo OPSON VII
da Europol/Interpol onde foram apreendidas mais de 51 toneladas de atum,
destinadas a fabricacao de conservas tratadas com aditivos quimicos, para alterar a
sua cor e se tornar mais atrativo e ser vendido como atum fresco (CORREIA, 2018).
Esta operacdo contou com a colaboracdo da FoodFraud Network (FFN), numa acao
coordenada entre 11 paises da Europa (Franca, Alemanha, Hungria, Italia,
Liechtenstein, Holanda, Noruega, Portugal, Espanha, Suica e o Reino Unido), com o
objetivo de detectar préticas fraudulentas relacionadas com o atum (EUROPOL,
2018).

Nas amostras analisadas, detectou-se que o0 atum tinha sido tratado com
extratos vegetais com uma elevada concentragéo de nitritos (EUROPOL, 2018). 150
pessoas foram afetadas por terem consumido atum tratado ilegalmente com elevado
teor de histidina (DG HEALTH AND FOOD SAFETY, 2018).

Em 2017, foi destague mundial a operacéo carne fraca realizada no Brasil.
Cerca de 20 empresas alimenticias foram acusadas de adulterar, utilizar aditivos
proibidos e comercializar carne vencida. Em troca de propina, agentes do governo
liberavam o produto adulterado e ndo propicio ao consumo(FIGUEIRA, 2018).

O emprego de aditivos deve seguir as normas e as recomendagdes do
Ministério da Saude, embasadas em conhecimentos cientificos, para a garantia da
seguranca alimentar e da saude dos consumidores. Apesar do rigoroso processo
gue leva a permissdo do uso de um aditivo, essas substancias podem ser
prejudiciais ao organismo humano, dependendo das quantidades em que sao
consumidas, da susceptibilidade dos individuos e do uso de forma inadequada pelas
industrias alimenticias (BERGJOHANN et al., 2016).
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Fatores como a criacdo de bases de dados partilhadas; a cooperacao entre
as varias autoridades oficiais; o aumento dos controles ao longo da cadeia de
abastecimento e na rastreabilidade dos produtos; o desenvolvimento de métodos e
tecnologia de autenticacdo; a introducdo de metodologias de avaliacdo de
vulnerabilidades e a criacdo de planos de mitigacdo na industria sdo determinantes
para a reducdo das oportunidades de fraude com vista a prevencao proativa da
fraude alimentar e aumentar a confianga do consumidor na integridade dos
alimentos que compra (CORREIA, 2018).

Além disso, é importante também a criacdo de programas e campanhas que
visam 0 ensino sobre a leitura dos rétulos e ingredientes presentes nos produtos
alimentares, suas quantidades recomendadas e suas fungdes, na qual ajudarédo a
populacdo a entender melhor sobre cada componente do alimento ou bebida antes
mesmo de demonizar substancias que sdo importantes para o processamento dos

alimentos.
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3. MATERIAL E METODOS
3.1 Coleta de Dados

Foi elaborado um questionario (Figura 1) para a coleta de dados por meio da
plataforma do Google® Formularios. O formulario foi distribuido em grupos de
aplicativos de comunicacdo (Whatsapp®), entre os dias 24 de agosto a 29 de
setembro de 2021.

Figura 1. Questionario sobre a percepcdo do consumidor em relacdo ao uso de
aditivos na industria de alimentos.

QUESTOES

1 - Qual é suafaixa de idade?

( )16-18 anos ( ) 19-25 anos ( ) 26-30 anos ( ) 31-35 anos ( ) 36-45anos

() 46-59 anos () Acima de 60 anos

2 - Qual é seu grau de escolaridade?

( ) Ensino fundamental incompleto ( ) Ensino fundamental completo

() Ensino médio incompleto () Ensino médio completo () Ensino superior incompleto
() Ensino superior completo ( ) Pds-graduacgdo ou Superior

3 - Qual é seu género?

( ) Feminino ( ) Masculino ( ) Prefiro ndo dizer

4 - Estado (UF) onde reside?

( )AC ( )AL ( )AM( )BA( )CE( )DF ( )ES ( )GO( YMA( )MT( )MS
( )MG( )PA ( )PB ( )PR ( )PE( )RI( )RN( )RS ( )RO( )RR( )SC
()SP ( )SE( )TO

5- 0O que vocé entende por aditivos em alimentos?

( )Séo ingredientes encontrados no proprio alimento

( ) Séo ingredientes artificiais e prejudiciais a saude

( ) Séo ingredientes adicionados intencionalmente ao alimento sem propdsito de nutrir

( ) N&o sei responder
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6 - Vocé acredita que os alimentos que vocé consome possuem aditivos alimentares?
( )Sim( )N&o ( ) Talvez

7 - Das opcdes abaixo, qual(is) vocé acredita possuir aditivos alimentares?
() Arroz () Suco de caixinha () Alimentos orgéanicos ( ) Macarrdo instantaneo
( ) Frango ( ) Ovo ( ) Brocolis ( ) Gelatina e balas ( ) Refrigerante

8 - Vocé acha que um aditivo pode fazer mal & sua saude?

( )Sim( )Nao

9 - Vocé ja ouviu falar sobre os efeitos dos aditivos alimentares?

( )Sim( )Né&o

10 -Qual(is) do(s) maleficio(s) abaixo vocé ja ouviu falar?

( ) Cancerigeno ( ) Aumenta o colesterol ( ) Alergia ( ) Aumenta o peso () Gastrite/Ulcera
() Intoxicag&o alimentar ( ) Nao sei responder

11 - Qual(is) do(s) beneficio(s) abaixo vocé ja ouviu falar?
( ) Conservar ( )Nutrir ( )Antioxidante ( ) Aumentar valor nutricional ( ) Intensificar sabor
( ) Intensificar textura ( ) Nao sei responder

12 - Na sua opinido, das alternativas abaixo qual(is) o(s) intuito(s) da industria ao
adicionar aditivos em alimentos?

() Auxiliar na manutencgéo das caracteristicas inerentes ao produto in natura
() Impedir que os alimentos se estraguem na prateleira

() Adicionar os nutrientes perdidos durante o processamento do alimento
() Incluir nutrientes que o alimento ndo contém normalmente

() Conferir melhor sabor e cor ao alimento

As questdes de 1 a 4 foram utilizadas para tracar o perfil do publico
participante. Com as questdes de 5 a 12, foram avaliados a percepcdo e o

conhecimento sobre os aditivos alimentares.

3.2Analise Estatistica
Os dados obtidos com o questionario foram filtrados por meio de planilhas
eletrbnicas Microsoft Excel 2016® (MICROSOFT, 2016). Foi utilizada a estatistica

13



descritiva por meio do teste de qui-quadrado com significancia de 5% no software
R® (R CORE TEAM, 2020).

Foram submetidas a andlise as questdes 1, 2 e 5, para avaliar se a faixa
etaria e o grau de escolaridade, estatisticamente, influenciaram as respostas dos

consumidores sobre o conhecimento dos aditivos alimentares.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Perfil dos Participantes

Através do questionario online foram recolhidas 311 respostas, cujos
individuos participaram da investigacdo de forma independente, sem nenhuma
influéncia nas suas respostas e colaboracao.

Os individuos participantes possuem faixas de idades variadas e pertencem a
ambos o0s géneros (Figura 2). Dentre os participantes, observou-se uma
predominancia de um publico mais jovem, com faixa etaria de 19 a 25 anos (42,8%),
mas também houve uma participacao significativa da faixa etaria dos 26 aos 30
anos (25,4%), caracterizando uma amostra generalizada quanto a idade (Figura
2A). No que diz respeito ao género, a predominancia observada foi do sexo feminino
(60,5%) (Figura 2B), a porcentagem de individuos que ndo quiseram declarar seu

sexo foi insignificante e por isso sua resposta nao foi contabilizada.

Figura 2. Perfil dos participantes quanto a faixa etéria (A) e ao sexo (B).

(A) (B)

46-59 anos
Acima de 60 anos

16-18 anos.

Masculino
26-30 anos. 955

Feminino

36-45 anos.

Ainda tracando o perfil dos participantes, questionou-se sobre o estado do
Brasil em gue residem e o grau de escolaridade (Figura 3). Houve respostas de
varios estados, com predominéancia do estado de Goias, como mostrado na Figura
3A (63,7%). A maioria dos participantes afirmou possuir Ensino Superior Incompleto
(Figura 3B).

Dados do IBGE (2020) do 1° trimestre de 2020 indicaram que a porcentagem
da populacao brasileira com ensino superior incompleto ou com nivel maior foi de
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18,1%, 0 que mostra que a pesquisa realizada traz uma amostra da populacdo com

instrucao elevada.

Figura 3. Perfil dos participantes quanto ao estado do Brasil (A) e ao grau de
escolaridade (B).

(A) (B)

Ensine médio...
2,9%

Ensino superi...

21,5%

Ensino superi...
42,4°

Ensino médio...

8,7

Pés-graduaca...
23,8%

4.2 Conhecimento sobre aditivos alimentares

Foram realizadas perguntas para identificar o conhecimento dos participantes
em relacdo ao uso de aditivos alimentares na industria, sendo algumas dessas
perguntas destinadas a captar a percepcdo do consumidor sobre este tema
proposto.

Primeiramente, foi analisado o entendimento do publico em relagdo aos
aditivos presentes em alimentos. Pode-se perceber que 72,7% dos participantes
entendem que os aditivos s&o ingredientes adicionados intencionalmente ao
alimento sem propdsito de nutrir (Figura 4). Por se tratarem, entretanto, de
substancias quimicas adicionadas aos alimentos com intencionalidade, é de
extrema importancia o conhecimento sobre suas propriedades para, assim, definir
seu nivel de seguranca, pois, como qualquer outra droga, podem causar reacfes
adversas a saude humana (AUN et al., 2011).
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Figura 4. Percepcao do consumidor sobre o que sao aditivos alimentares.

@ Sao ingredientes adicionados
intencionalmente ao alimento sem
proposito de nutrir

@ Sao ingredientes artificias e
prejudiciais a saude

N&o sei responder

@ Sao ingredientes encontrados no
préprio alimento

Observa-se que 18,8% dos participantes entendem que os aditivos séo
ingredientes artificiais e prejudiciais a saude. Portanto, hd muitos consumidores que
veem aditivos alimentares como algo negativo. Isso se deve, supostamente, ao
namero crescente de fraudes alimentares e ao aumento do interesse do publico
sobre a questdo. Com essa demanda, houve a necessidade de comunicar o risco
através dos meios de comunicacao, com o principal objetivo de servir o mais rapido
possivel informacdes precisas, Uteis ao publico consumidor. Nota-se, muitas vezes,
o potencial de amplificacdo dessa comunicacdo, ou seja, a midia escolhe a forma
como responder e repassar tais informacfes. Dessa maneira, € natural que tenham
existido certos periodos de tempo em que um tipo de fraude dominou quase que
exclusivamente 0s noticiarios nacionais e/ou internacionais, o que reflete em
consequéncias para o género alimenticio envolvido.

Como exemplo disso, pode-se citar o caso da fraude do leite que foi
destacado no inicio de 2013. O Ministério Publico desencadeou a “Operagao Leite
Compensado” com o objetivo de coibir a fraude em leite cru que era realizada por
um grupo de transportadores do interior do Rio Grande do Sul com adicao de agua
e ureia. Em 2014, ja foi deflagrada a chamada “Operagéo Leite Adulterado” | e Il, no
estado de Santa Catarina, e o lll envolvendo os estados de Santa Catarina e Rio
Grande do Sul, com o objetivo de investigar e punir os envolvidos em adulteracao
de leite (ABRANTES et al., 2014). Com esse cenario, 0s consumidores associam
que “quase todo” leite possui adigao de agua e ureia (composto que contém formol),
apesar de ndo terem conhecimento sobre as possiveis causas e efeitos em relagao
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a saude, eles atrelam que as industrias conseguem controlar e fraudar a deteccao
dessas substancias perante os orgaos fiscalizadores.

Ao analisar estatisticamente as respostas, observou-se que este
conhecimento possui significancia quanto a idade (Figura 5). Os jovens entre 19 a
25 anos sdo 0s que mais sabem que os aditivos sédo ingredientes adicionados

intencionalmente ao alimento, seguidos por adultos de 26 a 30 anos.

Figura 5. Influéncia da idade em relacdo ao conhecimento sobre o que séo aditivos
alimentares.

16-18 anos 19-25 anos 26-30 anos 31-35 anos 36-45 anos 46-59 anos mais 60
anos

%30 ingredientes adicionados intencionaimente ao alimento sem proposito de nuerr
W 530 ingredientes artificias e prejudciaisa salde
W 530 ingredientes encontrados no proprio alimento

m N30 ==i responder

Segundo os dados obtidos (Figura 6), verificou-se que o grau deescolaridade
influenciou significativamente neste conhecimento. Os participantes com ensino
superior incompleto sdo os que mais sabem que os aditivos sdo ingredientes
adicionados intencionalmente ao alimento, seguidos pelosque possuem pos-

graduacgéo.
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Figura 6. Influéncia da escolaridade em relacdo ao conhecimento sobre o que sao
aditivos alimentares.
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Os dados apresentados na Figura 7 indicam que 91,3% dos respondentes
acreditam consumir aditivos alimentares, sendo que apenas 8% nao tém certeza da
presenca de aditivos em sua alimentacdo. Esses resultados demonstraram que a
percepcado da maioria € que os alimentos que consome estdo relacionados com
aditivos. Entretanto, ndo se explica a forma como essa relacdo esta presente,
apenas relatam que acreditam existir aditivos nos produtos que consomem. Pode-se
analisar que, com o0 aumento do consumo de alimentos industrializados e
ultraprocessados, por consequéncia, houve um aumento do consumo dos aditivos

alimentares.
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Figura 7.Percepcao do consumidor em relagdo ao consumo de aditivos alimentares.

Sim
91,3%

De acordo com a Figura 8, percebe-se que a grande maioria dos
respondentes tem conhecimento de quais o0s produtos alimenticios possuem
aditivos. Com 97,4% o refrigerante foi a opcdo mais selecionada. Segundo
Rombaldi et al. (2011), o refrigerante € uma das bebidas mais consumidas em todo
o mundo, sendo bastante atrativa devido ao sabor adocicado e marcante.

Os demais alimentos que foram mais selecionados se encaixam na categoria
de alimentos ultraprocessados, sendo caracterizados por serem alimentos com altos
teores de sddio, acgucar, gorduras e aditivos (MONTEIRO, 2017). Exemplos de
produtos com essa caracteristica sdo os doces, refrigerantes e sucos (LEE et al,
2013).

Figura 8. Percepcao do consumidor em relacdo as opc¢des de alimentos que podem
conter aditivos.

Arroz

Suco de caixinha 300 (96,5%)

Alimentos organicos
Macarréo instantaneo 294 (94,5%)
Frango 58 (18,6%)
Ovo 13 (4,2%)

7 (2,3%)

Brécolis
291 (93,6%)
303 (97,4%)

Gelatina e balas
Refrigerante

Suco de caxinha
0 100 200 300 400
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Mas, € notavel que ainda muitos participantes escolheram topicos que nao
cabem dentro das opcdes de alimentos que possuem aditivos, como exemplos, 0s
alimentos organicos e os brécolis. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (BRASIL, 2009), produtos organicos devem atender aos requisitos
determinados na legislacdo em questdo, a qual exige certificagdo como pré-requisito
para processamento desses produtos, ndo permitindo a utilizacdo de aditivos em
geral, mesmo representando um dos principais entraves a fabricacdo de produtos
organicos em larga escala.

Outro resultado interessante é que 18,6% acreditam que o frango tem
aditivos e que, possivelmente, estdo relacionados com a desconfianca e a fatores
negativos da adicdo de antibiéticos e hormonios na carne de frango. Infelizmente,
ndo ha, por parte dos meios de comunicacéo, a difusdo correta de informacdes que
poderiam esclarecer e auxiliar a populacdo sobre o uso desses aditivos. Mendes et
al. (2017), em seu estudo sobre o perfil do consumidor em relacdo ao consumo de
carne de frango, afirmam que € um mito bastante difundido sobre o uso de
hormdnios na carne, o que é um grande desafio que a cadeia de producao de
frangos enfrenta, além de ser importante esclarecer para a populacdo que o
acelerado crescimento e o desenvolvimento dos frangos sdo obtidos pela evolucao
genética alinhado com controle zootécnico e sanitario.

Ademais, sobre o uso de antibiéticos, apesar da desconfianca existente do
risco de resisténcia bacteriana a estes medicamentos, ndo existe nenhum trabalho
cientifico que comprove efetivamente a presenca de residuos dos mesmos na carne
de frango (MENDES et al., 2017). E importante salientar que a utilizacdo destes
medicamentos é liberada pelo MAPA (BRASIL, 2020), o qual apresenta normativas
nas quais consta a lista de antibiéticos liberada para uso na dieta dos animais.

De acordo com os dados da Figura 9, 86,5% dos respondentes alegaram que
os aditivos alimentares fazem mal a saude. Este resultado vai de acordo com o que
€ mencionado em estudos que dizem que essas substancias podem fazer mal a
saude, caso sejam indevidamente utilizadas, camuflando produtos alimenticios
impréprios para o consumo humano (ABRANTES et al., 2007), gerando conflito no
gue diz o Artigo 8° do Decreto n° 55.871 de 26 de marco de 1965, que proibe o uso
indevido deles (BRASIL, 1965).
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Figura 9. Percepcédo do consumidor em relacdo a associacdo do uso de aditivos

com maleficios a salde.

Néao
13,5%

Sim
86,5%

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou resolucdes que
estabelecem o maximo permitido para o uso de aditivos para diferentes categorias
de alimentos, a fim de minimizar os maleficios para a saude humana. Muitas
industrias burlam as legislacdes e produzem alimentos com altos teores de aditivos
guimicos que podem viciar o consumidor, sob o uso de algumas substancias que,
sem recomendacdo e controle, como: aditivos alimentares, a exemplo de acucar,
gordura e sédio, se adicionados em grandes quantidades, prejudicam a saude
humana.

Em relacdo aos efeitos dos aditivos alimentares, a maioria das pessoas
(80,6%) respondeu que conhece (Figura 10).

Figura 10.Percepc¢éo do consumidor em relagé@o aos efeitos dos aditivos.

Néo
19,4%

Sim
80,6%
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As reacbes adversas causadas por aditivos alimentares podem ser
classificadas em previsiveis ou imprevisiveis. As previsiveis ocorrem em pessoas
saudaveis e sao subdivididas em: superdosagem, efeitos colaterais de expresséo
imediata ou tardia, efeitos indiretos ou secundarios relacionados ao aditivo ou a
doencas associadas, interacbes entre aditivos ou com medicamentos. As
imprevisiveis ocorrem em individuos suscetiveis e séo subdivididas em: intolerancia,
reacOes idiossincréaticas, reacdes de hipersensibilidade ou alérgicas e reacgfes
pseudo-alérgicas (AUN et al., 2011).

Em relac&o aos tipos de maleficios causados por aditivos alimentares, como
mostrado na Figura 11, o efeito cancerigeno foi a opcdo mais escolhida pelos
participantes (83,3%). Como encontrado nas literaturas, héa informacdes a respeito
de algumas dessas substancias que podem causar sérios problemas de saude
cronicos, podendo provocar cancer, principalmente no trato gastrintestinal e colo-
retal (RESENDE et al., 2006; GAROFOLO et al., 2004).

Segundo Grant e Hamilton (2012), os canceres possuem etiologias distintas,
no entanto, muitos deles estao ligados a alimentacédo e ao estado nutricional. Entre
os fatores envolvidos, encontram-se 0s pesticidas (agroguimicos) e os conservantes

de alimentos utilizados pela industria alimenticia.
Figura 11.Percepcdo do consumidor em relacdo aos maleficios causados por
aditivos.

Cancerigeno 259 (83,3%)

Aumenta o colesterol 152 (48 ,9%)

Alergia 171 (55%)
Aumenta o peso 139 (44 79%)
Gastrite/dlcera 151 (48,6%)
Intoxicacio alimentar 17T (37,6%)

Mao sei responder 20 (6,4%)

Por outro lado, os aditivos em si ndo sdo considerados substancias
maléficas, porém o seu uso exacerbado € o que tem causado varias discussfes. Na

formulacdo dos alimentos s&do usadas quantidades pequenas de aditivos, nao
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alcancam a toxicidade. Mas observa-se que, muitos alimentos contém aditivos, e a
maioria da sociedade consome muitos alimentos ultraprocessados, assim, podendo
causar toxicidade e maleficios a saude. Muitas pesquisas no decorrer dos anos tém
mostrado reacdes tdxicas provocadas pelos aditivos, sendo aguda ou crénica,
processos alérgicos e neurocomportamentais em longo prazo e casos de neoplasia,
ao serem consumidos além dos niveis recomendados (TOLONI et al., 2014).

O aumento de peso foi outra opcéo bastante selecionada (44,7%), no qual
estao correlacionando o ganho de peso diretamente com os aditivos presentes nos
alimentos. Estudos recentes mostram que o aumento do consumo de alimentos
ultraprocessados resulta na deterioracdo da qualidade nutricional da dieta geral,
ocasionando o aumento da obesidade (NARDOCCI et al., 2018).

Sendo assim, torna-se imprescindivel o uso consciente por parte dos
consumidores, além de mais estudos para elucidar as alegacdes referidas aos
aditivos. Assim, sera possivel utiliza-los de forma a potencializar seus beneficios.

Ao relacionar os beneficios dos aditivos nos alimentos, 90,9% responderam
gue o intuito dos aditivos € conservar, 83,5% intensificar o sabor e 72,5% intensificar
a textura, porém apenas 12 pessoas (3,9%) ndo souberam responder, como
mostrado na Figura 12. Estes dados demonstram que a percepcéao dos participantes
em relacdo a este tema estd coerente com os estudos sobre as funcionalidades dos

aditivos.

Figura 12. Percepcédo do consumidor em relagéo aos beneficios dos aditivos.

Conservar 281 (90,9%)

MNutrir 48 (15,5%)

Antioxidante 130 (42, 1%)

62 (20,1%)

Aumentar valor nutricienal

Intensificar sabor 253 (83,5%)

Intensificar textura 224 (72,5%)

Nio sei responder

Na avaliacdo realizada pela Comissdo do CodexAlimentarius, criada pela
Organizagao para a Alimentacao e Agricultura (FAO) e pela OMS, determina-se a
funcionalidade do aditivo, se esse pode ser empregado e em quais alimentos
(ALIMENTARIUS, 1994). Mas, segundo a ANVISA (BRASIL, 1997), a necessidade

24



tecnolégica do uso de um aditivo deve ser justificada sempre que proporcionar
vantagens de ordem tecnoldgica e ndo quando estas possam ser alcancadas por
operacgOes de fabricacdo mais adequadas ou por maiores precaucdes de ordem
higiénica ou operacional.

De modo geral, a industria alimenticia utiliza de aditivos com a finalidade de
conservar, acentuar sabores, evitar oxidacdo (rancificacdo de gorduras ou
escurecimento de frutas/sucos), acentuar ou mesmo colorir alimentos. Os
emulsificantes, muito utilizados pela industria, também tém a finalidade de conservar
ou incorporar ar durante o batimento de massas, deixando uma mistura mais
uniforme entre os ingredientes, principalmente entre aqueles que ndo se misturam
facilmente, segundo a Portaria n® 540 da ANVISA (BRASIL, 1997).

Quanto a questdo sobre o intuito das industrias em adicionar aditivos aos
alimentos (Figura 13), observa-se que 272 participantes (87,5%) escolheram a
opg¢ao “impedir que os alimentos se estraguem na prateleira”. Mais uma vez, a
percepcao dos entrevistados esta voltada para a relagdo do uso de aditivos para

conservar alimentos.

Figura 13.Percepcdo do consumidor em relagdo aos intuitos das industrias em
adicionar aditivos aos alimentos.

Auxiliar na manutensdo das caracteristicas inerentes ao produto innatura  |RRRSSSSSRR 141 45 1%

Imperdir que os alimentos se estragem na prateleira N, 17 (37 5%
Adicionar o3 nutrientes perdidos durante o processamento do alimento _ 5 (20,9%
Incluir nutrientes que o alimento ndo contém normalmente _ L0
i A, 21 (60, %
Conferir sabor e cor ao alimento (A=l

A opcgao “conferir melhor sabor e cor ao alimento” foi a segunda mais
escolhida pelos participantes (69,1%). A cor da ao alimento aspecto importante
ligado a questdes culturais e memoria afetiva do consumidor, que ir&o influenciar na
escolha do produto (LEE et al.,, 2013). A modificagdo da cor natural do alimento
constitui-se em um fator fundamental para que este seja melhor aceito pelo mercado
consumidor (ANASTACIO et al., 2016). J& o sabor, se da por realcadores e,
segundo Santos et al. (2019), é o aditivo mais utilizado em grupos de salgados e de

bebidas industrializadas.
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Mas, percebe-se que poucos participantes (22,2%) relacionaram o uso de
aditivo com a adicdo de nutrientes aos alimentos. Tem-se que a fortificacao,
enriguecimento ou adicdo é um processo no qual sdo acrescidos ao alimento,
dentro dos parametros legais, um ou mais nutrientes, contidos ou nao naturalmente
neste, com o objetivo de reforcar seu valor nutritivo e prevenir ou corrigir eventuais
deficiéncias nutricionais apresentadas pela populacdo em geral ou de grupos de
individuos (VELLOZO; FISBERG, 2010).
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5. CONCLUSOES

O uso de aditivos em alimentos tem sido realizado de forma indiscriminada,
refletindo diretamente na vida de boa parte da populacdo brasileira, mudando,
entdo, sua mentalidade em torno deste assunto e, consequentemente, ocasionando
a desinformacdo dos mesmos. A idade e o grau de escolaridade dos
entrevistadosapresentaraminfluéncia significativaem relagdo ao conhecimento de
gue os aditivos séo ingredientes adicionados intencionalmente ao alimento, mas,
muitos ainda desconhecem seus diversos beneficios para a industria de alimentos.

Outra questéo foi perceber com este trabalho a necessidade de repassar aos
consumidores conhecimentos sobre as funcdes, os beneficios, os maleficios e onde
procurar informagdes sobre o uso de aditivos nos alimentos. Assim, poderao
modificar alguns habitos de consumo e priorizar escolhas de alimentos por

considerar de baixo ou alto risco a saude.
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