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Introdugio: A ingestio de aditivos por meio dos alimentos industrializados pode impactar a saide humana. Diante
disso, surge a tendéncia clean labe/ visando produtos mais saudaveis e naturais. Objetivo: Analisar a proporcio de
produtos clan label e dos principais aditivos presentes em alimentos industrializados, comparando-os aos analogos
clean label. Métodos: Estudo transversal, descritivo, onde compilou-se aditivos presentes nas listas de ingredientes
de trés categorias de alimentos (hamburgueres de carne, iogurtes e pds para o preparo de gelatina). As informagSes
foram extraidas de um banco de dados de 2021, por meio de coleta em supermercados de Belo Horizonte-Minas
Gerais (MG). Resultados e Discussdo: Atingiu-se um numero final de 157 produtos: hamburgueres de carne
(n=14), p6s para o preparo de gelatina (n=>51) e iogurtes (1=92). Apenas 16 produtos (10,2%) foram considerados
clean label ou similares. A categoria de pds para o preparo de gelatina apresentou maior média de aditivos (7,3). Os
principais aditivos encontrados foram: Tripolifosfato de Sédio (100%; n=12) nos hamburgueres de carne, Sorbato
de Potassio (92%; n=77) nos iogurtes e Acessulfame de Potassio (89%; n=40) nos pos para o preparo de gelatina.
Ap6s levantamento dos aditivos mais frequentes, uma discussdo sobre o impacto na saide foi realizada.
Conclusdo: Os resultados indicaram que a maioria dos produtos avaliados possui 5 ou mais aditivos em sua
composicao e que os aditivos mais frequentes podem ter efeito negativo a saude, logo a alternativa de alimentos
clean label pode oferecer um mesmo aporte nutricional sem os riscos inerentes a ingestdo de aditivos quimicos.

Palavras-chave: Aditivos alimentares, Alimentos industrializados, Impactos na saiade, Clean label.

The impact of food additive intake on human health and the clean
label trend

Introduction: The ingestion of food additives in processed foods can impact human health. Considering this, the
clean label trend atises with healthier and more natural ingredients. Objective: To analyze the proportion of clean
label products and the main additives present in industrialized foods, comparing them to their clean label analogues.
Methods: A cross-sectional, descriptive study, in which the additives present in the ingredients lists of three
categories of industrialized foods (meat-based hamburgers, yogurts and powders for gelatin) were compiled. The
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information was extracted from a database built in 2021, through collection in supermarkets in Belo Horizonte-
MG. Results and Discussion: A final number of 157 products was reached: meat-based hamburgers (n=14),
powders for gelatin (n=51) and yogurts (n=92). Only 16 products (10.2%) were considered clean label or similar.
The category of powders for gelatin had the highest average of additives per product (7.3). The main additives
tound were: Sodium Tripolyphosphate (100%; n=12) in meat-based hamburgers, Potassium Sorbate (92%; n=77)
in yogurts and Acesulfame Potassium (89%; n=40) in powders for gelatin. After surveying the most frequent
additives, a discussion about their impact on health was held. Conclusion: The results indicated that most of the
evaluated products have 5 or more additives in their composition and that the most frequent additives can have a
negative effect on health, so the clean label food alternative can offer the same nutritional contribution without
the risks inherent to the ingestion of chemical additives.

Keywords: Food additives, Industrialized foods, Impacts on health, Clean label.

INTRODUGCAO

Nos ultimos anos, o perfil alimentar da
populacio sofreu transformagdes, resultando em
uma substituicio dos alimentos i nmatura pot
alimentos industrializados!. Os alimentos iz natura
sao alimentos, obtidos de plantas ou animais, que nao
sofreram nenhuma alteracdo até chegar ao
consumidor final?. Ja os industrializados, em sua
maioria, possuem aditivos alimentares,
caracterizados como ingredientes utilizados nos
alimentos, em diferentes partes da sua producio, que
modificam os aspectos naturais e sem o objetivo de
nutrir3,

Alguns dos principais motivos para a
insercao dos alimentos industrializados na rotina da
populagio brasileira sio a durabilidade dos mesmos,
as mudancas nas caractetisticas fisicas e quimicas, as
quais conferem mais sabor, cor e textura, e a
praticidade de consumo*?.

Nesse contexto, tornou-se indispensavel a
utilizacao de aditivos nos alimentos industrializados,
acarretando um aumento no consumo dessas
substancias inseridas em  diversas categorias
alimentares*®. No entanto, a legislacio brasileira
dispbe sobre o uso dos aditivos, informando que
estes nido devem apresentar concentragdes que
excedam o valor da sua Ingestdo Diaria Aceitavel
(IDA), sendo empregados a alimentos especificos,
em condig¢Oes especificas e em quantidades minimas
necessarias para alcangar o efeito desejado’.

Submetido em: 22/06/2022
Aceito em: 02/10/2023

Mesmo com o alto consumo dos alimentos
industtializados, ¢é notdéria a  escassez de
conhecimento sobre os diversos tipos de aditivos
existentes, suas fun¢bes e ainda os maleficios que
estes podem causar na saide humana, em caso de uso
excessivo’, como por exemplo, alteracdes de
comportamento como déficit de atengio e
hiperatividade®, reacoes alérgicas’ e, além disso, em
consonancia com o uso excessivo de agucares e
gorduras, o aparecimento de doengas cronicas nao
transmissiveis, como a obesidade!%!1,

Frente aos efeitos negativos advindos da
utilizagio de alimentos industrializados, surge a
tendéncia de alimentos ckan label, que significa
“rétulo limpo”, e se caracteriza como uma tendéncia
mais saudavel para a alimentagdo, onde se objetiva
apresentar uma maior transparéncia na composicao
dos alimentos, com rétulos de facil entendimento!2.
Ademais, esse novo conceito engloba produtos com
um menor nimero de ingredientes, mais saudaveis e
naturais, fazendo com que a busca por esses
alimentos por parte dos consumidores esteja em
constante crescimento!?,

Diante desse panorama, o presente artigo
objetivou realizar um levantamento da proporcao de
produtos clean label e dos principais aditivos presentes
em trés categorias de alimentos (hamburgueres a base
de carne, iogurtes e pos para o preparo de gelatina),
bem como discutit, por meio de evidéncias
cientificas, os maleficios associados a0os mesmos e

comparar os alimentos estudados com seus analogos
clean label.
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METODOS

Trata-se de um estudo transversal descritivo,
no qual foram selecionados aditivos comumente
presentes em trés categorias de alimentos
industrializados (hamburgueres a base de carne,
iogurtes e pos para o preparo de gelatina). A escolha
destes grupos de alimentos foi baseada em dois
aspectos: por serem alimentos industrializados
(andlise das listas de ingredientes, observando a
presenca de aditivos em sua formulagio) e a
existéncia de andlogos clan label.

Foi realizado um levantamento inicial dos
produtos das trés categorias de alimentos a partir de
um banco de dados construido por pesquisadores da
Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) e
disponibilizado pelos mesmos. O banco consiste em
3.349 alimentos, cujas informagdes foram coletadas
no periodo de marco a maio de 2021, em uma das
principais redes de supermercados de Belo
Horizonte — Minas Gerais (MG). Para a coleta
presencial dos dados foi utilizado um soffware de
armazenamento denominado Epicollect5, o qual
recolheu informagdes como a foto da rotulagem
frontal, foto da tabela nutricional e foto da lista de
ingredientes. Essas foram coletadas por meio do
preenchimento de questionarios pré-elaborados via
smartphones e as informacgdes foram armazenadas na
nuvem. Os dados extraidos foram compilados no
programa  Microsoft Excel, contendo todas as
informagoes pertinentes tabeladas e organizadas!3.

A partir da planilha de dados, foram
aplicados filtros para selecionar as categorias de
alimentos (hamburgueres a base de carne, iogurtes e
pos para o preparo de gelatina) a serem estudadas e
analisadas. Alcancou-se uma lista final de 157
produtos, sendo 14 produtos da categoria de
hamburgueres a base de carne, 51 produtos da
categoria de pés para o preparo de gelatina e 92
produtos da categoria de iogurtes (Figura 1).

A categoria que abrangia os iogurtes também
contemplava outros produtos lacteos. Para obter
uma selecdo mais criteriosa foram utilizados novos
filtros no campo de produtos. Alguns produtos, fora
do alvo do estudo foram excluidos, como leites
fermentados, coalhadas, probibticos naturais, “shots”
diarios e whey. Inicialmente haviam 195 produtos
dentro dessa categoria e apds a exclusio foram

obtidos 92 iogurtes.

Figura 1. Fluxograma da metodologia utilizada para
a selecdo dos produtos a pattir da planilha de dados.

Base de Dados Inicial
(n = 3.349 alimentos)

Categoria 1:

Hambargueres [\ 4 produtos

Categoria 2

Gelatinas 51 produtos

Categoria 3:
Produtos
Lacteos

Banco de Dados Final
(n = 157 produtos)

Excluséo
(n=103)

»(195 produtos }—m-

.. »((92 produtos

Fonte: Elaborado pelos autores, 2022.

Ao fim desta selecdo todos os produtos
foram analisados. As informagGes sobre a presenca
ou auséncia de aditivos na formulagio foram
extraidas a partir das fotos das listas de ingredientes.
Dentre os produtos selecionados de cada categoria,
foram separados os alimentos ckan label (com
auséncia de aditivos alimentares). No caso dos pds
para o preparo de gelatina, estes nao possuiam
nenhum analogo clan label, mas existiam alternativas
similares, com a substituicdo parcial de aditivos
quimicos e outras substancias por ingredientes mais
naturais.

Obteve-se ao final do levantamento
informacdes sobte os alimentos industrializados e os
aditivos alimentares presentes em cada um dos
mesmos e seus analogos clean label e similares. Essas
informacées foram tabeladas manualmente no
programa Microsoft Excel, sendo identificados os
principais aditivos encontrados em cada uma das
categorias que sao alvo do estudo.

A partir dos dados obtidos, foi realizada uma
pesquisa prévia de artigos cientificos publicados em
bases eletronicas como Swentific Electronic Library
Online  (SciELO), Periédicos Capes, Literatura
Latino-America e do Caribe em Ciéncias da Satude
(LILACS) e Google Académico. Para o presente
estudo, foram selecionados artigos que abordassem
os principais impactos e efeitos na saude humana dos
aditivos alimentares mais prevalentes de cada uma
das categorias.
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RESULTADOS

Foram avaliados 157 rotulos, sendo a
maioria da categoria dos iogurtes (n=92), seguido dos

pos para o preparo de gelatina (n=51) e dos
hamburgueres a base de carne (n=14). Em cada uma
das categorias foram separados os alimentos
convencionais e seus analogos clean label ou similares

(Tabela 1).

Tabela 1. Numero de produtos convencionais e seus analogos clan labe/ ou similares coletados por categorias.

CATEGORIAS Numero de produtos convencio-  Numero de analogos clean label ou
DE ALIMENTOS nais similares
Hamburgueres a base de carne 12 5
(n=14)
Média de ingredientes por
produto 17 2
Média de aditivos por pro- 5,7 NA
duto
Togurtes (n=92) 84 8
Média de ingredientes por
produto 17,1 3,6
Média de aditivos por pro- 49 NA
duto
Po_s para o preparo de gelatina 45 6
(n=51)
Média de ingredientes por
produto 12,4 18,3
Média de aditivos por pro- 7,3 6,5
duto

NA = Nio Aplicavel
Fonte: Elaborado pelos autores, 2022,

Na categoria de hamburgueres a base de
carne foram avaliados 12 rétulos de produtos
convencionais e 2 rétulos de produtos clean label.
Esses produtos clan labe/ possuiam em sua lista de
ingredientes somente carne, gordura e temperos
naturais. Em  contrapartida, os  produtos
convencionais apresentaram uma média de 5,7
aditivos por hamburguer.

Ja na categoria dos iogurtes foram avaliados
84 rétulos de produtos convencionais e 8 rétulos de
produtos clean label. Os iogurtes considerados clean
label possuem em sua composicdo somente leite,
fermento e o ingrediente relacionado ao sabor, por
exemplo, mel frutas. Ja os produtos
convencionais apresentaram uma média de 4,9

ou

aditivos por iogurte.

Por fim, na categoria de pés para o preparo
de gelatina foram avaliados 45 rétulos de produtos
convencionais e 6 rétulos de produtos similares. Os
produtos que trazem a tendéncia da naturalidade dos
ingredientes possuem em sua composi¢ao sucos de
frutas, vitaminas e minerais. Entretanto, esses
produtos ainda contém aditivos como reguladores de
acidez, aromatizantes, edulcorantes e corantes
naturais. Os produtos convencionais apresentaram
uma média de 7,3 aditivos por produto,
corroborando com estudo publicado em 2021 que
indicou um valor médio de 8,3 aditivos por produto
na categoria das gelatinas'.
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Dentre os alimentos selecionados na
categoria dos hamburgueres a base de carne, os
aditivos mais encontrados foram o estabilizante
Tripolifosfato  de Sédio  (100%; n=12), os
aromatizantes artificiais (83%; n=10), o corante
artificial Caramelo IV (58%; n=7) e o realcador de
sabor Glutamato Monossédico (50%; n=6). Nio foi
possivel identificar quais aromatizantes foram
utilizados, devido a disposicio da RDC n? 2 de 2007
que permite declarar em conjunto, nio sendo
necessario expor o nome de cada substincia que

constitui o aromals,

Na categoria dos iogurtes os aditivos mais
encontrados foram o conservante Sorbato de
Potéssio (92%; n=77), o acido citrico (80%; n=67) e
o corante natural Carmim de Cochonilha (56%;
n=47). Ja na categoria de pds para o preparo de
gelatina, destacou-se o edulcorante Acessulfame de
Potassio (89%; n=40) e o corante artificial Amarelo
Tartrazina (36%; n=106) (Tabela 2).

Tabela 2. Principais aditivos presentes nos alimentos industrializados das trés categorias do estudo.

CATEGORIAS DE o
ALIMENTOS ADITIVOS N %
Hamburgueres a Tripolifosfato 12 100
base de carne de Sodio
(n=12)
Aromatizantes 10 83
Caramelo IV 7 58
Glutamato
Monossédico 0 >0
1 t
(zglgz)es Sorbato de Potassio 77 92
Acido Citrico 67 80
Carmim de
Cochonilha 47 56
Pos para o preparo Acessulfame 40 89
de gelatina de Potassio
(n=45)
Amarelo Tartrazina 16 36

Fonte: Elaborado pelos autores, 2022.

DISCUSSAO

No presente estudo foram analisados 157
produtos dos quais 141 deles eram produtos
convencionais, sendo assim possufam aditivos em
sua formulacdo. Nesse sentido, ficam evidentes que
sao grandes as chances de o consumidor adquirir
produtos dentro das trés categorias estudadas que
contenham aditivos. Entretanto, o Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira indica a restricdo do uso

desses produtos dos habitos alimentares, pois estdo
relacionados a diferentes reacoes adversas, como
mudancas ~ comportamentais,  obesidade e
alergias>8%1011, Sendo assim, é de suma importancia
identificar, por meio dos estudos cientificos, os
efeitos que estes aditivos causam a satude humana.

O Tripolifosfato de Sédio, aditivo mais
encontrado na categoria dos hamburgueres a base de
carne, esta relacionado 2 classe dos fosfatos e tem
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como func¢io aumentar a capacidade de retencdo da
dgua e proteger contra a rancidez oxidativa,
permitindo melhoria na qualidade e no sabor do
produto final's. Os fosfatos sio tresponsaveis,
principalmente, por manter a estabilidade na
fabricacdo de produtos carneos, permitindo que as
caracteristicas fisico-quimicas do produto perdurem
por maior tempo!”. O limite maximo para o uso de
fosfatos é de 0,5¢/100g!8, contudo, a ingestio dos
fosfatos acima do estabelecido, pode potencializar o
risco de doengas cardiovasculares, hipertensio,
hiperfosfatemia e doengas dsseas!?20.

Em relacio a classe dos aromatizantes, ndo
foi possivel identificar especificamente quais
aromatizantes foram utilizados. Tal fato se deve a
regulamentagdo para o uso desses aditivos estando
descrito na legislagiao que ¢ permitido descrever com
limite guantum satis (q.s.), que significa quantidade
suficiente para alcancar o efeito esperado, nio
podendo modificar a identidade do alimento?!. Com
isso, a utilizacdo dos aromatizantes nos alimentos
deixa duvidas quanto a seguranca de consumo dessa
substancia, além de limitar as analises para avaliacao
de efeitos indesejados e toxicidade?2.

Os aromatizantes sdo altamente utilizados
para fornecer aroma e sabor aos mais diversos
produtos e causam um grande impacto na
aceitabilidade dos alimentos pelos consumidores?3.
No entanto, mesmo com as devidas limitacoes,
existem estudos que comprovam alguns efeitos
indesejados dos aromatizantes quando utilizados em
doses elevadas, como o retardo do crescimento
infantil e cancer quando ha uma exposicio
excessiva’?, Ja em relagdo a toxicidade, no estudo
realizado por Sales e colaboradores?® em roedores,
alguns aromatizantes sintéticos idénticos ao natural
demonstram ser citotoxicos e genotoxicos em doses
acima de 2,0 mL/kg/dia%.

A classe dos corantes artificiais é utilizada
com frequéncia pelas industrias alimenticias, com o
intuito de conferit cor aos alimentos no qual
influencia diretamente na percep¢io de sabor e
aceitabilidade dos produtos pelos consumidores?’. O
corante caramelo IV foi outro aditivo que se
destacou na categoria dos hamburgueres a base de
carne. Ele é responsavel por produzir o subproduto
4-metilimidazol (4-MEI) durante o processo de
caramelizacdo podendo causar toxicidade e cancer de

pulmio, de figado, de tireoide e leucemia?$2’. Além
disso, a classe dos corantes em geral, pode provocar
alergias e podem agravar dermatite atopica existente,
causar sintomas de dermatite, angioedema e
urticaria®. Contudo, pesquisadores ressaltam a
necessidade de novos estudos para confirmacio de
tal efeito provocado pelo excesso do subproduto 4-
MEI3132,

O glutamato monossodico, um sal sédico
derivado do acido glutimico, é um importante
aminodcido nio essencial encontrado na natureza e é
utilizado em industrias alimenticias com o intuito de
aumentar a palatabilidade dos alimentos, melhorando
assim a aceitabilidade pelos consumidores.

Efeitos contririos a saude sio observados
devido a utilizagio excessiva do glutamato
monossédico. Um estudo realizado por Lima3*
demonstrou o importante efeito neurotéxico
associado a este aditivo e em sua pesquisa
comprovou que o mesmo possui atividade excitatéria
em neurotransmissores do Sistema Nervoso Central
(SNC) dos mamiferos e quando utilizado em excesso
também pode promover estresse oxidativo**. Um
estudo com roedores indicou que o glutamato
monossodico pode conferir atividade
neurodegenerativa ¢ danos ao sistema nervoso
central por falta de oxigenacdo, ¢ dessa maneira,
favorecer o desenvolvimento de doen¢as como Mal
de Alzheimer, Patkinson e Lou Gehrig, além de
dificuldades e disfunc¢des no aprendizado de criangas
e adultos?33,

Outros efeitos que podem ser observados
com o consumo excessivo de glutamato
monossoédico sao: influéncia na funcao cardiaca,
resisténcia a insulina, resultando em doencas cronicas
nido transmissiveis como diabetes mellitus e
obesidade, disfuncio sexual, e ainda influéncia no
aumento da pressio arterial sistémica®>%. E
importante salientar que, tais efeitos danosos a saude
sao observados onde ha uso excessivo de glutamato
monossédico, j4  que  naturalmente,  estes
aminodcidos niao sao téxicos aos mamiferos, mas em
grandes quantidades os mesmos podem ser
prejudiciais?’.

O sorbato de potiassio ¢ um aditivo das
classes dos conservantes mais utilizados pela
industria de alimentos, pois permite a inibicdo do
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crescimento de fungos, bactérias aerdbicas e
leveduras?. Entretanto, seu uso deve ser ponderado
respeitando os limites de utilizagdo devido aos riscos
a saude que podem causar como exemplo, a asma,
alergia e urticaria’s.

O 4acido citrico, segundo aditivo mais
encontrado na categoria dos iogurtes, pertence a
classe dos antioxidantes, comumente utilizados para
retardar o aparecimento de alteracGes oxidativas nos
alimentos®. O uso do acido citrico em doses elevadas
pode causar erosdo dentiria, um desgaste quimico
dos tecidos dentarios provocados por acidos, sem o
envolvimento bacteriano, de origem intrinseca (acido
do estbmago) e extrinseca (exposi¢ao acida por meio
dos alimentos)#0:4!,

Outro aditivo da classe dos corantes,
presente nos produtos analisados na categoria dos
iogurtes, foi o corante carmim de cochonilha. O
carmim é um corante vermelho natural comumente
utilizado nas industrias cosmética, alimentar e
farmacéutica*2. Os efeitos adversos mais destacados
sdo os sintomas de hipersensibilidade, no qual
apresenta diversas reagOes, dentre elas, eritema,
urticaria, angioedema, exacerbacdo do eczema
atépico, broncoespasmo, bronquiolite, sintomas
gastrointestinais e choque anafilaticos*2.

Em um estudo realizado com pessoas
diagnosticadas com urticiria e suspeita de
hipersensibilidade a aditivos alimentares, os
resultados apresentados mostraram que o carmim é
um alergénico potencial em doentes com urticaria
cronica induzivel, especialmente com sintomas
sistémicos concomitantes*2.,

No caso dos p6s para o preparo de gelatina,
nao foram encontradas alternativas que se
adequassem a tendéncia clean label. Contudo, existem
alternativas similares que podem ser consideradas
mais saudaveis, principalmente devido ao fato da
substituicio do corante artificial amarelo Tartrazina
por corantes naturais, como a curcuma € o urucum.
Entretanto, estes produtos ainda possuem a adi¢do
de aditivos como reguladores de acidez,
aromatizantes e edulcorantes, trazendo a tendéncia
da naturalidade a partir da seleco de ingredientes que
nao sao utilizados nos pés para o preparo de gelatinas
convencionais. Devido a esse fato, as listas de
ingredientes dos produtos similares sdo mais

extensas, pois possuem a adi¢do de sucos de frutas,
vitaminas e minerais.

Nos produtos analisados da categoria dos
pos para preparo de gelatinas, os aditivos que mais se
destacaram foram o edulcorante acessulfame de
potassio e o corante amarelo tartrazina. O
acessulfame de potassio (ACE-K) é um edulcorante
artificial sem valores nutritivos com alto poder para
adogar e por isso também é considerado um
edulcorante intenso. Contudo, em grandes dosagens,
o acessulfame pode apresentar sabor amargo e
adstringente®®. A Ingestdo Diaria Aceitavel do
acessulfame é 15 mg/kg de peso corporal/dia, nesse
sentido, o valor maximo para um individuo de 60 kg
seria 900 mg de acessulfame por dia*.

Porém, apesar de ser considerando seguro, o
acessulfame, em casos de ingestdo excessiva e por
longos periodos, pode causar danos as células de
DNA e causar alteragdes neurologicas*s. No entanto,
cabe ressaltar que muitos estudos sobre a toxicidade
do acessulfame sio inconclusivos e demandam
maliores investigagoes sobre o assunto®.

A Tartrazina é um corante sintético utilizado
para conferir a cor amarela aos diversos produtos
existentes, principalmente aos pés para gelatinas e
refresco. Seu uso mais frequente ¢ em condimentos,
bala, goma de mascar, gelatina e também em
cosméticos e medicamentos*e.47,

E comum ser observada reacdes de
hipersensibilidade como urticaria, angioedema e
agravamento da dermatite atépica com o consumo
de tartrazina, afetando 0,6% a 2,9% da populagao*.
Ainda ¢ observado que a substancia ¢ amplamente
utilizada em merendas escolares e sio amplamente
consumidos pelo publico infantil, e por meio disso,
pesquisas apontam que 60% das criangas testadas
apresentaram reacoes de hiperatividade consumindo
alto teor de tartrazina contido nos alimentos, porém,
os estudos destacando esse efeito ainda sdo
insuficientes, e por muitas vezes, podem ser
contraditérios®.

Outros efeitos que podem ser observados a
sadde humana com o consumo excessivo de
tartrazina sao: reagbes alérgicas no aparelho
respirat6rio como asma, bronquite e rinite, também
outras reacdes como cefaleia, eczema e inibicio da
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agregacao plaquetaria’.

O uso de corantes alimenticios artificiais
vem sendo proibido por meio de legislagdes em
paises especificos, visto que estudos demonstram
que esses causam maleficios a saude e alguns
apresentam potencial cancerigeno®. No Brasil, a
legislagdo permite o uso de corantes naturais,
corantes sintéticos idénticos aos naturais e corantes
artificiais, sendo liberados onze tipos de corantes
artificiais em alimentos®!. Vale ressaltar que ao
comparar as legislacdes, a brasileira estd ultrapassada,
permitindo ainda inimeros corantes ja proibidos em
outros paises, por exemplo, o corante Vermelho 40
que ndo é permitido na Alemanha, Austria, Franca,
Bélgica, Dinamarca, Suécia e Suica’.

Devido a todos esses efeitos, a legislacao
brasileira adotou medidas para prevenir os riscos
associados ao consumo de alimentos que contenham
o corante amarelo tartrazina e tornou obrigatério ter
o nome deste corante declarado por extenso’’. Além
disso, para alimentos contendo corantes artificiais é
obrigatéria a declaragio “Colorido Artificialmente”,
a fim de alertar o consumidor, para que esse esteja
ciente que determinado alimento contém um corante
artificial, sendo este prejudicial a sua saude>.

Por fim, a alta ingestdio dos alimentos
industrializados se da pela facilidade, economia de
tempo e por um marketing chamativo e visual
extremamente atraente®. Sabe-se que devido aos
inimeros  impactos causados, os alimentos
industrializados devem ser evitados e substituidos
por alimentos 7z natura ou alimentos minimamente
processados?.  Os  alimentos  minimamente
processados correspondem a alimentos 7 natura que
foram submetidos a processos, porém sem a adi¢do
de sal, agucar, 6leos ou outras substancias

Dos produtos analisados no presente
estudo, os hamburgueres a base de carne e os
iogurtes apresentaram analogos clean label, contendo
em média trés ingredientes por produto. Esse fato
demonstrou que é possivel obter alimentos mais
saudaveis dentro de uma mesma categoria, sendo
questionada a utilizacdo de inumeros aditivos patra
obter o produto final.

A tendéncia dos alimentos clan labe/ vem
crescendo cada vez mais em diversos paises e fornece

alimentos mais saudaveis, com uma rotulagem clara
e sucinta56. Diante disso, a industria alimenticia vem
se reinventando, buscando ser mais sustentavel em
sua producdo, inovando em diversos produtos e
trazendo alternativas mais saudaveis e um modelo de
consumo mais consciente>’.

Os produtos que se enquadram nesta
tendéncia possuem reducio dos ingredientes,
trazendo somente os essenciais ou substituicio dos
aditivos prejudiciais a satde por componentes mais
naturais, como por exemplo, a utilizagdo de chia
(Salvia bispanica L), visando a reducdo da quantidade
de fosfatos em produtos a base de carne3s.

Os consumidotes devem ser mais atentos a
questdes de seguranca, sadde e nutricdio dos
alimentos, visto que os alimentos industrializados
tém uma composi¢io pautada no uso de aditivos?.
Sendo assim, a substituicio dos alimentos
industrializados por seus analogos clean label se torna
uma 6tima opgdo para a mudanga nos habitos de
consumo, por se caracterizarem como uma tendéncia
mais saudavel'?, se aproximando dos alimentos
minimamente processados?.

CONCLUSAO

Os aditivos alimentares estdo presentes em
diversos alimentos consumidos com frequéncia pela
populagao brasileira e como consequéncia, o
consumo exacerbado desses aditivos pode causar
alguns impactos na sadde humana, desde o
agravamento de doengas pré-existentes até o
surgimento de doengas oncoldgicas, cronicas e
agudas. Nesse sentido, a alternativa clean label pode
oferecer um mesmo aporte nutricional sem os triscos
inerentes a ingestdo de aditivos quimicos.

Desse modo, fica evidente a necessidade de
intervencio por parte do poder piblico com medidas
que visem uma alimentacao mais saudavel, auxiliando
o consumidor a identificar os produtos ckan label,
optando conscientemente pelo consumo de
alimentos mais préximo ao natural.
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