ARTIGO

Introdugao

A filosofia de vida consumista e o desejo de
conseguir cada vez maiores lucros, tém feito
multiplicar a utilizagdo dos aditivos, sem que por
vezes se tomem as devidas precaucoes quanto a
satde dos individuos.

Entretanto, tem-se verificado que a persisténcia
de alguns grupos politicos no Parlamento Europeu
¢ o envolvimento de alguns governos, conduziram
aintroducio de normas rigorosas dando a conhecer
os aditivos tolerdveis e proibindo os que eram
utilizados, de forma indiscriminada, anteriormente.

A Comunidade Europeia avancou extraordi-
nariamente neste campo, criando uma lista de
substincias toleradas, cada uma delas com trés
algarismos precedidos por um E. Todos os produtos
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No presente artigo, a autora seleccionou os pontos que considerou fundamentais,
relativamente aos aditivos alimentares.

Tnicia por dar uma defini¢ao de aditivos, classificando-os segundo as suas fungoes
principais. Refere ainda alguns critérios e precaucoes de utilizacio.

embalados que contenham aditivos devem indicar
esse codigo.

Os corantes €m codigos de E100 a E199; os
conservantes, de 200 a £299; os antioxidantes, de
E300 a E399; os espessantes, gelificantes,
emulsionantes e outros estabilizadores do equilibrio
fisico, de E400 a E499.

Chama-se a atencio para que ndo se associe
sempre a palavra “aditivo”, uma substincia artificial
e que por isso € maléfica. Muitos dos aditivos,
largamente utilizados, sdo constituintes naturais dos
alimentos. Sao exemplos disso: o dcido citrico ¢
ascorbico, as gomas, as pectinas ¢ alguns sais
minerais, como os fosfatos.

Por outro lado, fazem parte constituinte de
alguns alimentos naturais, compostos quimicos
altamente tOxicos, tais como:

- Hemoglutininas, presentes em alguns tipos

de feijao, que provocam a aglutinacao dos
globulos vermelhos;



- Substancias, com acc¢io hipotiroideia,
existentes em diversas espécies de couves;

- Aminas pressoras, responsiveis por
hipertensio arterial, detectadas frequentemente
na banana, queijo curado, vinho e chocolate.

A escolha deste tema justifica-se pelo misticismo
e problemdtica que envolvem os aditivos na
alimentacio do dia-a-dia.

Pretende-se que os profissionais de sadde sejam
informados das vantagens e desvantagens dos
aditivos alimentares, de modo a transmitirem aos
individuos / utentes a informagdo correcta, para que
possam fazer a escolha mais adequada de cada
produto,

Defini¢io

Segundo PERES (1994, p. 120) “aditivos (propria-
mente ditos) sao substancias utilizadas intencional-
mente durante a manipulacio de produtos
alimentares com o objectivo preciso de beneficiar
ou preservar caracteristicas”.

Nio cabem nesta definicdo os enriquecedores
nutricionais com que sio suplementados
determinados alimentos: farinhas, leite e seus
derivados, gorduras e outros.

Também nio cabem na definicio de aditivos os
residuos inquinantes de pesticidas, de involucros,
de solventes para extrac¢do e refinacio de 6leos, de
descargas industriais e domésticas e de
radioactividade.

Ndo se podem confundir aditivos alimentares
com contaminantes, especiarias ou condimentos.

Classificacao

A classificagdo dos aditivos alimentares com
fundamentacio funcional ¢ muito dificil, dado que
muitos deles exercem normalmente mais do que
uma fungio, sendo exemplos: o sorbitol, que € ao
mesmo tempo edulcorante e emulsionante e a
lecitina que € um emulsionante, mas também com
fun¢io antioxidante.

Para simplificar esta classificacao, tém-se
agrupado os aditivos alimentares segundo as suas
funcoes principais.

Assim, este tipo de classificacio considera
apenas quatro categorias de aditivos:
corantes

conservantes

antioxidantes e sinérgicos

emulsionantes, espessantes, gelificantes e
outros estabilizadores do equilibrio fisico.
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Os corantes conferem coloracoes diversas aos
alimentos, conforme os diferentes tipos utilizados,
chamando mais a atengio dos consumidores.

Os conservantes destinam-se a4 aumentar a
conservacio ou estabilidade dos alimentos sob o
ponto de vista higiénico, mantendo a sua “frescura”.
Sdo sobretudo preservantes, mas também
antioxidantes e acidificantes, protegendo os
alimentos da alteragio proteolitica, por esta Gltima
funcio.

Os antioxidantes e sinérgicos, tal como 0 nome
indica, tém funcio antioxidante, evitando a
rancidez oxidativa que se verifica especialmente
nos produtos que contém 6leos vegetais com
grande acidos  gordos
polinsaturados.

Os emulsionantes, espessantes, gelificantes e
outros estabilizadores, alguns (ex: goma ardbica)
utilizam-se como agentes retardadores de
cristalizagdo e como estabilizadores de emulsoes.
Outros (exs: goma de semente de alfarroba e goma
guar) ndo tém poder gelificante, mas permitem
melhorar as caracteristicas eldsticas do gel de
carragenina ou de agar,

percentagem de

Outros aditivos utilizados (para além da

classificacdo acima descrita):

~ Os derivados do dcido glutimico (E620 a
E623), sdo intensificadores do sabor.

- Os edulcorantes, deveriam ser o substituo
ideal da sacarose, no entanto nenhum
edulcorante possui as propriedades
necessrias para tal:

- Sabor agradavel;
- Barato,
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- Estabilidade quimica;

-Sem influéncia na glicémia ¢ lipidos
plasmiticos;

- Sem valor cal6rico;

- Sem efeitos nocivos, entre outros.

Estes aditivos classificam-se em caléricos e ndo
caloricos.

Dos caldricos fazem parte: a frutose que ¢ a
levulose ou “actcar” dos frutos; o sorbitol ¢ o
manitol, que sao polialcoois, encontrando-se, na
natureza, em varios vegetais. A forma sintética
obtém-se a partir da glicose ou da frutose; o xilitol,
que se obtém por hidrogenizacio da xilose e
encontra-se em pequenas quantidades em alguns
frutos (ex: bananas).

Dos edulcorantes ndo caldricos, temos a
sacarina que ¢ dos edulcorantes mais usados,
sendo 300 a 400 vezes mais doce do que a sacarose.

Acerca deste edulcorante interessa aqui
salientar que alguns estudos efectuados em ratinhos
demostraram uma correlagdo positiva entre 0 uso
de sacarina e o aparecimento de cancro da bexiga.
Estudos recentes no homem, levam a pensar que os
efeitos carcinogénicos da sacarina podem ser
diferentes, sob o ponto de vista quantitativo, para o
ratinho e para o homem. Como estes estudos ainda
ndo foram conclusivos, deve dar-se continuidade as
investigacoes, fazer vigilincia e avaliacio dos
padroes de consumo e registar os efeitos adversos
na saude, até que se clarifique o problema.

O ciclamato, tem um poder edulcorante 25
vezes superior a0 da sacarose.

. proibido o seu uso nos USA, dado que estudos
feitos em ratos, aos quais se deu uma mistura de
sacarina e ciclamato, em doses elevadas,
evidenciaram um maior risco de cancro da bexiga.

O aspartame — & um edulcorante 180 a 200
vezes mais doce do que a sacarose.

Nio € o substituto universal do acticar porque
se decompoe com o aquecimento prolongado, no
entanto pode ultrapassar-se este problema
adicionando-se o aspartame apds o aquecimento
dos alimentos.

A “Food and Drug Administration,* concluiu
que, apos revisio de toda a informacio de estudos
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efectuados, ndo hd evidéncia de que a ingestio do
aspartame, sO ou em conjunto com glicidos ou com
glutamato, contribua para disfungoes cerebrais ou
alteracoes do comportamento, problemas
anteriormente divulgados por varios orgios de
informacio.

Critérios de Utilizagao

Os aditivos ndo possuem valor nutricional, sendo
adicionados aos alimentos com diversas finalidades:
manter as caracteristicas organolépticas ¢ de
frescura de um produto, desde a sua producio ao
seu consumo, methorar o sabor, cheiro, coloracio e
consisténcia, aumentando assim o desejo de
compra.

Ndo devem ser empregues de forma

indiscriminada. Apenas deverdo utilizar-se quando:

- Houver justificacdo tecnoldgica para o seu
emprego e s objectivos a atingir ndo possam
ser obtidos por outros métodos;

- Nao apresentar qualquer perigo para a satide
do consumidor implicando por isso uma
avaliacdo toxicoldgica adequada, doses de
utilizagao propostas, reavaliacoes frequentes,
tendo em conta novos dados cientificos,
respeito pelas doses minimas de utiliza¢io
tendo em consideracdo, tanto quanto
possivel, a dose didria admissivel (DDA),
estabelecida para cada aditivo. Este Gltimo
critério € considerado basico para a avaliagio
toxicologica dos aditivos alimentares e
estabelece uma relacdo entre ingestdo e
efeito, estando a inocuidade estritamente
relacionada com a dose ingerida. A dose
didria admissivel (DDA), "é a dose didria de
uma substancia cuja ingestao através de todo
o periodo de vida parece ser, face aos
conhecimentos actuais, praticamente isenta
de risco” (DIAS, 1989, p. 52). Uma DDA
garante uma margem de seguranga bastante
alargada para que possa ser ultrapassada
ocasionalmente desde que a média de
ingestao num periodo longo de tempo nio
seja excedida.



- Nao induzir o consumidor em erro,
disfarcando a incorporagio de matérias
primas de pouca qualidade ou de priticas e
técnicas incorrectas, desde o fabrico até a
transformagio, preparacio, tratamento,
acondicionamento, transporte ¢ armazena-
gem dos alimentos.

Algumas precaucoes de utilizagao

Alguns autores aconselham a rejeitar de entre os
corantes: E102, E111, E123, E124, E127 ¢ E131.

Outros autores consideram que os corantes
deveriam ser todos eliminados.

O corante E150 (caramelo), parece ser
responsivel por irritabilidade facil e outras
perturbacdes comportamentais nas criancas, pelo
que deve ser evitado.

O E102 & dos corantes a0 qual se tem atribuido
maior nimero de reaccoes de hipersensibilidade.
Ndo deve ser usado em criangas hiperactivas nem
em individuos atopicos, tal como outros corantes:
E104, E110, E122, E123, F124, F131, E132, E142 ¢ E153.

Entre os conservantes aconselham-se a evitar:
E210 a E219 e E220 a E227, pelas mesmas razdes e
nos mesmos individuos, mencionados em ultimo.

A utilizacdo de nitratos e nitritos (E249 a £252)
que se supOem serem oncogénicos, pela
possibilidade de formacio de nitrosaminas, parece
ser menos perigosa que o risco de toxinfec¢io
alimentar, pelo desenvolvimento do clostridium
botulinum, bactéria anaer6bica esporulada
produtora de uma potente e letal neurotoxina, por
deterioracdo dos produtos cirneos que 0s nao
utilizem.

PERES (1994), salienta que a acc¢io destes
conservantes (nitratos e nitritos), pode ser
contrariada pela ingestio de citrinos, outras frutas
frescas, vegetais crus, azeite ou azeitonas,

Entre os antioxidantes ¢ sinérgicos evitar: E310
a E312, E320 e E321 em individuos atopicos,
criancas hiperactivas e alimentos para bebés.

Dos emulsionantes, espessantes, gelificantes: o
E407 foi acusado de ter accio carcinogénica,

embora se pense que o seu uso em doses habituais
nao seja perigoso.

Como a sacarina ¢ um edulcorante de seguranca
ainda duvidosa, nio deve ser usado por gravidas,
criangas com menos de cinco anos de idade, e
mulheres 2 amamentar.

Conclusao

Ap0s 0 exposto e através da literatura consultada,
parece ser possivel dizer que os aditivos
alimentares, que se incorporam a0s produtos
alimentares disponiveis no mercado portugués, sio
relativamente inofensivos tendo em conta as
condi¢oes de emprego e dosagens utilizadas.

Alguns aditivos podem tornar-se indesejaveis |
sobretudo em individuos atopicos, criancas
hiperactivas e bebés, pelas reacgoes de
hipersensiblidade, perturbacoes do comportamento
e outros problemas de satde que ainda nao estao
bem investigados.

A melhor conduta seria a de preferir alimentos
simples, frescos ou congelados e consumir os
industrializados com alguma cautela, nao
associando muitos na mesma refeicio.

Bibliografia

DIAS, Manuel Celestino Gomes Barreto — Aditivos
alimentares: problematica da sua utilizacdo. Revista
Portuguesa de Nutrigdo. Vol. 1, n® 1 (Janeiro/Marco
1989), pp. 45-03.

FERREIRA, F. A. Gongalves — Nutricao Humana. Lishoa:
Fundacio Calouste Goulbenkian, 1983,

MEDINA, José L. et al. - Edulcorantes alternativos:
revisdo breve. Revista Portuguesa de Nutricdo. Vol. 11,
n° 2 (Abril/Junho 1990), pp. 39-43.

OLIVEIRA, Isménia; GUIMARAES, M. Cristina — Aditivos
alimentares: sua importincia  nos  produtos
comercializados entre nds. Revista Portuguesa de
Nutricdo. VoL.III, n® 1 (Janeiro/Margo 1991), pp. 29-38.

PERES, Emilio - Saber comer para melhor viver. Lishoa:
Editorial Caminho, 1994. ISBN 972-21-0525-6.

58



