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1. INTRODUCAO

A alimentacdo é um fator basico para a sobrevivéncia e a manutencdo da vida e do estado de
salde das pessoas, sendo que evolui conforme a sociedade vai evoluindo por meio da chamada
transicdo nutricional. De acordo com Conte (2016), com o surgimento das civilizagdes, 0 homem viu
a necessidade de guardar as sobras de sua comida. Primeiro descobriu a secagem da carne aosol, a
defumacédo com a descoberta do fogo e da salga.

Desde a época pré-histérica tém-se criado, pelo homem, métodos para a conservacdo dos
alimentos. Desde a descoberta do fogo, depois o cozimento, a defumacéo é realizada até chegar a
conservacdo das carnes por um tempo maior para garantir a sobrevivéncia dos seres humanos. A
conservacao das carnes se tornou necessaria, pois era uma forma de reserva alimentar em época de
falta de caca. (AUN, 2011)

A conservacdo por meio da salga, por meio da gordura e também por meio do resfriamento
surgiu na idade antiga. J4 na Idade Média as descobertas na fabricacéo de cervejas, vinhos e queijos
foram de grande relevancia para a alimentacéo da época. Nesta época a cultura alimentar fazia bom
uso dos processos de desidratagdo, salga, defumacéo e também da fermentacdo. A partir da Idade
Contemporénea houve uma revolucdo nas diversas formas de conservar os alimentos, a partir da
pasteurizagdo. (CONTE, 2016)

Conforme Poldnio e Peres (2009), com as mudangas nos habitos alimentares da populagdo
brasileira, ocorrida nas Gltimas décadas, a atengdo dos 6rgdos reguladores e das comunidades
cientificas, como um todo tém sido atraidas, pois a substitui¢cdo de alimentos in natura por alimentos
processados vem contribuindo de forma contundente para 0 empobrecimento da dieta.

De acordo com Borsato et al (1989) os compostos nitrogenados estdo presentes na natureza,
sendo que a maioria dos processos bioldgicos € feita por eles. Dentre os compostos mais utilizados
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na industria alimenticia estdo os nitritos e o0s nitratos, os quais sdo adicionados aos alimentos com a
finalidade de conserva-los, sendo chamados de aditivos.

De acordo com a ANVISA, aditivos séo quaisquer ingredientes adicionados de forma
intencional aos alimentos com o propésito de mudar as caracteristicas quimicas, fisicas, bioldgicas
ou sensoriais no periodo de fabricacdo, processamento, embalagem, armazenagem, transporte e/ou
manipulacgéo. (Brasil, 1997).

Este trabalho tem como objetivo fazer uma levantamento bibliografico a respeito dos processos
de conservacdo de alimentos e dos tipos de conservantes utilizados nos mesmos, em um primeiro
momento e posteriormente abordar os beneficios e maleficios que estes produtos podem causar na

salide humana, bem como os tipos de doencgas que estes podem causar.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

O objetivo geral deste trabalho € realizar uma revisdo de literatura sobre os processos de
conservacdo de alimentos e dos tipos de conservantes utilizados nos mesmos, bem como abordar
os beneficios e maleficios que estes produtos podem causar na saude humana, bem como os tipos

de doencas que estes podem causar.

2.2. Objetivos Especificos

(a) Realizar uma pesquisa sobre os diferentes processos de conservacao de alimentos.
(b) Verificar quais séo os principais conservantes utilizados em alimentos.

(c) Evidenciar os efeitos destes produtos na salide humana.

3. JUSTIFICATIVA

Este trabalho justifica-se em virtude dos aditivos serem substancias quimicas que sao adicionadas
aos alimentos de modo intencional, sendo de extrema importancia o conhecimento sobre suas
propriedades para, assim, definir seu nivel de seguranca, pois, como qualquer outra droga, podem

causar reacOes adversas a satde humana.

4. HIPOTESE

Através deste estudo, expor evidéncias literarias sobre o uso dos aditivos alimentares e sua

relacdo com a saude humana.
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5. FUNDAMENTACAO TEORICA /DESENVOLVIMENTO

5.1 ADITIVOS ALIMENTARES

Aditivos alimentares sdo ingredientes adicionados intencionalmente aos alimentos sem o
propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas dos mesmos em Seu processo
produtivo. Esses aditivos podem desempenhar as funcBes de conservantes, corantes e/ou
aromatizantes.

De acordo com Pereira (2013) o uso de aditivos quimicos para a modificacdo dos alimentos é um
tema controverso, visto que para muitos representa riscos e ameagas, enquanto que para outros se
trata de uma pratica segura e nutritiva.

Para Souza et al (2019) o uso de aditivos € justificado pela industria como um emprego de ordem
tecnoldgica, desencadeando sanidade, pois proporciona modificacfes sensoriais e nutricionais ao
produto, o que representa uma estratégia tecnoldgica que oferece maior rendaeconémica
industrial.

Informagdes importantes, no entanto, sdo, muitas vezes, omitidas ao consumidor, pois as
empresas se recusam a depor sobre suas técnicas de fabricacdo, o que revela que a grande lideranca
do mercado mundial mantém o seu sigilo como protecdo de suas inovacOes, pois se sabe que a
liberacdo do uso de aditivos somente € permitida quando as vantagens de ordem higiénica,
operacional ou tecnoldgica ndo conseguem ser alcangadas por métodos de fabricacéo tradicionais.

De acordo com Aun et e al (2011) por se tratarem de substancias quimicas que séo adicionadas
aos alimentos de modo intencional, é de extrema importdncia o conhecimento sobre suas
propriedades para, assim, definir seu nivel de seguranca, pois, como qualquer outra droga, podem
causar reacOes adversas a satide humana.

Os aditivos alimentares se tornaram quase que obrigatérios na alimentacdo moderna, sobretudo
por sua capacidade de manter a qualidade e a validade dos alimentos vendidos em supermercados.
Entretanto, ha estudos que associam a utilizacdo inadequada desses componentes a efeitos

prejudiciais a saude, como o aparecimento de cancer, alergias e outras enfermidades.
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5.2 TIPOS DE ADITIVOS QUIMICOS

Aditivos sdo substancias adicionadas aos alimentos para preservar e/ou melhorar sabor e
aparéncia. Com o advento de alimentos processados na segunda metade do século 20, muito mais
aditivos tém sido empregados, sendo esses de origem artificial ou natural, diretos ou indiretos.
Segundo Honorato et al (2013), os aditivos diretos sdo adicionados intencionalmente aos
alimentos para uma determinada finalidade, enquanto os aditivos indiretos sao adicionados ao
alimento durante o processamento, embalagem e armazenamento. Entre os principais tiposde
aditivos quimicos que podemos citar estdo os corantes, 0s aromatizantes, 0s antioxidantes, o0s

edulcorantes, os acidulantes, os espessantes, 0s estabilizantes e 0s umectantes.

5.2.1 CORANTES

De acordo com Prado e Godoy (2007) a manutencdo da cor natural do alimento constitui-se
em um fator fundamental para a aceitacdo do produto, em face da primeira avaliacdo do
consumidor. Antes do paladar, os alimentos coloridos seduzem as pessoas pela visdo. A ldgica
do consumo desses produtos inicia-se pelos olhos: alimentos coloridos, vistosos, atraentes s
podem ser deliciosos. Em geral, a importancia da aparéncia do produto para sua aceitabilidade é
a maior justificativa para o emprego de corantes.
De acordo com Honorato et al (2013) existem duas classes distintas de corantes disponiveis
para o uso em alimentos, os sintéticos e os naturais. E apesar dos corantes sintéticos apresentarem
menores custos para a producdo e maior estabilidade, o numero de aditivossintéticos permitidos
nos paises desenvolvidos esta diminuindo a cada ano, sendo substituidos por pigmentos naturais.
Entre os corantes sintéticos mais utilizados
“os corantes artificiais encontramos: 0s corantes azo-amarelo tartrazina
(amarelo n° 5), amarelo creplsculo (amarelo n° 6), Bordeaux S (amaranto ou
vermelho n° 2) e Ponceau 4R (vermelho n° 4), a eritrosina (vermelho n° 3) e
o indigo carmim (azul n° 2)” (BALBANI et al., 2006 apud HONORATO et
e al, 2013).

Dentre os corantes naturais, o urucum é o mais usado pela industria brasileira, representando

cerca de 90% dos corantes naturais usados no Brasil e 70% no mundo. As preparacOes de
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urucum sdo usadas para colorir manteiga, queijos, produtos de panificagcdo, 6leos, sorvetes,
cereais e embutidos.

5.2.2 AROMATIZANTES

Conforme Melo et al (2004) os aromatizantes possuem especial importancia por conferirem
propriedades sensoriais que caracterizam cada sabor e aroma dos mais diversos produtos.Grande
parte do sabor de um alimento é diretamente influenciada pelo seu aroma e em meio a uma grande
variedade de opc¢des e novos alimentos surgindo no mercado, sdo as caracteristicas diferenciais

que vao determinar a aceitagdo do produto pelo consumidor.

5.2.3 CONSERVANTES

Conservantes sdo aditivos utilizados para aumentar o tempo de vida atil de um alimento, produto
ou cosmeético, podendo ser natural ou artificial. De acordo com Gava, Silva, Frias (2009) seu uso
depende do tipo de material a ser trabalhado e também da escala de produc¢éo da industria alimenticia.
Na industria de alimentos, 0s conservantes possuem uma grande importancia, visto que atuam de
modo a prolongar o sabor, a consisténcia, a cor, bem como a aparéncia dos alimentos. Pode-se dizer
que esses aditivos sdo essenciais para a viabilidade da venda do produto final, ja que aumentam o
prazo de validade e evitam a deterioracdo natural do mesmo.

Ainda segundo os autores, para a escolha do tipo adequado de conservante a ser utilizado é preciso
em primeiro lugar considerar o agente microbiano de contaminacéo, as propriedades fisico- quimicas

dos alimentos apds seu processamento.

5.2.4 ANTIOXIDANTES

Com a finalidade de acabar ou retardar a oxidacdo de alimentos gordurosos, sdéo empregados
compostos quimicos conhecidos como antioxidantes. Por definigdo, os antioxidantes sdosubstancias
que reduzem o aparecimento de alteragdo oxidativa nos alimentos, como rancidez e descoloracdo
decorrente da autoxidagé&o.

Segundo Araujo (2015), a oxidacdo é causada por substancias chamadas de radicais livres, que
podem causar a disfuncdo das celulas, por exemplo, quando cortamos uma maca ao meio, na face

cortada enzimas chamadas fenolases rapidamente catalisam a oxidagdo de certas moléeculas,
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causando escurecimento devido a formacdo de pigmentos como a melanina e aparecimento de fungos
e bactérias que comprometem a qualidade do alimento.

Os antioxidantes apresentam graus variaveis de eficiéncia na protecdo de sistemas alimentares,
sendo que as combinagBes costumam fornecer maior protecdo em relacdo a adicdo de um Unico
composto. Os antioxidantes utilizados em alimentos séo de origem natural ou sintética, e podem ser
classificados como primarios, sinergistas, removedores de oxigénio, biologicos, agentes quelantes e
antioxidantes mistos (RAMALHO; JORGE, 2006).

5.2.5 EDULCORANTES E ACIDULANTES:

Segundo Honorato et e al (2013) os edulcorantes, mais conhecidos como adogantes compreendem
um grupo de substancias, utilizadas em substitui¢do a sacarose, que compartilham a propriedade de
interagir com receptores gustativos e produzir uma sensagdo que percebemos e denominamos de
doce. Sdo substancias consideradas ndo caldricas pelo fato de ndo serem metabolizadas pelo
organismo ou por serem utilizadas em quantidades tdo pequenas que o aporte calérico torna-se
insignificante sdo empregados nos mais diversos produtos, como pudins, adocantes de mesa,
refrigerantes, gelatinas, sorvetes e, também, em medicamentos para encobrir ou mascarar as
caracteristicas sensoriais dos farmacos.

Ja os acidulantes sdo aditivos adicionados no processo de produc¢éo dos alimentos industrializados
com a funcdo de intensificar o gosto acido de alimentos e, em alguns casos, manter a conservagao
dos mesmos. Eles ainda podem servir como agentes flavorizantes, podendo tornar o alimento mais
agradavel ao paladar, mascaram gostos desagradaveis e intensificam outros. Em outros casos, podem

ser aplicados diretamente em alimentos potencializando as cores dos mesmos.

5.2.6 ESPESSANTES E ESTABILIZANTES

Segundo Alves (2009), espessantes sao substancias que aumentam a viscosidade ou consisténcia
do alimento sem alterarem significativamente as suas demais propriedades, e ainda proporcionam
resisténcia a fluir. S0 componentes hidrossoltveis e hidrofilicos, usados para dispersar, estabilizar
e evitar a sedimentacdo de substancias em suspensao.

De acordo com Valsechi (2001) os estabilizantes sdo substancias que favorecem e mantém as
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caracteristicas fisicas de emulsdo e suspensao e evitam, que com o tempo, os ingredientes se separem
em diferentes fases, atuando promovendo uma interacdo homogénea de ingredientes como a agua e

0 6leo que, por exemplo, normalmente se separariam.

5.2.7 UMECTANTES

Os umectantes ou surfactantes sdo tensoativos que aumentam a molhabilidade e reduzem a
tensao superficial entre compostos de pouca afinidade. A quimica dos umectantes deriva de um ponto
caracteristico e necessario: a presenca dos grupos hidrofilicos e hidrofébicos igualmentefortes e
ligados na mesma molécula. A presenca do grupo hidrofilico torna um umectante mais soltvel em
agua, enguanto que o grupo hidrofébico é repelido pela 4gua, o que faz com que esta porcdo da
molécula tende a abandonar a fase aquosa (FARIAS, 2005).

Dentre os aditivos, 0s umectantes exercem um importante papel por possuirem a propriedade de
absorver e capturar a agua. Neste sentido, o lactato de sddio, que é um tipo de umectante muito usado
na industria, tem sido utilizado para controlar e inibir o crescimento de certosmicrorganismos durante
a estocagem. Além disso, confere gosto salgado suave em comparacao ao cloreto de sodio, valoriza
0 sabor da carne e suas propriedades umectantes, aumenta o rendimentodo cozimento e contribui
para a capacidade de retencdo de agua resultando em um aumento da vida Gtil do produto. (FARIAS,
2005).

5.3 OS ADITIVOS E A SAUDE HUMANA

5.3.1 CONSERVANTES

O acido benzoico, por exemplo, é classificado como um conservante, e seu uso esta relacionado
com sintomas de asma, o que também se refere ao dioxido de enxofre e sulfito de potéssio. Outra
reacdo adversa causada por conservantes alimentares é a reacdo anafilatica causada pelos sulfitos,
especificadamente o didxido de enxofre gasoso, o qual € produzido pelo contato com agentes
sulfitantes, podendo causar diarreia, dor abdominal, cefaleia e broncoconstricdo, o que deve ser
levado em consideragdo principalmente para individuos asmaticos (AUN et al., 2011; PIMENTA,
2003).Por ser muito utilizado em ambito industrial, o &cido benzoico também esta presente de forma
natural em determinados alimentos, como leite, queijo, batata, cha, farinha de soja, entre outros.

Apresenta custo acessivel, porém deve-se ter cuidado na sua administracdo na forma de
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benzoato, pois depende do pH do alimento, atuando, principalmente, em meio acidificado,
mostrando-se efetivo contra bolores e leveduras. Pesquisas mostram a rela¢do do acido benzoico em
sintomas asmaticos, pois, quando ingerido, forma o acido hipurico por meio da conjugacdo com
glicina pelo figado (AUN et al., 2011; GAVA,; SILVA; FRIAS, 2009; PIMENTA, 2003).

O dioxido de enxofre € um conservante alimentar, sendo mais administrado na forma desulfitos,
metabissulfitos e bissulfitos. Tem a¢do combinada com enzimas de bactérias e alguns fungos, com
atividade antimicrobiana, o0 que ndo caracteriza, no entanto, a utilizacdo de dioxido de enxofre na
forma de bissulfito. Indica-se a utilizacdo desse conservador em quantidades adequadas, pois, além
de ndo atuar contra microrganismos, quando em niveis exacerbados causam efeitos toxicologicos,
problemas respiratérios e a producdo de sulfito (GAVA; SILVA; FRIAS, 2009). Os sulfitos possuem
acdo antioxidante, inibindo parcialmente o escurecimento ndo enzimatico e enzimatico, sendo
benéficos em frutas secas, frutos do mar, bebidas e compotas. No organismo sua alta ingestéo esteve
associada a algumas reacOes adversas em lactentes e sintomas como hipotensao,nausea, irritacao
gastrica, hiperatividade, diarreia, ataques asmaticos, urticaria, anafilaxia, dentre outros,
principalmente em individuos asmaticos sensiveis a substancia (FERREIRA, 2015).0utro grupo
muito utilizado, principalmente na obtengdo da cura em produtos cérneos e bebidas alcoolicas, séo
0s nitritos e nitratos, os quais inibem o crescimento microbiano, em destaque a bactéria Clostridium
botulinum, causadora do botulismo. Ha evidéncias que mostram que a utilizacdo em excesso dessas
substancias desencadeia metahemoglobinemia, além de serem cancerigenas, estando também
relacionadas ao aumento da pressdo arterial e ao surgimento de doencas cardiacas, acao
vasodilatadora, cefaleia e desconforto gastrointestinal, podendo até ser tdxicas quando em doses
elevadas. Seu consumo em longo prazo desencadeia doencas no aparelho circulatdrio, tumores de
esodfago, estbmago, reto, mama, ovario e colon (CONTE, 2016; GAVA; SILVA; FRIAS, 2009).

5.3.2 ANTIOXIDANTES

Antioxidantes, como os sintéticos, sdo 0s mais utilizados pelas industrias alimenticias. Dentre eles
cita-se o butil-hidroxi-anisol (BHA), butil-hidroxi-tolueno (BHT), terc-butilhidroquinona (TBHQ) e
propil galato (PG), comumente encontrados em alimentos ricos em 0Oleos e gorduras, tais como
biscoitos, margarina, manteiga, salgadinhos, entre outros (TAKEMOTO; FILHO; GODOQOY, 2009).
A estrutura dos mesmos permite a adi¢cdo de um préton a um radical livre, gerando, assim, a molécula

acilglicerol e cessando 0 mecanismo de oxidagao por radicais livres, ou seja,
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transformando-os em radicais livres. Esses radicais, no entanto, podem estabelecer-se sem provocar
reacOes de oxidacdo (MESSIAS, 2009). O BHT e o BHA sdo capazes de gerar lesdes aos genes de uma
célula ou de um organismo. Em estudos experimentais com animais, houve a demonstracao de que
doses elevadas de BHT podem desencadear problemas hepéaticos. Além disso, 0 BHA ativa o aumento
da excrecdo urinaria de acido ascorbico, retardo de crescimento infantil e elevacdo da mortalidade
perinatal (LEDEVER, 1991 apud ALBUQUERQUE et al., 2012). Estes antioxidantes sintéticos
também sao considerados fatores de transtorno de déficit de atencéo e hiperatividade em criancas, assim
como induz danos no estdmago, colon, bexiga e cérebro, podendo, em longo prazo, desenvolverem
neoplasia (POLONIO; PERES, 2009).

5.3.3 CORANTES

Os corantes sdo substancias adicionadas aos alimentos com o objetivo de proporcionar cor ou
intensificar a que ja possuem, melhorando, assim, suas caracteristicas fisicas. A tartrazina é um
corante que esta relacionado com a hipersensibilidade alimentar, ocasionando predisposicao areacdes
alérgicas e reducdo da imunidade. Além disso, esta associada a sintomas de hiperatividade, aumento
da quantidade de eosin6filos no sangue e inibicdo da sintese de tromboxano. Também apresenta
manifestacdes de reacdes clinicas, como urticaria, rinite, asma, bronquite e angioedema (AUN et al.,
2011; POLONIO; PERES, 2009; PRADO; GODQY, 2003). O corante amarelo
crepusculo pode causar reacdes alérgicas graves, bem como a inibicdo da sintese de tromboxanos,
assim como complicacfes nos vasos sanguineos que levam a vasculites, manchas na pele indolores
e problemas gastricos. Outro exemplo € o corante carmin, o qual esta ligado a incidéncia de asma,
sensibilizacdo, anafilaxia e reacdes dermatoldgicas (AUN et al., 2011; POLONIO; PERES, 2009;
PRADO; GODOQY, 2003; TONETTO et al., 2008). O corante vermelho 40 esta associado com o
desenvolvimento de alteracbes alérgicas na pele e problemas respiratorios, e, quando ingerido
continuamente, também pode causar hiperatividade. Além disso, alguns corantes vermelhos podem
interferir na coagulagdo sanguinea (PIMENTA, 2003). Experimentos vém mostrando a agdo
cancerigena e toxica dos corantes, por exemplo, o vermelho escarlate ou corante azoico, que
desenvolve adenomas hepaticos e crescimento anormal na pele. Ja o azul brilhante pode desencadear
eczema, asma e hiperatividade em criancas, e deve ser evitado por pessoas que possuem alergia as
purinas (PRADO; GODOY, 2003; TONETTO et al., 2008). O corante amarantotambém tem
demonstrado atividade carcinogénica em estudos experimentais. Em paises como 0s Estados Unidos

e Japdo seu uso é proibido, no entanto no Canadéa e na Inglaterra ainda é permitido.
10
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O mesmo deve ser evitado por pessoas sensiveis a aspirina (PRADO; GODOY, 2003; TONETTO et
al., 2008). O vermelho eritrosina pode causar aumento do horménio tireoidano na corrente sanguinea
se consumido em altas quantidades, o que pode desencadear hipotireoidismo e demais complicacdes.
O indigotina ou azul escuro apresenta como efeitos colaterais nuseas, vomitos, hipertensao, alergias
e problemas respiratérios. Ja o vermelho ponceau pode desencadear anemias, doengas renais e
vasculites (AUN et al., 2011; TONETTO et al., 2008). Segundo Poldnio e Peres (2009), a eritrosina
e a tartrazina apresentam como mecanismo de acdo a alteracdo do turn-over celular durante o

desenvolvimento ou na multiplicacdo destas, podendo levar ao desenvolvimentodo cancer.

5.3.4 ESTUDOS SOBRE ADITIVOS ALIMENTARES E NEOPLASIAS

A carcinogenicidade dos aditivos alimentares tem sido observada em estudos de longo prazo.
Esses, por sua vez, tém mostrado relacdo entre a exposicdo a substancias e o surgimento de
tumores. Cita-se, como exemplo, 0s nitratos, responsaveis pela aparicao de diversos tipos de cancer,
assim como o0 aspartame, no desenvolvimento de tumores cerebrais, e as nitrosaminas e 0s
antioxidantes BHA (antioxidante butil hidroxianisol), no desenvolvimento de mutacdes no DNA,
desencadeando neoplasias (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL, 2015; POLONIO; PERES, 2009;
ROMEIRO; DELGADO, 2013). Segundo Spence e Johnston (2003), alguns estudos propéem que
mais ou menos um terco das mortes causadas por cancer esta associado aos produtos carcinogénicos
presentes na alimentacdo. Segundo o Instituto Nacional do Cancer (INCA, 2013), alguns alimentos
contém quantidades significativas de carcindgenos, tais como 0s nitratos e nitritos, presentes em
embutidos; também em alguns tipos de enlatados que se modificam em nitrosaminas no estdmago, as
quais sdo potentes agentes cancerigenos, responsaveis pela maioria dos canceres gastricos. Esses
dados foram verificados em popula¢des que consomem esses alimentos frequentemente e emgrandes
quantidades.

Diversas caracteristicas da dieta estdo relacionadas ao aumento de céncer; dentre elas o alto
consumo de gordura, alimentos defumados, presenga deprodutos carcinogénicos nos alimentos,
carcinogenos formados pela agcdo de microrganismos nos alimentos e uma dieta com baixo teor de
fibras (HENDGES; STOLL; MORESCHI, 2013; JACOBSON, 2004)
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5.3.5 CONSIDERACOES FINAIS

Com o avanco das industrializacdes e técnicas de conservacdo, além da mudanca de habitos
alimentares e de vida, houve um aumento no consumo dos produtos industrializados, o que, por
consequéncia, acometeu a situacdo da saude, seja com novas doencas ou complicacdes, seja pelo
aumento na quantidade ou frequéncia da ingestdo desses alimentos, ou pelo efeito cumulativo deles
no organismo. Porém, os aditivos sdo necessarios para o desenvolvimento do produto, melhora da
vida util e de suas caracteristicas, contribuindo para a seguranca alimentar da populacdo, pela
diminuicao de riscos de contaminacéo e deterioracdo dos alimentos.

N&o se pode deixar de frisar que € de suma importancia que o consumidor seja orientado sobre 0s
riscos dos aditivos em doses acima das normatizadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
(ANVISA), para que, com o conhecimento do risco o consumidor possa tomar decisdes embasadas e
pensadas sobre sua saide. Revisdes como esta tém o objetivo de orientar e iluminar os conhecimentos

do consumidor sobre o tema, destacando-se a importancia da continuidade de novos estudos.

6. METODOLOGIA PROPOSTA
A metodologia utilizada neste trabalho sera a de revisdo bibliogréafica.

7. RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se com este trabalho obter conhecimentos acerca dos aditivos, incluindo tipos, usos, bem

como, beneficios e maleficios para a saide humana.
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