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RESUMO 

  

MARQUES, T. S. Instituto Federal Goiano – Campus Rio Verde – GO, outubro de 2021. 

Uso de aditivos químicos em produtos alimentícios destinados ao público infantil. 

Orientadora Mayra Conceição Peixoto Martins Lima, Coorientador: Leandro 

Pereira Cappato. 

 

 

 

A alimentação é uma das primeiras e mais importantes atividades desenvolvidas 

pelo ser humano nas primeiras horas de vida, principalmente por razões fisiológicas, 

psicológicas, entre outras. Com as inovações tecnológicas em alimentos industriais, os 

aditivos alimentares passaram a fazer parte das formulações dos produtos alimentícios, a 

fim de promover maior estabilidade e palatabilidade. O objetivo deste estudo foi analisar, 

listar e descrever rótulos alimentícios voltados para o público infantil que tenham em seus 

ingredientes o uso de aditivos em sua formulação, identificar os tipos de aditivos 

alimentares, suas funções, dividir os alimentos em grupos, classificá-los de acordo com o 

guia alimentar, qualificar e quantificar os aditivos de acordo com suas classes presentes 

em alimentos industriais destinados ao público infantil. Para a delimitação das amostras 

foram analisados 30 tipos de produtos alimentícios destinados ao público infantil, 

totalizando 261 rótulos de alimentos, que foram divididos em sete grupos, dentre eles: 

produtos lácteos (G1), alimentos doces (G2), salgados (G3), sopas (G4), produtos cárneos 

(G5), bebidas industrializadas (G6) e alimentos de transição (G7). Os aditivos foram 

classificados em 23 classes, dentre eles os aromatizantes que foram os mais encontrados 

nos rótulos dos alimentos em pesquisa. Embora os aditivos sejam permitidos pelas 

autoridades nacionais, ANVISA e internacionais, Codex Alimentarius, faz-se necessário 

apresentar com clareza e objetividade as informações dessas substâncias destinadas ao 

uso em alimentos industrializados. 

 

  

PALAVRAS-CHAVE: aditivos alimentares, alimentação infantil, industrializados. 
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ABSTRACT 

MARQUES, T. S. Instituto Federal Goiano – Campus Rio Verde – GO, September 2021. 

Use of chemical additives in food products intended for children. Advisor: Mayra 

Conceição Martins Peixoto Lima, Co-advisor: Leandro Pereira Cappato. 

 

 

Food is one of the first and most important activities performed by human beings in the 

first hours of life, mainly for physiological and psychological reasons, among others. 

With technological innovations in industrial foods, food additives became part of the 

formulations of food products, to promote greater stability and palatability. The objective 

of this study was to analyze, list and describe food labels aimed at children that have in 

their ingredients the use of additives in their formulation, identify the types of food 

additives, their functions, divide food into groups, classify them from According to the 

food guide, qualify and quantify the additives according to their classes present in 

industrial foods intended for children. To delimit the samples, 30 types of food products 

intended for children were analyzed, totaling 261 food labels, which were divided into 

seven groups, including: dairy products (G1), sweet foods (G2), savory foods (G3), soups 

(G4), meat products (G5), industrialized beverages (G6) and transitional foods (G7). 

Additives were classified into 23 classes, including flavorings, which were the most found 

on food labels in research. Although additives are allowed by national, ANVISA and 

international authorities and Codex Alimentarius, it is necessary to clearly and objectively 

present information about these substances intended for use in processed foods. 

 

 

KEYWORDS: food additives, infant feeding, industrialized. 
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 1.INTRODUÇÃO  
 

A alimentação é uma das primeiras e mais importantes atividades desenvolvidas 

pelo ser humano nas primeiras horas de vida, principalmente por razões fisiológicas, 

psicológicas, entre outras (FERREIRA, 2018).  O Ministério da Saúde brasileiro 

recomenda que o aleitamento materno seja exclusivo desde as primeiras horas de vida da 

criança até que complete seis meses e, a partir de então, para o suprimento das novas 

necessidades nutricionais correspondentes ao crescimento da criança, deve-se começar a 

etapa de “introdução alimentar” (SANTOS et al., 2019; BRASIL, 2018).  

A introdução de alimentos além de suprir as necessidades nutricionais 

complementa e aproxima progressivamente a criança aos hábitos alimentares de quem a 

cuida, e exige esforço adaptativo a uma nova fase do ciclo de vida, na qual lhe são 

apresentados novos sabores, cores, aromas, texturas e saberes (BRASIL, 2009). 

Em função da pouca idade, as crianças ainda não apresentam conhecimento 

suficiente para se responsabilizarem por suas escolhas alimentares e se tornam suscetíveis 

a escolhas dos adultos e dos meios de comunicação. Nas últimas décadas, muitas 

mudanças ocorreram nos hábitos alimentares da população mundial, principalmente em 

relação à substituição de alimentos caseiros e naturais por alimentos industrializados 

(BRASIL, 2016).  

Com as inovações tecnológicas em alimentos industriais, os aditivos alimentares 

passaram a fazer parte das formulações dos produtos alimentícios, a fim de promover 

maior estabilidade e palatabilidade (MONTEIRO et al., 2013). Muitas são as finalidades 

dos aditivos alimentares, que podem aumentar o tempo de conservação dos alimentos, 

bem como atribuir, modificar e realçar as características sensoriais, tais como cor, sabor, 

aroma e textura, com o intuito de prevenir alterações indesejáveis e intensificar a 

palatabilidade para o consumidor (BRASIL, 1997; PIMENTA, 2003).  

Dentre os alimentos industriais em geral, a maioria possui o uso de aditivos na 

sua formulação cuja fabricação envolve diversas etapas e o uso de vários ingredientes, 

muitos deles de uso exclusivamente industrial, exemplo destes alimentos são: os biscoitos 

recheados, salgadinhos de pacote, macarrão instantâneo, embutidos, iogurtes, 

refrigerantes, entre outros. Todos eles apresentam em sua rotulagem a presença de 

aditivos junto a outros ingredientes em sua formulação (BRASIL, 2014).  
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Sendo assim, a rotulagem se torna a principal ferramenta que proporciona ao 

consumidor o conhecimento do conteúdo do produto de acordo com as informações 

contidas no rótulo, desempenha papel importante na escolha dos alimentos a serem 

consumidos, sendo o principal meio de comunicação entre a indústria e o consumidor, 

uma vez que no rótulo deve conter informações nutricionais, valores energéticos, além 

dos ingredientes e nutrientes presentes naquele alimento. Portanto, na rotulagem se inclui 

também os aditivos (ARAÚJO, 2017; SOUSA et al., 2020). 

A realidade do processamento dos produtos alimentícios indica necessária 

investigação e profundas pesquisas relacionadas as reais funções dos aditivos adicionados 

aos produtos alimentícios, sua quantidade, seus efeitos toxicológicos e suas possíveis 

interferências à saúde das crianças, quando consumidos em excesso. Dessa forma, o 

presente estudo tem como objetivo analisar, listar e descrever rótulos alimentícios 

voltados para o público infantil que tenham em seus ingredientes o uso de aditivos em 

sua formulação, identificar os tipos de aditivos alimentares, suas funções, dividir os 

alimentos em grupos, classificá-los de acordo com o guia alimentar, qualificar e 

quantificar os aditivos de acordo com suas classes presentes em alimentos industriais 

destinados ao público infantil. 
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2. REVISÃO DE LITERATURA   
     

2.1 ALIMENTAÇÃO INFANTIL 

 

O Ministério da Saúde (MS), no Brasil, recomenda que o aleitamento materno 

seja exclusivo desde as primeiras horas de vida da criança, até que complete seis meses 

e, a partir de então, para o suprimento das novas necessidades nutricionais, deve-se 

começar a etapa de “introdução alimentar”, fornecendo assim: energia, proteína, 

vitaminas e minerais das quais o leite deixa de ser suficiente, e tendo a complementação 

em sua dieta, através de outros alimentos (SANTOS et al., 2019; OLIVEIRA; AVI, 2017; 

BRASIL, 2018). 

Esta alimentação deve ser baseada em alimentos in natura, obtidos de plantas e 

animais, como: frutas, legumes, verduras, carnes, ovos, grãos, cereais e tubérculos. A 

recomendação do MS, é que antes dos dois anos de vida o consumo de alimentos 

processados, como: sucos industrializados, refrigerantes, salgadinhos, biscoitos, doces, 

produtos lácteos, como iogurtes com sabores tipo petit suisse e leite fermentado, entre 

outros, devem ser evitados pois a ingestão desses alimentos está relacionada a anemia, ao 

excesso de peso e a alergias alimentares (PINTO et al., 2020; GIESTA et al., 2019). 

Nas últimas décadas, a população brasileira passou por mudanças significativas 

no comportamento alimentar. O consumo de alimentos in natura foi substituído por 

alimentos industrializados, que geralmente possuem elevada densidade energética e baixa 

qualidade nutricional (MARQUES et al., 2013).  Não há dúvidas de que uma alimentação 

saudável é fundamental na promoção de saúde da criança.  

Os aspectos envolvidos para uma alimentação saudável, devem ser analisados, 

como por exemplo o modelo a ser seguido pelos pais, ou responsáveis, pois os mesmos 

determinam suas práticas alimentares, que, por sua vez, são reflexo de práticas sociais e 

culturais (SAVAGE et al., 2007; SHERRY et al., 2004).  Ações como a desigualdade 

social, aumento expressivo do sobrepeso e da obesidade em todas as faixas etárias, 

designou a criação do Guia Alimentar Brasileiro para População Brasileira com o objetivo 

de melhorar os padrões de alimentação e nutrição da população e contribuir para a 

promoção da saúde do indivíduo (BRASIL, 2014). 

No Brasil, atualmente há dois guias publicados, o Guia Alimentar para Crianças 

Menores de 2 Anos e o Guia Alimentar para a População Brasileira que tem como público 
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alvo as crianças maiores de 2 anos, adolescentes, adultos, gestantes e idosos 

(BRASIL,2006) 

O primeiro Guia Alimentar Brasileiro foi publicado em 2006, que classifica os 

alimentos  de acordo com  pirâmide alimentar apresentando os  grupos de alimentos 

basicamente divididos pelas “quantidades” de macro e/ou micronutrientes, permite em 

certa medida, direcionar as recomendações nutricionais para a alimentação rica em 

cereais, tubérculos, frutas, verduras, legumes, feijões e leite, pobre em óleos, gorduras, 

açúcares e doces, dando ênfase na parte de nutrientes e subestimando o processamento 

industrial (BRASIL,2006; PHILIPPI et al., 1999). 

Em 2010 foi proposto uma nova versão de classificação dos alimentos, baseada 

na extensão e propósito do processamento industrial, que resultou em três grupos: 

alimentos não processados ou minimamente processados, ingredientes processados para 

culinária ou a indústria de alimentos e produtos ultraprocessados (MONTEIRO et al. 

2010).  

Devido a importância da divulgação dessa classificação, o MS propôs uma nova 

edição do guia alimentar, durante a elaboração, essa classificação foi aprimorada, 

contendo, assim quatro grupos, sendo eles: alimentos in natura ou minimamente 

processados, ingredientes culinários (descritos no Guia como grupo dos óleos, gorduras, 

sal e açúcares), alimentos processados e alimentos ultraprocessados. Essa nova edição do 

guia, publicada em novembro de 2014, apresentou a nova classificação à população 

(BRASIL, 2014). 

Com base nisso, a elaboração de guias alimentares para a saúde pública do país 

é algo significativo, um ambiente alimentar adequado é essencial para a aceitação e o 

desenvolvimento alimentar da criança. Nesta fase da vida, passa-se a experimentar e 

conhecer novos alimentos, o que motiva a estabelecer novos hábitos alimentares, por isso 

a importância de apresentar novos sabores e alimentos saudáveis para as crianças 

(COSTA et al., 2019).  

Os hábitos alimentares da família também influenciam nesse consumo; os pais 

têm grande importância no desenvolvimento alimentar das crianças, trazendo padrões e 

qualidades alimentares ofertadas de forma indutiva (LEAL et al., 2015). A praticidade, 

rapidez, durabilidade e boa aceitação do produto também são fatores que contribuem para 

a introdução e manutenção dos hábitos alimentares com a utilização de alimentos 

industrializados (AQUINO; PHILIPPI, 2002).  
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2.2 PRODUTOS VOLTADOS A ALIMENTAÇÃO INFANTIL       

 O aumento e a diversidade da oferta de alimentos industrializados interferem 

nos padrões alimentares da população, redefinindo a alimentação infantil. Produtos 

alimentícios são fabricados para satisfazer as necessidades fisiológicas de se alimentar, 

quanto para obter prazer e desejo ao comer, por isso, o marketing assume papel 

significativo para o alcance das crianças, com seus meios de comunicação, como 

televisão, internet etc. (AQUINO et al., 2002). 

Desde os primeiros anos de vida, as crianças são levadas a lojas e supermercados, 

fazendo com que observem o comportamento da mãe, pai, irmãos e familiares. Conforme 

vão crescendo, as crianças associam o que veem nas prateleiras com os produtos 

apresentados pela televisão. Grandes marcas utilizam de estratégias como: embalagens 

coloridas, peças publicitárias com imagens de forte apelo emocional, slogans, entre 

outros, alcançando o público infantil (ALCANTARA, 2019). 

A diversificação de gêneros alimentícios é um fator preponderante para o 

aumento no consumo alimentar. A insuficiência de tempo das famílias relacionada ao 

armazenamento e preparo dos alimentos favorece acesso aos produtos industrializados, 

promovendo praticidade aos hábitos alimentares da população (FRANÇA, 2012). 

        2.2.1 Produtos lácteos  

Dentre os alimentos que apresentam grande interesse pelos consumidores são o 

leite e seus derivados. O leite, além de ser consumido na sua forma original é um dos 

produtos mais versáteis da agroindústria de alimentos, podendo também ser transformado 

em diversos tipos de derivados, como iogurte, bebida láctea, leite condensado, leite 

fermentado e doce de leite, como também diferentes tipos de queijos e manteigas. Com 

isso, sua aplicação como ingrediente em outros produtos da agroindústria de alimentos, 

assim como na culinária de modo geral, é bem abrangente (SIQUEIRA, 2019). 

O ano de 2020 foi marcado por variações na demanda por produtos lácteos, 

influenciada pelas restrições impostas por conta do isolamento social e pela valorização 

do leite, acompanhada do aumento dos custos de produção do setor (IBGE, 2020). 

 

2.2.1.1 Bebida láctea   

 



6 
 

O Regulamento técnico na Instrução Normativa nº 16 de 23 de agosto de 2005, 

define Bebida Láctea como: 

Produto lácteo resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, 

esterilizado, UHT, reconstituído concentrado, em pó, integral, semidesnatado 

e desnatado) e soro de leite (líquido, concentrado ou em pó) adicionado ou não 

de substâncias alimentícias, gordura vegetal, leite fermentado, fermentos 

lácteos entre outros produtos lácteos. A base láctea representa ao menos 51% 

do total de ingredientes do produto.  
 

Devido às características nutricionais e sensoriais, oferecendo textura e 

palatabilidade mais atrativas, as bebidas lácteas vêm ganhando espaço no mercado de 

produtos lácteos, e oferecendo preços mais acessíveis ao consumidor (CRUZ et al., 2017). 

O público infantil, de 1 a 11 anos, faz uso regular e são os maiores consumidores 

dessa bebida. A produção de bebidas lácteas é bastante viável para indústrias de laticínios, 

pois além de reduzir os problemas ambientais, com o aproveitamento do soro da produção 

de queijo, possibilita o uso dos equipamentos disponíveis na própria indústria (CRUZ et 

al., 2017). 

O Regulamento Técnico (RT) de Identidade e Qualidade de Bebida Láctea 

classifica esta bebida com ou sem adição de substâncias alimentícias, fermentada e de 

acordo com o tratamento térmico. Podendo ser classificadas como descrita no RT 

(BRASIL, 2005):  

• Bebida láctea com adição: há a adição de produto(s) ou substância(s) 

alimentícia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s) e outros produtos lácteos. 

A base láctea representa pelo menos 51% massa/massa (m/m) do total de 

ingredientes.   

• Bebida láctea sem adição: não há a adição e a base láctea representa 100% m/m 

do total de ingredientes do produto.  

• Bebida láctea pasteurizada: é submetida a uma pasteurização lenta (62°C a 65°C 

por 30 min) ou a uma pasteurização de curta duração (72°C a 75°C por 15 a 20s), 

em equipamentos próprios, sendo resfriada de 2°C a 5°C e, na sequência, 

envasada.  

• Bebida láctea esterilizada: é embalada, submetida a vácuo direto ou indireto e 

convenientemente esterilizada pelo calor úmido e resfriada imediatamente.   

• Bebida láctea UAT ou UHT: é submetida, durante 2 a 4s, a temperatura entre 

130°C a 150°C, sendo imediatamente resfriada a temperatura inferior a 32°C e, 
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então, envasada sob condições assépticas em embalagens estéreis e 

hermeticamente fechadas.  

• Bebida láctea fermentada: é fermentada pela ação de cultivo de micro-organismos 

específicos e/ou adicionada de leite(s) fermentado(s), não sendo submetida a 

tratamento térmico após a fermentação. A contagem total de bactérias lácticas 

viáveis deve ser no mínimo, durante todo o prazo de validade, de 106 UFC/g, no 

produto final, para o(s) cultivo(s) láctico(s) específico(s) empregado(s).  

• Bebida láctea tratada termicamente após fermentação: é adicionada de cultivo de 

micro-organismos ou de produtos lácteos fermentados e posteriormente 

submetida a tratamento térmico adequado.  

Estudos como de Ferreira (2015) sobre alimentos impróprios para crianças 

menores de 2 anos, na cidade de João Pessoa/ PB, demostraram que das 63 crianças 

participantes do estudo, com idade de 6 a 23 meses, consumiram leite de vaca (79%) e 

derivados lácteos como iogurte e bebida láctea (71%), antes dos 6 meses de vida. A cerca 

de 35% das mães entrevistadas informaram que introduziram iogurte ou bebida láctea na 

alimentação por causa da grande proporção de interrupção do aleitamento materno 

exclusivo (AME) (71 %), e também introduziram algum tipo de alimento antes dos 4 

meses (44%).   

As pesquisas definem que são inúmeros os benefícios das bebidas lácteas no 

fornecimento de nutrientes necessários à saúde das crianças (LIMA,2011). No entanto, a 

orientação aos pais deve estar relacionada aos cuidados voltados aos rótulos dos produtos, 

suas informações nutricionais, a maneira adequada de preparo ou consumo, as fontes de 

nutrientes que contribuirão para a alimentação saudável das crianças. 

 

  2.2.1.2 Bebida achocolatada   

  A Instrução Normativa nº16/2005 define a bebida láctea achocolatada 

como sendo: 

Bebida Láctea pasteurizada com adição”, o resultado da mistura do leite e/ou 

soro de leite de origem animal, e outros ingredientes de substâncias 

alimentícias, como o achocolatado o cacau em pó. A determinação é que a base 

láctea dessas bebidas deve conter no mínimo 51% do total de ingredientes do 

produto.  

 

Por ser um alimento de fácil acesso e bastante consumido pela população de 

todas as idades, o achocolatado possui alta procura e é produzido por várias marcas, com 

preços variados que podem ser competitivos aos consumidores. A praticidade e os valores 
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nutricionais por ser bebida láctea, tornam a bebida achocolatada conveniente ao paladar, 

agradando aos consumidores que consomem cada dia mais (EDUARDO et al., 2004).   

A bebida láctea achocolatada costuma conter em seus ingredientes leite, 

sacarose, cacau em pó e misturas como amido e gomas para obter melhor consistência. 

As particularidades de cada marca se diferenciam exatamente nos ingredientes em que 

cada um propõe para a mesma bebida, causando variação de cores e sabores, afetando 

consequentemente a aceitações ou não do consumidor (SUZUKI,2009).  

 

  2.2.1.3 Bebida fermentada  

 

   A Instrução Normativa nº 46 de 23 de outubro de 2007, define leite 

fermentado:  

Entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou não de outras 

substâncias alimentícias, obtidas por coagulação e diminuição do pH do leite, 

ou reconstituído, adicionado ou não de outros produtos lácteos, por 

fermentação láctica mediante ação de cultivos de microorganismos 

específicos, com inclusão cujo a fermentação se realiza com um ou vários dos 

seguintes cultivos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, 

Bifidobacterium sp., Streptococus salivarius subsp. thermophilus e/ou outras 

bactérias ácido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação 

das características do produto final. 

 

  Algumas classificações são baseadas na microbiota responsável pela 

fermentação. Segundo Yamamoto (2016), as culturas iniciadoras do leite fermentado 

dependem da localidade e do método de produção, e contêm muitas bactérias, 

normalmente sendo predominante as ácido-láticas (LAB), mas, também podendo 

encontrar Lactobacilos   e Lactococos, Bactérias também podem ser encontradas, como 

as probióticas do grupo Bifidobacterium e, leveduras, como Sacharomyces cerevisiae e 

Candida kefir.   

 

2.2.2 Petit Suisse  

 

  De acordo com a Instrução Normativa Nº 53, de 29 de dezembro de 2000, 

define-se por queijo Petit Suisse.    

 

Entende-se por queijo Petit Suisse, o queijo fresco, não maturado, obtido por 

coagulação do leite com coalho e/ou de enzimas específicas e/ou de bactérias 

específicas, adicionado ou não de outras substâncias alimentícias.  
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A legislação tem como ingredientes obrigatórios para a fabricação do petit suisse 

as seguintes especificações: as bactérias lácteas específicas e/ou coalho e/ou outras 

enzimas coagulantes apropriadas. Como ingredientes opcionais: leite concentrado, creme, 

manteiga, gordura anidra de leite, caseinato alimentício, proteínas lácteas, outros 

ingredientes sólidos de origem láctea, soros lácteos, concentrados de soros lácteos, etc. 

(BRASIL,2000).  

Vagas e colaboradores (2017) afirmaram que o método de centrifugação da 

coalhada ácida é o método mais tradicional que as indústrias realizam a produção do 

queijo petit suisse, esse método produz uma massa básica, conhecida como queijo Quark, 

que posteriormente é adicionado sabor, textura, embalagem e por fim é comercializada 

sobre refrigeração. Este queijo apresenta boa aceitação no Brasil, podendo ser adicionado 

polpa de fruta na sua formulação, sendo um dos principais ingredientes para dar sabor a 

um produto que é principalmente mais consumido pelo público infantil. 

Estudo de Spinelli e colaboradores (2001) sobre o consumo, por crianças 

menores de um ano de idade, de alimentos industrializados, chegou à conclusão que o 

alimento mais oferecido a crianças com menos de um ano de idade em São Paulo -SP era 

o queijo tipo petit suisse, com mais de 40% das crianças em estudo consumindo 

regularmente este produto. A pesquisa de Heitor e colaboradores (2011) verificou que o 

queijo tipo petit suisse também era o alimento considerado supérfluo mais aceito entre 

crianças de 6 a 12 meses, sendo consumido por 96,8% da amostra analisada. Estudos estes 

que se atentaram ao fato de que a introdução de alimentos industrializados precoce no 

primeiro ano de vida propicia a criação de hábitos alimentares não adequados que 

persistem após essa idade. 

É importante considerar que o consumo do queijo tipo petit suisse por crianças 

seja de consumo diário, com porções que podem ir de 1 a 3 unidades (BASTOS et al., 

2016). 

 

 

2.2.3. Alimentos doces 

Os doces (chocolates, balas, chicletes, gelatinas, sorvetes, pirulitos) são 

classificados como alimentos industrializados (BRASIL, 2014 e a OPAS, 2016). Esses 

alimentos apresentam excesso de açúcares livres. Nesse sentido, uma pesquisa realizada 

por Costa e colaboradores (2015), destacou que a participação excessiva de açúcar livre 
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na dieta aumenta o risco de ganho excessivo de peso e da obesidade, além de aumentar a 

incidência de cárie dental. Além do excesso de açúcar e a densidade calórica, a maioria 

dos doces apresenta gordura saturada e diversos tipos de aditivos. Quando consumidos 

precocemente, podem desencadear também hiperatividade, irritabilidade e alergias 

(FERREIRA, 2015). 

Estudo realizado por Giesta e colaboradores (2019) sobre fatores associados à 

introdução precoce de alimentos industriais em crianças menores de dois anos, no 

município de Porto Alegre, Rio Grande do Sul, mães de 300 crianças foram entrevistadas 

nas primeiras 72 horas de internação em um hospital terciário, para avaliação dos 

alimentos mais oferecidos às crianças antes dos dois anos de idade, obtendo o consumo 

dos produtos como: bolacha (65,7%), gelatina (62,3%) e queijo petit suisse (58,3%), em 

seu consumo diário. Dentre as crianças que já haviam consumido estes alimentos nos 

primeiros anos de vida, 56,5% (n = 134) recebeu algum destes alimentos antes dos seis 

meses. Chegando à conclusão que as práticas alimentares de crianças entre quatro e 24 

meses estão inadequadas frente às recomendações atuais da Organização Mundial da 

Saúde e do Ministério da Saúde. 

 

2.2.3.1 Chocolate 

 

 A ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária) na RDC n° 264, de 22 

de setembro de 2005, define o regulamento técnico para chocolate e produtos de cacau 

como sendo: 

• Chocolate: é o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau 

(Theobroma cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em pó e ou 

manteiga de cacau, com outros ingredientes, contendo no mínimo 25% (g/100g) 

de sólidos totais de cacau. O produto pode apresentar recheio, cobertura, formato 

e consistência variados. 

• Chocolate Branco: é o produto obtido a partir da mistura de manteiga de cacau 

com outros ingredientes, contendo no mínimo 20 % (g/100g) de sólidos totais de 

manteiga de cacau. O produto pode apresentar recheio, cobertura, formato e 

consistência variados.  
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•  Massa (ou pasta ou liquor) de cacau: é o produto obtido das amêndoas de cacau 

(Theobroma cacao L.) por processo tecnológico considerado seguro para a 

produção de alimentos.  

• Manteiga de Cacau e Cacau em Pó: são os produtos obtidos da massa (ou pasta 

ou liquor) de amêndoas de cacau (Theobroma cacao L.).  

• Cacau Solúvel: é o produto obtido a partir do cacau em pó adicionado de outro(s) 

ingrediente(s) que promova(m) a solubilidade em líquidos. 

2.2.3.2. Biscoitos doces e salgados 

 A RDC nº 263, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA, define biscoito ou 

bolacha, tanto Maria, Maisena, Recheado, Água e Sal e Cream Cracker, como sendo: 

 

Os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com 

outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocção, 

fermentados ou não. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura 

diversos. 

 

Um dos produtos industrializados que merece destaque é o biscoito, 

especialmente por sua praticidade e por ser altamente consumido por qualquer classe 

social e diferentes faixas etárias (AQUINO; PHILIPI, 2002). Eles são amplamente 

consumidos por crianças e adolescentes, especialmente os recheados, assim como os de 

água e sal por adultos (SOUZA et al., 2013). 

De acordo com a ABIMAP (Associação Brasileira das Indústrias de Biscoitos, 

Massas Alimentícias e Pães & Bolos Industrializados), em 2019 foram comercializados 

o total de 18,795 bilhões de reais, que corresponde a 1,475 milhões de toneladas de 

biscoitos no Brasil. Além disso, neste mesmo ano houve exportação equivalente a US$ 

49.843.945, correspondente a 33.202.093 kg de biscoitos, enquanto as importações 

alcançaram US$ 17.538.239, que corresponde a 4.584.068 kg de biscoitos. 

Um estudo realizado por Relvas e colaboradores (2019), na cidade de Embu das 

Artes em São Paulo, sobre o consumo de alimentos industriais entre lactentes, em que 

198 mães de crianças com idades entre 6 e 12 meses foram entrevistadas na Unidades de 

Atenção Primária à Saúde, sobre o consumo de alimentos industrializados oferecidos aos 

seus bebês, e obtiveram o resultado de ingestão de alimentos industriais dentro das 

últimas 24 horas anteriores a entrevista, em que foram ofertadas a prevalência aos 

biscoitos recheados / chocolates / balas (21,8%), seguida de bebidas açucaradas (20,0%) 

e macarrão instantâneo / chips / biscoitos salgados (18,5%). 
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Os salgadinhos de pacote, tanto de milho quanto de batata, apresentam aditivos 

diversos, gorduras saturadas, podendo levar ao aparecimento de processos inflamatórios 

e doenças crônicas. Assim, o consumo desses alimentos pode estar associado ao 

considerável incremento de energia e gordura na alimentação das crianças (AQUINO et 

al., 2002; FERREIRA, 2015). 

 

 2.2.4.2 Batata frita 

 

De acordo com a EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária), a 

batata é comercializada sendo ela conhecida como batata frita nos formatos: chips, em 

corte circular, ou batata-palha, na forma de pequenos bastonetes irregulares, sendo 

consumida como aperitivo e lanches, ou acompanhando refeições (EMBRAPA, 2002). A 

batata frita no formato chips vem se destacando por seu alto valor agregado. 

Embora as batatas in natura serem utilizadas para a produção de batatas 

congeladas, as batatas processadas são consideradas um alimento industrial que apresenta  

grande quantidade de densidade energética, açúcar, sódio, gorduras trans ou saturadas e 

deficiente de fibras dietéticas, contribuindo para o ganho de peso, aumento do risco de 

doenças crônicas não transmissíveis (NEVES, 2016). 

Derivados de batata podem ser classificados em batatas conservadas, 

desidratadas, congeladas, fritas, farinha de batata, fécula de batata, grânulos e flocos de 

batata. Ainda assumindo diferentes configurações de produto, a batata pode ser servida 

em restaurantes e lanchonetes com diversos pratos, dependendo do gosto do consumidor, 

sendo um alimento preferencial a crianças e adolescentes (CANECCHIO, 1973; FISHER 

et al.., 1999). 

Na etapa de processamento da batata chips lisa, batata chips ondulada ou batata 

palha, os aditivos como: aromatizantes e saborizantes são dispostos no final do processo 

antes do embalo, de acordo com o Dossiê Técnico do procedimento de batata, as etapas 

de processo são: armazenamento, lavagem e seleção, descascamento, acabamento, corte, 

lavagem, remoção do excesso de água, fritura (em duas etapas: fritador descontínuo, 

fritador contínuo), retirada do excesso de óleo e adição de sal, condimentos e 

aromatizantes, inspeção, embalagem, armazenamento e distribuição. No caso de linhas 

contínuas de fritura, após a drenagem do óleo em esteiras transportadoras vazadas, o sal, 

condimentos e aromatizantes são pulverizados automaticamente sobre as batatas fritas 

através de um dispositivo colocado sobre a esteira. Aromatizantes ou condimentos 
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(queijo, bacon etc.), na forma de pó são adicionados nessa etapa, quando se deseja 

proporcionar algum sabor ao produto (MORAES, 2007). 

2.2.5 Sopas  

A CNNPA (Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimentos) nº 12, de 

1978 em conformidade com o artigo nº 64, do Decreto-lei nº 986, de 21 de outubro de 

1969, aprovou as seguintes normas técnicas especiais, no estado de São Paulo, em que foi 

revistas pela CNNPA, relativa a alimentos (e bebidas), para efeito em todo território 

brasileiro, define sopa desidratada como sendo: 

 

O produto obtido pela mistura de ingredientes tais como: cereais e vegetais 

desidratados, farinha de cereais, leite em pó, condimentos, massas 

alimentícias, extrato de carne e outros aprovados. 

 

A resolução nº 263 de 2005 se refere a macarrão instantâneo, como sendo massa 

alimentícia, que define: 

 

Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos, especifica que a massa 

alimentícia, quando obtida, exclusivamente, de farinha de trigo (gênero 

Triticum) pode ser designada de Macarrão. 
 

As sopas são subdivididas em dois produtos alimentícios (macarrões 

instantâneos e sopas pré-preparadas), ambos classificados como processados, de acordo 

com o Guia alimentar para a População Brasileira (2014). Esses produtos apresentam 

excesso de sódio e/ou excesso de gorduras totais e saturadas, de acordo com a OPAS 

(2016).  

As sopas pré-preparadas são produtos que apresentam grandes quantidades de 

sal e altos níveis de gorduras, sendo considerado como alimentos que podem contribuir 

para aumentar as chances do aparecimento de doenças cardiovasculares. (FERREIRA, 

2015). 

No macarrão instantâneo, destaca-se alto teor de calorias que leva ao acúmulo 

de riscos para o desenvolvimento de obesidade e DCNT (Doenças Crônicas Não 

Transmissíveis), contribuindo para o aumento das prevalências de excesso de peso e 

fatores associados nas crianças. Existem evidências na literatura de que a introdução de 

macarrão instantâneo no consumo precoce ao público infantil causa efeitos permanentes 

sobre o crescimento, o metabolismo e a estrutura e/ou função de um órgão (programação 
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metabólica), que predispõe ao desenvolvimento do diabetes, hipertensão, doenças 

cardiovasculares e obesidade (TOLONI et al., 2014). 

 

2.2.6 Produtos Cárneos 

 

As carnes de hambúrguer e embutidos (presunto, linguiça, salsicha, salame etc.) 

são alimentos processados e sua composição contém alto teor de sódio, gordura, além do 

nitrato e nitrito (BRASIL, 2015). Os nitratos e nitritos são conservantes utilizados em 

alimentos industrializados e estão presentes em carnes e derivados da carne processados. 

Estes aditivos são utilizados em carnes com intuito de fixação da coloração e apresentar 

boa aparência para o consumidor. (LAMARINO et al., 2015). 

 

2.2.6.1 Salsicha 

 

A Instrução Normativa nº 4, de 31 de março de 2000, do Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento, define Salsicha como sendo: 

 
O produto cárneo industrializado, obtido da emulsão de carne de uma ou mais 

espécies de animais de açougue, adicionados de ingredientes, embutido em 

envoltório natural, ou artificial ou por processo de extrusão, e submetido a um 

processo térmico adequado. 

 

Ainda em acordo com a Instrução Normativa nº4/2000, a salsicha pode sofrer 

diferentes tratamentos do produto cozido, dependendo da composição da matéria-prima 

e das técnicas de fabricação, podem ser classificadas e encontradas nos supermercados 

para denominação de venda, como sendo: 

• Salsicha - Carnes de diferentes espécies de animais de açougue, carnes 

mecanicamente separadas até o limite máximo de 60%, miúdos comestíveis de 

diferentes espécies de animais de açougue (Estômago, Coração, Língua, Rins, 

Miolos, Fígado), tendões, pele e gorduras. 

• Salsicha Tipo Viena - Carnes bovina e/ ou suína e carnes mecanicamente 

separadas até o limite máximo de 40%, miúdos comestíveis de bovino e/ ou suíno 

(Estômago, Coração, Língua, Rins, Miolos, Fígado), tendões, pele e gorduras. 

• Salsicha Tipo Frankfurt – Carnes bovina e/ ou suína e carnes mecanicamente 

separadas até o limite de 40%, miúdos comestíveis de bovino e/ ou suíno 

(Estômago, Coração, Língua, Rins, Miolos, Fígado) tendões, pele e gorduras. 



15 
 

• Salsicha Frankfurt – Porções musculares de carnes bovina e/ ou suína e gorduras. 

• Salsicha Viena – Porções musculares de carnes bovina e/ ou suína e gordura. 

• Salsicha de Carne de Ave - Carne de ave e carne mecanicamente separada de ave, 

no máximo de 40%, miúdos comestíveis de ave e gorduras. 

2.2.6.2 Hambúrguer 

 

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hambúrguer, na 

Instrução Normativa, n° 20 de 31 de junho de 2000, do art. 83, inciso IV, define 

hamburguer como sendo: 

O produto cárneo industrializado obtido da carne moída dos animais de 

açougue, adicionado ou não de tecido adiposo e ingredientes, moldado e 

submetido a processo tecnológico adequado. 

2.2.6.3 Empanados 

 

A Instrução Normativa nº6 de 15 de fevereiro de 2001, define empanado como 

sendo: 

O produto cárneo industrializado, obtido a partir de carnes de diferentes 

espécies de animais de açougue, acrescido de ingredientes, moldado ou não, e 

revestido de cobertura apropriada que o caracterize. 

 

Podendo o mesmo ser encontrado em supermercados pelos seguintes nomes: 

Cortes Empanados de Ave Steak, Empanado de Frango ou de Suíno, Empanados de 

Bovino, Cortes Empanados de Suíno, Cortes Empanados de Bovino, entre outros. 

 

2.2.7 Bebidas Industrializadas 

 

O decreto Nº 6.871, DE 4 DE JUNHO DE 2009, define bebida como sendo: 

 

O produto de origem vegetal industrializado, destinado à ingestão humana em 

estado líquido, sem finalidade medicamentosa ou terapêutica. 

 

Em que o uso do aditivo tem por definição: 

Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente à bebida, sem propósito de 

nutrir, com o objetivo de conservar ou modificar as características físicas, 

químicas, biológicas ou sensoriais, durante a produção, elaboração, 

padronização, engarrafamento, envasamento, armazenagem, transporte ou 

manipulação; 

 

2.2.7.1 Sucos de Caixa e Sucos em Pó 
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Popularmente os sucos são tratados como uma categoria única, sendo os mesmos 

considerados em diferentes tipos de bebidas como “suco”, são eles:  

• Suco é “a bebida obtida da fruta submetida a tratamento que assegure sua 

conservação até o momento do consumo”. É proibida a adição de aromas e 

corantes artificiais e poderá ser adicionado de açúcares (máximo 10% em 

peso), sendo denominado então de “suco adoçado”. Já a denominação “suco 

integral” fica reservada para o suco sem adição de açúcar e na sua 

concentração natural, sem diluição (BRASIL, 2009a);  

•  Néctar é a bebida obtida da diluição em água da parte comestível do vegetal 

ou de seu extrato, sendo adicionado de açúcares (BRASIL, 2009a); 

•  Refresco é a bebida obtida pela diluição do suco de fruta, polpa ou extrato 

vegetal, com ou sem adição de açúcares. Os sabores laranja, tangerina e uva 

devem conter no mínimo 30% em volume de suco natural; limão, 5%, 

maracujá, 6% e maçã, 20% (BRASIL, 2009a);  

•  Preparado sólido para refresco (mais conhecido como suco em pó) é o produto 

à base de suco ou extrato vegetal e açúcares que deve ser elaborado para 

consumo através de diluição em água. Para os sabores tangerina e laranja, a 

quantidade de suco da fruta deve ser de 0,15% após a diluição, indicando 5% 

de suco desidratado em 30g de preparado sólido (BRASIL, 2013a). 

Os guias alimentares e recomendações oficiais a respeito da alimentação na 

infância são revisados constantemente pelos órgãos oficiais, devido a novas evidências 

científicas. A recomendação devido a ingestão de sucos naturais para crianças entre seis 

e doze meses foi recentemente revista pela Sociedade Brasileira de Pediatria (2018), pelo 

conhecimento do impacto negativo nos índices glicêmicos do lactente, na regulação do 

apetite e paladar, na ingestão de fibras, nutrientes, na regulação intestinal, entre outros 

(HEYMAN,2017). A recomendação é que os sucos durante esta fase da vida, seja 

preferencialmente de frutas in natura sem adição de açúcar (BRASIL, 2019). 

Na tabela 1 pode-se ver que em pesquisa realizada por Heyman (2017), 

recomenda a quantidade de suco enquanto bebidas açucaradas e outras fontes de açúcar 

na dieta da criança, sendo essa quantidade: 
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Tabela 1- Recomendação da quantidade de bebida açucarada na dieta da criança. 

Faixa etária Quantidade em ml 

6 meses a 12 meses Evitadas 

1 a 3 anos 120ml/dia 

4 a 6 anos 175ml/dia 

7 a 18 anos 250ml/dia 

Fonte: Heyman, 2017 

 

2.2.7.2 Refrigerantes 

 

De acordo com o Art. 45 do Decreto nº 2.314 de 1997, o refrigerante é definido 

como: 

Uma bebida gaseificada, obtida pela dissolução, em água potável de suco ou 

extrato vegetal de sua origem, adicionada de açúcares. 
 

O produto deve apresentar requisitos de qualidade determinados nesse Decreto, 

tais como características sensoriais de acordo com a sua natureza, ausência de elementos 

estranhos e nocivos à saúde do consumidor (BRASIL, 1997).  

O consumo excessivo de refrigerante entre crianças é algo em constante 

preocupação, além dos mesmos possuírem elevada diversidade de corantes e açúcar, 

também são extremamente ácidos para o organismo infantil, podendo enfraquecer os 

ossos por reduzir o teor de cálcio, pelo excesso de acidulantes, como o ácido fosfórico.  

O consumo de refrigerantes e cafés podem levar a redução da absorção de ferro e 

desequilibra a relação cálcio/fósforo por conter compostos fenólicos (flavonoides, ácidos 

fenólicos, polifenóis e taninos) e que também estão presentes no chocolate, chá preto e 

mate. (POLÔNIO et al., 2009; FERREIRA, 2015). 

Ressalta-se que o consumo de produtos processados se tornou um hábito desde 

os primeiros anos de vida, com a introdução da alimentação complementar. No Brasil, 

uma a cada três crianças menores de dois anos já consumiu refrigerante e 60,8% 

consumiram biscoitos ou bolos. 

Estudo realizado por Jaime e colaboradores (2017) sobre a influência familiar 

no consumo de bebidas açucaradas por crianças menores de dois anos, que utilizaram 

dados secundários gerados pela Pesquisa Nacional de Saúde (PNS) realizada em parceria 

entre o MS, a Fundação Oswaldo Cruz e o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística 

(IBGE), em 2013 a 2014, em que foram estudados 4.839 pares de crianças menores de 
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dois anos e adultos residentes no mesmo domicílio, sobre o consumo de refrigerante e 

suco artificiais. Um dos resultados obtidos foi que o consumo dessas bebidas se dava 

entre cinco dias ou mais por semana. Observaram também maior prevalência de consumo 

nas crianças cujo adulto residente no domicílio consumia regularmente este tipo de 

bebida. Os resultados das análises por características dos domicílios mostraram que a 

região Sul apresentou a maior prevalência (38,7%), enquanto na região Nordeste, onde se 

estimou a menor prevalência, uma em cada quatro crianças teve consumo referido para 

essas bebidas (24,3%). Esses achados sinalizam, por um lado, diferenças regionais, mas, 

por outro, desvelam um hábito alimentar frequente no país como um todo pelas altas 

prevalências observadas nas cinco macrorregiões estudadas. 

O consumo de bebidas açucaradas na primeira infância é preocupante, sobretudo 

por se tratar de um período de formação de hábitos alimentares que podem influenciar 

padrões alimentares futuros (Jaime et al. 2017). 

 

2.2.8 Alimentos de Transição 

 

O Ministério da Saúde, na Portaria nº 34 de 13 de janeiro de 1998, define Alimento 

de Transição como sendo: 

Aqueles alimentos industrializados para uso direto ou empregado em preparado 

caseiro, utilizados como complemento do leite materno ou de leites modificados 
introduzidos na alimentação de lactentes e crianças de primeira infância com o 

objetivo de promover uma adaptação progressiva aos alimentos comuns, e de 

tornar essa alimentação balanceada e adequada às suas necessidades, respeitando-
se sua maturidade fisiológica e seu desenvolvimento neuropsicomotor. 

 

O respeito a identidade cultural e alimentar das diversas regiões, a transição 

alimentar deve valorizar os alimentos comuns a sua região, como as frutas, legumes e 

verduras, também podendo ser introduzido grãos (cereais e feijão) e carnes (BRASIL, 

2015). 

A Organização Mundial de Saúde (OMS), quando se trata de alimentação 

complementar, incorpora o processo de transição do aleitamento materno exclusivo, para 

a adaptação aos alimentos consumidos pela família. Os mesmos devem ser adequados e 

oportunos a neonatais que além de receberem o leite materno, começam a ingerir outros 

tipos de alimentos a partir dos seis meses de vida. De acordo com certa quantidade, 

frequência, consistência e com diversidade de alimentos que atendam às necessidades 

nutricionais da criança em crescimento (WHO,2008). 
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2.2.8.1 Papinhas Doces e Sopas Salgadas 

  

Os alimentos de transição (sopas, papas, purê, sucos em caixinha) são voltados 

para lactantes e crianças de primeira infância (entende-se por lactente a criança de 0 a 12 

meses de idade incompletos (11 meses e 29 dias), e crianças de primeira infância por 

crianças de 12 meses a três anos de idade.), esses alimentos são processados e 

conservados por algum meio físico (geladeira) e classificados quanto ao aspecto 

apresentado e tamanho das partículas (BRASIL, 1998). 

• Sopa - quando se tratar de refeição salgada. 

• Papa - quando se tratar de sobremesa. 

•  Purê - quando se tratar de complemento para refeição salgada. 

•  Suco de caixinha (suquinho) - Alimento líquido à base de suco de frutas e ou 

hortaliças e ou cereais. 

 O mercado de papinhas infantis industrializadas ganha espaço, pois a facilidade 

de alimentação diante de alguns fatores como a inserção das mulheres no mercado de 

trabalho, modificações nos hábitos alimentares, praticidade na educação alimentar de 

crianças e a variedade de fabricação de produtos industrializados voltados para primeira 

infância e lactantes (CHATER, 2009; TOLONI, et. al, 2011; VASCONCELOS, 2012). 

Ferreira (2015) relatou em sua pesquisa sobre aditivos em papinhas, que os 

acidulantes foram o aditivo mais encontrado, e, o mesmo pode modificar a doçura do 

açúcar, além de conseguir imitar o sabor de certas frutas e dar um sabor ácido ou agridoce 

a papinhas (FERREIRA, 2015). 

 

2.2.8.2 Mingaus de Cereais e Farinhas Lácteas 

 

A Portaria nº36 de 13 de janeiro de 1998, define alimentos à base de cereais 

como sendo: 

Um alimento à base de cereal, com ou sem leguminosas, com baixo teor de 

umidade, fragmentado para permitir sua diluição com água, leite ou outro 

líquido conveniente para alimentação de lactentes. 

 

As farinhas de cereais para o preparo de massas alimentícias, biscoito, ou na 

cocção (produção de mingau) ou no uso instantâneo (produção de bebidas), pode ser 

classificada na composição sendo: 

•  Simples: quando constituído por um único tipo de cereal. 
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•  Mista: quando constituído por dois ou mais tipos de cereais. 

• Composta: quando constituído além do(s) cereal(is), por outros ingredientes 

permitidos por este regulamento. 

Em estudo de Lopes e colaboradores (2020) sobre o consumo de alimentos 

industrializados por crianças menores de 24 meses de idade e fatores associados com 

crianças com idade superior a seis meses de idade, que não faziam uso de leite materno, 

ou domicílios com até três habitantes e também pelo principal cuidador da criança 

apontado como outros sem ser a mãe, realizado  no município do norte de Minas Gerais, 

observou que o consumo de alimentos industrializado está presente precocemente na 

alimentação das crianças menores de 24 meses de idade, substituindo alimentos 

considerados naturais e saudáveis. O consumo de cereais matinais foram os mais 

apresentados a crianças tanto de 0<6 meses de idade (0,9%), de ≥6 a <12 meses de idade 

(74%) e ≥12 meses de idade (93%), que relatados pelos responsáveis, consumiam 

diariamente este tipo de alimento industrializado.  

 

2.3 MARKETING 

   

A introdução de alimentos industrializados nos primeiros meses de vida da 

criança tem sido fortemente motivada por estratégias de marketing desenvolvidas, 

principalmente por indústrias multinacionais que investem pesado na divulgação de 

produtos de alta densidade energética para crianças e adolescentes (HAWKES, 2006).  

Alguns alimentos como: sopas instantâneas, derivados lácteos, macarrão 

instantâneo, sobremesas industrializadas e guloseimas foram introduzidos 

progressivamente no mercado alimentício ao longo das últimas décadas, sendo cada vez 

mais consumidos por crianças nos primeiros anos de vida. Esses produtos tiveram 

inserção acelerada com crescimento do consumo no mercado alimentício em função de 

amplas campanhas publicitárias dirigidas estrategicamente ao público infantil 

(CAETANO et al., 2010). Esse público, cada vez mais cedo, vem sendo exposto a esse 

tipo de alimentação pela falta de opções saudáveis para escolas e aumento da jornada de 

trabalho dos pais (HENRIQUES et al., 2012). 

Giesta e colaboradores (2019) observaram que mães de menor renda familiar, 

menor escolaridade, idade mais avançada e multíparas, oferecem em maior quantidade 

alimentos industrializados na introdução alimentar de crianças. Características associadas 
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ao marketing transformam esses alimentos atraentes e desejados, principalmente pelo 

público infantil, e têm a vantagem de que, comercialmente, apresentam menor custo 

quando comparados a alimentos in natura. 

 Para Pimenta, Rocha e colaboradores (2015), as estratégias de marketing 

buscam atrair o consumismo alimentar, utilizando de artifícios emocionais e afetivos, 

bem como da oferta de brindes e uso de personagens e apresentadores infantis a fim de 

atrair a atenção das crianças para o consumo de seus produtos (HENRIQUES et al., 2012).  

O principal artifício utilizado pela publicidade é o entretenimento, as empresas 

de marketing utilizam do “mundo encantado” de brinquedos e brincadeiras que cercam 

as crianças, a fim de ganhar sua atenção para o consumo de determinado produto 

(ASSOLINI, 2010).  

Além disso, estudos indicam que as crianças brasileiras permanecem mais tempo 

em frente à televisão do que na prática de atividade física (OLIVEIRA et al., 2003). 

Alguns pesquisadores supõem que a programação assistida influencia na formação de 

hábitos alimentares, contribuindo para o aumento da incidência de sobrepeso e obesidade 

na faixa etária de 2-12 anos (WIECHA et al., 2006).  

Souza e colaboradores (2018) afirmaram que os alimentos são selecionados para 

consumo a partir de hábitos alimentares, condições socioeconômicas, marketing 

produzido pela indústria e nas informações contidas nos rótulos. Os rótulos têm como 

função garantir informações claras e precisas, e impor ao consumidor uma seguridade 

quanto ao consumo do produto. 

2.4 ROTULAGEM NUTRICIONAL   

 

As embalagens desempenham fundamental importância na escolha dos 

produtos, pois despertam interesse e influenciam as decisões de compra (LINDSTROM, 

2009).  Alguns fatores como experiência sensorial proporcionadas pelo material, pela 

textura, cor, delegação, volume e funcionalidade, compõem um processo de identificação 

de uma marca por meio da embalagem. Sendo assim, os fornecedores investem cada vez 

mais em embalagens que possam promover ao produtor e ao mesmo tempo ao consumidor 

uma conexão, podendo até mesmo ser uma experiencia afetiva (MACHADO, et al. 2011). 

O que explica, grandes marcas relutarem em dispor determinadas informações 

nos rótulos dos alimentos industriais, visto que o caráter de influenciar pode definir a 

escolha do consumidor (MAGALHÃES, 2021). 
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A ANVISA é o órgão responsável pela regulação da rotulagem de alimentos no 

Brasil, e estabelece as informações que um rótulo deve conter, visando a garantia de 

qualidade do produto e a saúde do consumidor (ANVISA,2008).  

No Brasil, segundo a Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 360/2003, 

define rotulagem nutricional como sendo: 

Toda descrição destinada a informar ao consumidor sobre as propriedades 

nutricionais de um alimento e compreende a declaração de valor energético e 

de carboidratos, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, 

fibras alimentares e sódio (Informação Nutricional) e a Informação Nutricional 

Complementar - INC. 
 

Os rótulos dos alimentos são essenciais para a comunicação entre produtos e 

consumidores. Por isso, é importante que as informações sejam claras e verdadeiras em 

cada rótulo, para que possam ser utilizadas como orientação e escolha adequada pelo 

consumidor. O rótulo é a identidade do produto e é importante tanto para o produtor 

quanto para o consumidor (DAMBROS, 2016). 

Com caráter informativo, a leitura dos rótulos deve ser praticada no momento da 

compra dos alimentos. Estudos comprovam que o tempo de permanência no 

supermercado influencia diretamente na leitura dos rótulos, porém o que dificulta o 

consumidor é a falta de compreensão dos termos utilizados, muitas vezes técnicos, 

ocasionando a falta de compreensão. Pesquisadores relatam que existe contradição quanto 

à finalidade dos rótulos dos alimentos: por um lado os mesmos representam um elo entre 

o consumidor e o produto; por outro, essa informação só é decifrada por um público mais 

específico, com maior conhecimento em relação a ingredientes utilizados ou a outro 

idioma (MACHADO,2006; MARINS et al., 2008; MARZAROTTO et al., 2017).  

Pesquisas realizadas junto à população que consulta o serviço Disque-Saúde do 

Ministério da Saúde, mostraram que aproximadamente 70% das pessoas consultam os 

rótulos no momento da compra, sendo que mais da metade não compreende o significado 

das informações nos rótulos, exigindo da população maior complexibilidade na hora de 

interpretá-las. Com objetivo de dar mais clareza ao consumidor, a estratégia utilizada pela 

ANVISA foi desenvolver uma cartilha com orientações para melhor compreensão das 

informações existentes nos rótulos (ANVISA,2008). 

A tabela 2 a seguir mostra as informações contidas na cartilha que apresenta as 

seguintes informações: 
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Tabela 2-- Informações e seus objetivos retirados da cartilha do Manual de orientação aos 

consumidores Educação para o consumo saudável. 

 

Informações Objetivos 

 

 

 

Lista de Ingredientes 

    

Informa os ingredientes que compõem o produto. A leitura 

dessa informação é importante porque o consumidor pode 

identificar a presença de termos, como açúcar, sacarose, 

glicose, ou outros tipos de açúcar, como a dextrose.  

 

 

Origem 

Informação que permite que o consumidor saiba quem é o 

fabricante do produto e onde ele foi fabricado. São 

informações importantes para o consumidor saber qual a 

procedência do produto e entrar em contato com o fabricante 

se for necessário.  

 

 

 

Prazo de Validade 

Os produtos devem apresentar pelo menos o dia e o mês 

quando o prazo de validade for inferior a três meses; o mês e 

o ano para produtos que tenham prazo de validade superior a 

três meses. Se o mês de vencimento for dezembro, basta 

indicar o ano, com a expressão “fim dez. “(ano).  

 

Conteúdo Líquido 

Indica a quantidade total de produto contido na embalagem. O 

valor deve ser expresso em unidade de massa (quilo) ou 

volume (litro).  

 

Lote 

É um número que faz parte do controle na produção. Caso haja 

algum problema, o produto pode ser recolhido ou analisado 

pelo lote ao qual pertence.  

Fonte: Brasil, ANVISA,2018 

 

A rotulagem geral de alimentos é regulamentada principalmente pela RDC nº 

259 de 2002, que aprovou o regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos 

embalados. Ela apresenta diversas definições importantes nesse âmbito, que ainda são 

vigentes, como rotulagem, embalagem, embalagem primária e secundária, painel 

principal, entre outros (BRASIL, 2002). 

 Os princípios gerais, como não levar o consumidor ao engano com falsas 

informações, também são determinados. É obrigatório a declaração de algumas 

informações nos rótulos, como denominação de venda do alimento, lista de ingredientes, 

conteúdos líquidos, identificação da origem, nome ou razão social do importador (no caso 

de alimentos importados), identificação do lote, prazo de validade e instruções sobre o 

preparo e uso do alimento, quando necessário (BRASIL, 2002). 
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A RDC nº 54 trata das informações nutricionais complementares (INC) e por 

essa legislação, as indústrias podem fazer, de maneira facultativa, alegações sobre 

atributos positivos de seus produtos, desde que sigam determinados parâmetros 

(BRASIL, 2012). A resolução determina critérios para a utilização da INC, descreve quais 

termos podem ser utilizados nos rótulos, visando padronização nas informações que serão 

direcionadas ao consumidor e estipula condições para a veiculação dessas alegações 

(BRASIL, 2012). 

No dia 07/10/2020, a Diretoria Colegiada da Anvisa aprovou por unanimidade, a 

nova norma sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados, denominada de 

Rotulagem Frontal, vista na normativa n° 75, 8 de outubro de 2020.  A medida melhora 

a clareza e torna mais legível as informações nutricionais presentes no rótulo dos 

alimentos, e torna mais fácil a leitura da composição e as características do alimento 

(ANVISA,2020). 

Na figura1, é possível ver alguns designs de lupas desenvolvidos para identificar 

o alto teor de três nutrientes: açúcares adicionados, gorduras saturadas e sódio. Em que o 

símbolo da lupa deve ser aplicado na frente do produto, na parte superior, e o olhar tem 

facilidade de captura da embalagem. 

 

Figura 1- Modelo proposto para declaração da rotulagem nutricional frontal com até três 

nutrientes. 

Fonte: ANVISA, 2020. 

 

A figura 2 mostra as mudanças na tabela nutricional, uma delas é a configuração 

de letras pretas e fundo branco, com o objetivo de afastar a possibilidade de uso de 

contrates que atrapalhem na legibilidade das informações, é obrigatório a identificação 

de açúcares totais e adicionais, a declaração energética e nutricional por 100g ou 100ml, 
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que ajuda na comparação de produtos e o número de porções por embalagens. A tabela 

também deve ficar próxima a lista de ingredientes em superfície continua não sendo aceita 

quebras. Não podem ser apresentadas em áreas encobertas, locais deformados ou regiões 

de difícil visualização, com exceção de produtos industriais pequenos (área de rotulagem 

inferior a 100 cm²), em que podem ser apresentadas em áreas encobertas, desde que 

acessíveis (BRASIL, 2020). 

 

Figura 2- Tabela de Informação Nutricional, principais mudanças nas informações 

declaradas 

 

  Fonte: ANVISA, 2020. 

 

2.5 ADITIVOS E LEGISLAÇÃO  

Os aditivos alimentares têm a função de não alterar nutricionalmente gêneros 

alimentícios, estas substâncias podem ser encontradas em vasta lista de produtos 

produzidos para consumo humano. A ANVISA define aditivos como qualquer substância 

intencionalmente adicionada aos alimentos sem o desígnio de nutrir objetivando 

modificar as características dos alimentos e aumentar sua vida útil (BRASIL, 1997).  

A portaria nº 540 de 27 de outubro de 1997 do Ministério da Saúde aprovou a 

primeira legislação brasileira, que define aditivos como sendo: 

Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem 

propósito de nutrir, com o objetivo de modificar as características físicas, 

químicas, biológicas ou sensoriais, durante a fabricação, processamento, 

preparação, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, 

transporte ou manipulação de um alimento. Ao agregar-se poderá resultar em 

que o próprio aditivo ou seus derivados se convertam em um componente de 

tal alimento. 
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 O uso de aditivos traz condições específicas e uma proposta de menor 

quantidade possível para que não haja mudanças sensoriais, garantindo os benefícios 

tecnológicos almejados, como: maior durabilidade em prateleiras, antimofos, mais sabor 

etc.  Levando em consideração a quantidade de ingestão diária definida para cada aditivo 

(BRASIL, 1997). Apesar dessas descrições de quantidade mínima, a ANVISA classificou 

em quais situações os aditivos devem ser proibidos, são eles:   

•  Quando houver evidências de que não é seguro para consumo pelo homem;   

• Se interferir sensível e desfavoravelmente no valor nutritivo do alimento;   

• Quando servir para encobrir falhas no processamento e/ou nas técnicas de 

manipulação;   

• Quando encobrir alteração ou adulteração da matéria-prima ou do produto já 

elaborado;   

• Induzir o consumidor a erro, engano ou confusão;   

• Quando não estiver autorizado por legislação específica.  

 Estabelecido como uma referência pelo Comitê do Codex sobre Aditivos 

Alimentares, chamado de INS (International Numbering System) que é o Sistema 

Internacional de Numeração de Aditivos Alimentares nas listas de ingredientes, ele é 

usado como alternativa à declaração do nome específico do aditivo, ou seja: é possível 

substituir o nome pelo código nos rótulos dos alimentos. Neste sentido, o INS não 

presume aprovação toxicológica da substância pelo Codex Alimentarius apenas substitui 

o nome do aditivo (AUN et al., 2011; CODEX ALIMENTARIUS, 2019). 

Entretanto, diversos estudos têm comprovado que tais aditivos podem apresentar 

toxicidade se não forem utilizados dentro de seus limites de segurança podendo oferecer 

riscos aos consumidores, em especial aos indivíduos alérgicos a estas substâncias 

(ALBUQUERQUE et al., 2012).  

As indústrias alimentícias utilizam os aditivos alimentares e coadjuvantes de 

tecnologia no intuito de aumentar o tempo de prateleira, manter e intensificar a aparência 

além de manter o alimento estável quanto as suas características físico-químicas, 

microbiológicas e sensoriais (BRASIL, 1997). 

Os aditivos têm sua importância do ponto de vista tecnológico na produção de 

alimentos. Porém, é necessário estar atento aos possíveis riscos toxicológicos que podem 

ser acarretados pela ingestão frequente dessas substâncias (POLÔNIO, 2010).  



27 
 

Aditivos alimentares estão sempre em frequente mudança, com proibições, 

acréscimos, alterações de dosagens e em qual alimento é permitido para uso. Mudanças 

estas que se baseiam em estudos científicos que vão evidenciando certos resultados, 

trazendo mudanças e aplicabilidade para o seu uso (BRASIL, 2017). 

Aditivo alimentar é considerado como uma substância que não é encontrada de 

modo normal ou habitual nos alimentos, podendo ser adicionado ao alimento de forma 

direta ou indireta. Os aditivos alimentares adicionados de forma direta tem o propósito de 

fornecer um efeito desejável, como por exemplo: antioxidantes, adoçantes, corantes ou 

conservante; e os que são adicionados de formas indiretas ocorre de maneira não 

planejada, pois são substâncias que durante o processo de produção, processamento e 

embalagem acabam passando para os alimentos, dentre essas substâncias estão compostos 

como metais pesados, proveniente de elementos da embalagem podendo ser tóxicos, e/ou 

aflatoxina que são resíduos de mofo e pesticidas (ZEECE, 2020). 

Segundo a ANVISA, os aditivos alimentares são classificados de acordo com 

suas classes funcionais. São divididos em 23 classes: agente de massa, antiespumante, 

acidulante, agente de firmeza, antioxidante, antiumectante, aromatizante, conservador, 

corante, edulcorante, emulsificante, espessante, espumante, estabilizante, estabilizador de 

cor, fermento químico, gelificante, glaceante, melhorador de farinha, realçador de sabor, 

regulador de acidez, sequestrante, umectante.  

 Na tabela 3 estão descritos abaixo as definições e exemplos dos aditivos 

mencionados. 

 

Tabela 3- Classes funcionais, definições e exemplos de aditivos alimentares. 

CLASSES DE FUNCIONAL DEFINIÇÃO  EXEMPLOS 

Agente de massa Proporciona o aumento de 

volume e ou da massa dos 

alimentos, sem contribuir 

significativamente para o seu 

valor energético. 

Polietileno glicol 

Maltitol 

Dextrose 

  



28 
 

Tabela 3- Classes funcionais, definições e exemplos de aditivos alimentares.  

(continuação) 

CLASSES DE FUNCIONAL DEFINIÇÃO  EXEMPLOS 

Antiespumante Previne ou reduz a formação de 

espuma. 

Dimetilpolisiloxano, 

dimetilsilicone, 

polidimetilsiloxano. 

Acidulante Aumenta a acidez ou confere 

sabor ácido aos alimentos. 

Ácido tartárico, 

Ácido fosfórico. 

Agente de firmeza Torna ou mantém os tecidos de 

frutas ou hortaliças firmes ou 

crocantes, ou interage com 

agentes gelificantes para 

produzir ou fortalecer um gel. 

Propileno glicol, 

Óleo de rícino, 

Polietileno glicol. 

Antioxidante Retarda o aparecimento de 

alteração oxidativa no alimento 

Ácido ascórbico, 

Tocoferóis 

Antiumectante Reduz as características 

higroscópicas dos alimentos e 

diminuir a tendência de adesão, 

umas às outras, das partículas 

individuais. 

Dióxido de silício, 

Carbonato de magnésio. 

Aromatizante Substância ou mistura de 

substâncias com propriedades 

aromáticas e ou sápidas, 

capazes de conferir ou reforçar 

o aroma e ou sabor dos 

alimentos. 

Essências artificiais- vanila, 

chocolate... 

Conservador Impede ou retarda a alteração 

dos alimentos provocada por 

micro-organismos ou enzimas. 

Ácido sórbico, 

Sorbato de potássio, 

Sorbato de cálcio. 

Corante Confere, intensifica ou restaura 

a cor de um alimento. 

Clorofila, 

Caramelo I – simples. 

Edulcorante Substância diferente dos 

açúcares que confere sabor 

doce ao alimento. 

Aspartame, 

Lactitol. 
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Tabela 3- Classes funcionais, definições e exemplos de aditivos alimentares.  

(continuação) 

CLASSES DE FUNCIONAL DEFINIÇÃO  EXEMPLOS 

Emulsionante/ Emulsificante Torna possível a formação ou 

manutenção de uma mistura 

uniforme de duas ou mais fases 

imiscíveis no alimento. 

Acetato de isobutirato de 

sacarose, 

Monolaurato de sorbitana. 

Espessante Aumenta a viscosidade de um 

alimento. 

Ácido algínico, 

Alginato de potássio. 

Espumante Possibilita a formação ou a 

manutenção de uma dispersão 

uniforme de uma fase gasosa 

em um alimento líquido ou 

sólido. 

Goma xantana. 

Estabilizante Torna possível a manutenção de 

uma dispersão uniforme de 

duas ou mais substâncias 

imiscíveis em um alimento. 

 

Trietilcitrato, citrato de trietila. 

Estabilizante de cor Estabiliza, mantém ou 

intensifica a cor de um 

alimento. 

Bicarbonato de sódio. 

 

Fermento químico Substância ou mistura de 

substâncias que liberam gás e, 

desta maneira, aumentam o 

volume da massa. 

Bicarbonato de potássio, 

carbonato ácido de potássio, 

hidrogeno carbonato de 

potássio, 

Gelificante Confere textura através da 

formação de um gel. 

Ácido algínico, 

Alginato de sódio. 

Glaceante Quando aplicada na superfície 

externa de um alimento, confere 

aparência brilhante ou 

revestimento protetor. 

Goma Konjac, 

Pectina amidada. 

Melhorador de farinha Agregada à farinha, melhora 

sua qualidade tecnológica para 

os fins a que se destina. 

Ácido ascórbico (L-), 

Lactato de cálcio. 

Realçador de sabor Ressalta ou realça o sabor/ 

aroma de alimento. 

Glutamato Monossódico, 

Guanilato Dissódicom e 

Inosinato Dissódico. 

  



30 
 

Tabela 3- Classes funcionais, definições e exemplos de aditivos alimentares.  

(conclusão) 

CLASSES DE FUNCIONAL DEFINIÇÃO  EXEMPLOS 

Regulador de acidez Altera ou controla a acidez ou 

alcalinidade dos alimentos. 

Fosfato de sódio dibásico, 

Ácido fosfórico. 

Sequestrante Forma complexos químicos 

com íons metálicos. 

Ácido málico (D-,L-), 

Citrato monossódico. 

Umectante Protege os alimentos da perda 

de umidade em ambiente de 

baixa umidade relativa ou que 

facilita a dissolução de uma 

substância seca em meio 

aquoso. 

Lactato de sódio, 

Malato ácido de sódio, malato 

monossódico. 

Fonte: BRASIL (2018), BRASIL (2010). 

 

2.6 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

 

Os alimentos na sua forma natural ou original são denominados como matérias-

primas, porque são o ponto de partida para produção de diversos produtos. As matérias-

primas podem ser de origem vegetal, animal, mineral e sintética (aditivos e coadjuvantes 

de tecnologia). Os alimentos industrializados são aqueles obtidos após o tratamento físico 

e / ou químico, enzimático da matéria-prima que passam por tecnologias para a produção 

de um novo produto (NESPOLO et al., 2015) 

 A esta tecnologia dá-se o nome de processamento de alimentos, que é o conjunto 

de operações e processos usados para transformar matéria-prima em produto alimentício 

para consumo humano ou animal.  O objetivo principal do processamento de alimentos é 

retardar sua deterioração e prolongar sua vida útil, retendo seus nutrientes por maior 

período. Muitos processos (por exemplo, o enlatamento) transformam alimentos 

perecíveis em produtos que são estáveis, nutritivos e seguros por anos. Isso é importante 

para alimentar com segurança a humanidade, visto que a decomposição e outras formas 

de danos como a má logística impõem problemas sérios o consumo dos mesmos 

(VASCONCELOS et al., 2010) 

Com o avanço na indústria química, o setor industrial de alimentos se beneficiou 

pelo surgimento de novas substâncias, oferecendo papel fundamental ao produto, como 

exemplos desses benefícios o uso de aditivos que proporciona o aumento da vida útil de 
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prateleira, sua conservação, melhora suas características sensoriais (textura, cor, sabor, 

aroma), também no auxílio na manutenção ou na progressão do seu valor nutricional. 

Ainda existe a preocupação com os riscos toxicológicos potenciais pela ingestão 

diária dessas substâncias químicas. Por isso, a ANVISA estabeleceu a quantidade 

permitida de cada aditivo, com o intuito de alcançar efeitos tecnológicos sem oferecer 

riscos à saúde do ser humano (BRASIL, 2016). 

A segurança do uso de determinado aditivo está relacionada a quantidade total 

ingerida na dieta e a quantidade em que é permitido em produto específico. Isso é 

importante para determinar condições de uso de aditivos as quais devem assegurar que a 

Ingestão Diária Aceitável (IDA) do aditivo não seja frequentemente excedida, mesmo 

que o consumo de um determinado produto seja em grandes quantidades 

(VASCONCELOS et al., 2010). 

 

3. METODOLOGIA 
 

Trata-se de um estudo de delineamento transversal, com caráter descritivo 

qualitativo e quantitativo, dividido em duas partes. A primeira parte da metodologia 

apresenta a análise dos rótulos de produtos alimentícios, voltados ao público infantil, 

destacando a presença de aditivos sintéticos e naturais; a segunda evidencia a relação dos 

possíveis riscos que os aditivos oferecem a saúde infantil. 

Inicialmente, para a delimitação da amostra foram analisados 30 tipos de 

produtos alimentícios destinados ao público infantil, sendo que de cada produto exigiu a 

análise de 3 a 6 marcas distintas, com o intuito de detectar eventuais variações nos tipos 

de aditivos presentes em um mesmo alimento, totalizando 261 rótulos de alimentos. Estes 

foram coletados através de registros fotográficos em supermercados da cidade de 

Goiânia/GO, Duque de Caxias/ RJ e em pesquisas online. Os sites pesquisados 

correspondem às marcas dos produtos pesquisados.   

Para a escolha dos alimentos, adotou-se como critério os alimentos mencionados 

no Guia Alimentar para a População Brasileira (2021), que apresentavam em sua 

rotulagem e/ou marketing comercial, aspectos que caracterizam publicidade à criança 

conforme a RDC nº 163/2014 do Conselho Nacional dos Direitos da Criança e do 

Adolescente – CONANDA. 
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 Os dados foram organizados sendo possível avaliar quantitativamente e 

qualitativamente a presença de aditivos. Os 30 tipos de alimentos industriais foram 

separados em 7 grupos descritos na tabela 4.  

 

Tabela 4- Grupos de Alimentos e produtos alimentícios analisados. 

GRUPOS TIPOS DE ALIMENTOS PRODUTOS 

1  

Lácteos (produtos lácteos) 

Bebida achocolatada líquido, 

achocolatada em pó, iogurte, 

bebida fermentada, bebida 

láctea e petit suisse. 

2 Alimentos doces Chocolate, bala, chiclete, 

gelatina, sorvete, pirulito, 

biscoito recheado e biscoito. 

3 Alimentos salgados  Batata frita, Biscoito salgado, 

salgadinho. 

 

4 Sopas 

 

Macarrão instantâneo e sopa 

pré-preparada. 

 

5 Produtos Cárneos Salsicha, mortadela, linguiça, 

presunto, hambúrguer e 

empanado. 

6 Bebidas industrializadas  Suco de caixa, suco em pó e 

refrigerante. 

7 Alimentos de transição  Papinha Doce e Sopa Salgada, 

Cereais e Farinha Láctea.  

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

 

A relação das classes e tipos de aditivos químicos mais prevalentes nesses 

alimentos, com os possíveis riscos à saúde foi realizada através de pesquisa bibliográfica 

da base de dados Scielo, PubMed, Scopus e Google acadêmico. Foram utilizados os 

descritores: “alimentação infantil”, “aditivos alimentares”, “função dos aditivos”, entre 

outros, que tratavam sobre as classes e os tipos de aditivos de interesse, e os que 

descreviam quais possíveis riscos podem trazer a saúde infantil. Para a análise estatística 

dos resultados, utilizou-se o Programa Microsoft Excel®. Já a organização e análise dos 

dados e suas variáveis foram apresentadas por meio de estatística descritiva: números e 

proporções. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÕES  

 

Os produtos analisados foram separados em 7 grupos (lácteos, alimentos doces, 

alimentos salgados, sopas, produtos cárneos, bebidas industrializadas, alimentos de 

transição), somando o total de 261 rótulos de produtos.  Na tabela 5, estão descritos os 

tipos de alimentos, o número de produtos separados por grupos e por nível de 

processamento, e os aditivos que foram mais encontrados em produtos voltados ao 

público infantil. 

 

Tabela 5- Classificação do grupo de alimentos, número e nível de processamento e aditivos 

mais encontrados em produtos da pesquisa. 

Grupos 
Tipos de 

Alimento 

Número de 

produtos por 

grupo (%) 

Nível de 

processamento de 

acordo com o Guia 

alimentar 2021 

Classificação dos aditivos 

mais encontrados nos rótulos 

dos produtos em pesquisa 

1 
Bebidas 

Lácteas 
34 (13) Ultraprocessados  

Acidulantes (ácido cítrico, ácido 

lático, ácido Sórbico), 

Aromatizante(idêntico ao 

natural de morango, Idêntico Ao 

Natural de chocolate, idêntico 

ao natural de baunilha, baunilha 

cítrica), conservante (fosfato 

trissódico, fosfato dissódico, 

cloreto de sódio, sorbato de 

potássio), espessante 

(carboximetilcelulose sódico, 

carragena, goma guar, goma 

gelana, goma xantana, Celulose 

Microcristalina, pectina cítrica), 

Estabilizante (citrato de sódio, 

difosfato dissódico, citrato 

trissódico, goma gelana, goma 

gelana, goma xantana, goma 

guar, foffato dissódico, 

carragena, celulose 

microcristalina, 

carboximetilcelulose, mono e 

diglicerídeos de ácidos graxos, 

tripolifosfato de sódio, fosfato 

trissódico, pectina, gelatina, 

goma alfarroba, lecitina de 

soja).  
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Tabela 5- Classificação do grupo de alimentos, número e nível de processamento e aditivos 

mais encontrados em produtos da pesquisa. 

Grupos 
Tipos de 

Alimento 

Número de 

produtos por 

grupo (%) 

Nível de 

processamento de 

acordo com o Guia 

alimentar 2021 

Classificação dos aditivos 

mais encontrados nos rótulos 

dos produtos em pesquisa 

(continuação) 

2 
Alimentos 

Doces 
57 (22) Ultraprocessados  

 Acidulantes (ácido cítrico, 

ácido láctico, ácido málico),   

Aromatizante (natural de 

chocolate, natural baunilha, 

artificial de morango, artificiais 

de abacaxi, cereja, laranja, 

morango e uva, natural de 

laranja,  idênticos aos naturais 

de maçã verde, artificiais de 

maracujá e abacaxi), corante 

(urucum, cúrcuma, caramelo 

IV, carmim, caramelo III, beta-

caroteno sintético, caramelo IV, 

artificial azul brilhante FCF, 

dióxido de titânio, artificial 

vermelho 40, artificiais amarelo 

tartrazina, amarelo crepúsculo, 

vermelho bordeaux, azorrubina, 

extrato de cenoura preta, 

concentrado de cenoura,  

hibisco e corante natural 

clorofila cúprica, naturais: 

antocianinas e clorofilina 

cúprica),  Fermento Químico 

(bicarbonato de amônio, 

bicarbonato de sódio e 

pirofosfato ácido de sódio, 

fosfato monocálcico). 

3 
Alimentos 

Salgados 
44 (17) Ultraprocessados  

Aromatizante (idêntico ao 

natural de presunto, sintético 

idêntico ao natural de requeijão, 

não especifico), corante 

(artificial amarelo crepúsculo e 

corante caramelo, bixina, 

caramelo iv, urucum e 

cúrcuma), realçador de sabor 

(glutamato monossódico, 

guanilato dissódico e inosinato 

dissódico). 
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Tabela 5- Classificação do grupo de alimentos, número e nível de processamento e aditivos 

mais encontrados em produtos da pesquisa. 

Grupos 
Tipos de 

Alimento 

Número de 

produtos por 

grupo (%) 

Nível de 

processamento de 

acordo com o Guia 

alimentar 2021 

Classificação dos aditivos 

mais encontrados nos rótulos 

dos produtos em pesquisa 

(continuação) 

4 Sopas 18 (7) Ultraprocessados  

 Aromatizante (idêntico ao 

natural de legumes, natural de 

carne, natural de galinha e não 

especificado), corante 

(caramelo iv, inorgânico 

dióxido de titânio, natural ácido 

carmínico, caramelo, clorofila 

cúprica, sintético idêntico ao 

natural betacaroteno, caramelo 

iii), realçador de sabor 

(glutamato de sódio e inosinato 

de sódio, glutamato 

monossódico, inosinato 

dissódico e guanilato dissódico, 

carbonato de potássio). 

5 
Produtos 

Cárneos 
40 (15) Ultraprocessados  

Aromatizante (Naturais de 

Queijo Cheddar,  Idêntico ao 

Natural de Mortadela, Salsicha, 

aromas naturais de carne, 

Frango, alecrim e aroma idêntico 

ao natural de galinha, pimenta. 

Naturais (alho e cebola fumaça, 

levedura, pimenta-preta, 

pimenta-vermelha, pimenta-

branca, capsicum, cravo, canela, 

noz-moscada, limão, laranja, 

gengibre, páprica, louro,  

pimenta -preta, extrato de 

alecrim, coentro, pimenta da 

Jamaica), Corante (Natural de 

Urucum, cúrcuma, páprica,  

vermelho de beterraba, caramelo 

IV, carmim de cochonilha), 

Estabilizante (Tripolifosfato de 

Sódio, pirofosfato ácido de 

sódio, hexametafosfato de sódio, 

polifosfato de sódio, Pirofosfato 

tetrapotássico), Realçador de 

Sabor (Glutamato Monossódico 

e inosinato de dissódico) .  
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Tabela 5- Classificação do grupo de alimentos, número e nível de processamento e aditivos 

mais encontrados em produtos da pesquisa. 

Grupos 
Tipos de 

Alimento 

Número de 

produtos por 

grupo (%) 

Nível de 

processamento de 

acordo com o Guia 

alimentar 2021 

Classificação dos aditivos 

mais encontrados nos rótulos 

dos produtos em pesquisa 

(conclusão) 

6 

Bebidas 

Industrializ

adas 

36 (14) Ultraprocessados  

 Acidulantes (ácido cítrico, 

ácido tartárico, Ácido 

Fosfórico), Aromatizante 

(natural de pêssego, não 

especifico), Corante 

(Tartrazina, amarelo crepúsculo 

FCF, caramelo, Caramelo IV, 

artificiais amaranto, Azul 

Brilhante FCF, inorgânico 

dióxido de titânio, beta 

caroteno, extratos naturais, 

antocianina), Estabilizante 

(Tripolifosfato de Sódio, 

pirofosfato ácido de sódio, 

hexametafosfato de sódio, 

polifosfato de sódio, 

Pirofosfato tetrapotássico). 

7 

Alimentaçã

o de 

Transição 

32 (12) Ultraprocessados  

Acidulantes (ácido lático, ácido 

cítrico), Antiumectante (fosfato 

tricálcico) e aromatizante 

(Vanilina e não especifico). 

 Total 261 (100)   

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

 

Em 2002, foi criado o Guia Alimentar para Crianças Brasileiras Menores de Dois 

Anos, com objetivo de melhorar a saúde infantil. O guia recebeu contribuição da 

Organização Pan-Americana de Saúde e autoria do Ministério da Saúde para a elaboração. 

Este guia foi elaborado considerando a realidade da época. O Brasil possuía alta taxa de 

desnutrição, entre 6 a 18 meses de idade, demonstrando a importância da construção de 

uma ferramenta educativa para melhorar a alimentação infantil, em nível industrial, 

educacional, agroalimentícia e de forma coletiva (BRASIL, 2002). 

O uso do Guia Alimentar Brasileiro foi proposto em 2010 por pesquisadores do 

Núcleo de Pesquisas Epidemiológicas em Nutrição e Saúde da Universidade de São Paulo 

(NUPENS-USP). Já em 2014, essa proposta foi inserida no Guia Alimentar para a 
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População Brasileira. No ano de 2016 a proposta foi revisada e recebeu o nome NOVA, 

apresentando nova classificação de alimentos, com base na natureza, extensão e propósito 

do processamento dos alimentos (MONTEIRO et al.,2016; BRASIL,2014). 

Este estudo se baseia no Guia Alimentar para Crianças Brasileiras Menores de 

Dois Anos (2021) e pelo Guia Alimentar para a População Brasileira (2020). A 

classificação dos Níveis de processamento vista na tabela 5, dos produtos pesquisados foi 

a mesma em ambos os guias. Todos os produtos citados nesta pesquisa foram 

classificados como ultraprocessados.   

O Guia Alimentar para a População Brasileira (2021) classifica os alimentos 

ultraprocessados como sendo: 

formulações industriais tipicamente prontas para consumo feitas de inúmeras 

substâncias extraídas de alimentos (óleos, gorduras, açúcar, amido, proteínas) 

e derivadas de constituintes de alimentos (gorduras hidrogenadas, amido 

modificado), muitas de uso exclusivamente industrial, com pouca ou nenhuma 

quantidade de alimentos in natura ou minimamente processados em sua 

composição. As sofisticadas técnicas de processamento (extrusão, moldagem, 

e pré-fritura) e o uso de aditivos cosméticos (flavorizantes, corantes, 

emulsificantes) que alteraram a cor, o sabor e a textura do produto final, tornam 

os alimentos ultraprocessados, hiperpalatáveis e atraentes.   
 

De acordo com Carreteto e colaboradores (2020), o termo “ultraprocessados” 

encontrado no Guia Alimentar confere uma conotação pejorativa a estes tipos de 

alimentos. Esse termo foi incorporado por círculos da Nutrição e adotado pela imprensa, 

sempre como conceito negativo, com baixa qualidade nutricional, uma vez que isso 

depende não apenas da intensidade e complexibilidade do processo, mas também da 

composição do alimento final. Essa proposição do conceito de “ultraprocessados” não é 

reconhecida e tampouco encontra respaldo na Engenharia, Ciência e Tecnologia de 

Alimentos.  

Entende-se pelo prefixo “ultra” aquilo que é intenso, excessivo, e que não 

necessariamente causaria problemas quando se fala de alimentos. Principalmente, quando 

um produto leva mais de cinco ingredientes em sua formulação, pois passam por estudos 

das características físico-químicas e de análise sensorial para analisar se atendem o shelf 

life desejado para o consumo nas produções industriais alimentícias, assim como nas 

produções artesanais, a fim de garantir sua seguridade (CARRETERO, 2020). 

Assim, como Jones (2019) afirma que a um equívoco relacionar o prefixo 

“ultra”, ao número de ingredientes que compõem o produto. O produto alimentício pode 

ter sido minimamente processado e ainda conter múltiplos ingredientes (cinco ou mais) 
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como sucos mistos de frutas e hortaliças, saladas e vitaminas de frutas, mix de sementes 

comestíveis e cereais integrais, alimentos infantis (baby foods), entre outros. 

 Neste contexto, Petrus (2020) considera que à luz da Engenharia, Ciência e 

Tecnologia de alimentos o prefixo “ultra” remete à intensidade de um determinado 

tratamento empregado na conservação dos alimentos e não a sua composição. Seria de 

extrema coerência considerar, por exemplo, o leite (UHT) como sendo um produto 

classificado de “ultraprocessado”, uma vez que a temperatura empregada no seu 

processamento é elevada (~145 ºC/ 3-5s). 

Por isso, o termo “ultraprocessado” encontrado nos Guias Alimentares, devem 

ser revisados e substituídos, para não haver confusão quando mencionados em outras 

pesquisas. 

A figura 3, mostra em porcentagem (%), a quantidade de produtos coletados de 

cada grupo de classificação (G1 até o G7).  

 

Figura 3- Quantidade de cada grupo de classificação (em porcentagem), dos alimentícios 

coletados em Goiânia- GO. 

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

 

 O Grupo 1- (Bebidas lácteas) corresponderam a 13% das amostras totais, o 

Grupo 2- (Alimentos doces), a 22% sendo o grupo que teve maior destaque por apresentar 

maior quantidade de produtos coletados, o Grupo 3- (Alimentos Salgados) 17%, o Grupo 

4- (Sopas) 7%, o Grupo 5- (Produtos Cárneos) 15% o Grupo 6- (Bebidas Industrializadas) 
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14% e, por fim, o Grupo 7- (Alimentos de Transição) 12% das amostras coletadas.  Há 

mais alimentos doces com apelo infantil do que alimentos salgados nas prateleiras dos 

supermercados e até mesmo em sites de pesquisa.  

Em pesquisa realizada por Mendes e colaboradores (2021), sobre marketing de 

alimentos em supermercados no Brasil, circulares de supermercados foram coletados e 

separados nos grupos: in natura, processados, industriais e ingredientes culinários. O 

grupo que mais se destacou foram os industriais, com 66% do total de amostras.  A 

maioria de seus produtos eram sorvetes, chocolates e balas, com 10,6%, biscoitos e bolos, 

com 10,5%, bebidas lácteas, com 7,9% e salsichas, com 7,2%.  Os autores chegaram à 

conclusão de que embora os hábitos alimentares sejam entendidos como escolha 

individual, eles são influenciados por características do ambiente alimentar, incluindo as 

informações publicitárias. 

Os produtos alimentícios dessa pesquisa apresentaram aditivos em seus 

ingredientes, de acordo com os rótulos analisados. Algumas amostras apresentaram mais 

de uma classificação de aditivos em um mesmo produto. 

Segundo os estudos de Aissa (2010), o uso de aditivos se dá pela forma como os 

alimentos são consumidos. Os alimentos eram fabricados e produzidos na mesma região 

ou em regiões próximas àquelas de comercialização. Hoje em dia, grande parte dos 

alimentos provenientes de regiões longínquas necessitam, frequentemente, de aditivos e 

conservantes para se manterem íntegros até que cheguem às prateleiras dos 

supermercados e se mantenham aptos para o consumo durante o intervalo de tempo 

desejado. 

Os aditivos alimentares devem vir declarados em seus rótulos com a presença do 

número do INS (Sistema Internacional de Numeração de Aditivos Alimentares) pautado 

no Codex Alimentarius, em que cada aditivo possui um número, classe funcional, número 

de categoria do gênero alimentício e categoria de alimentos em que pode ser inserido e 

dose diária aceitável (WHO, 2016).  

Os rótulos dos produtos desta pesquisa não apresentavam, em sua maioria, o 

número do INS dos aditivos, estando em desacordo com a padronização estabelecida pelo 

Codex Alimentarius. No entanto, em relação à classificação dos aditivos, a maioria dos 

produtos pesquisados está de acordo com a legislação estabelecida para o consumo, o que 

garante sua seguridade.  

Na figura 4, é demonstrada a quantidade de aditivos encontrados em alimentos 

dessa pesquisa, com seus valores em quantidade real e porcentagem. 
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Figura 4- Número de aditivos separados por classe, encontrados em todas os grupos 

alimentícios destinados ao público infantil pesquisados. 

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

O aromatizante correspondeu a 21,91% dos aditivos, seguidos pelo corante com 

16,36%, acidulante, com 10,19%, o estabilizante com 77%, o  realçadores de sabor, com 

7,72%,  conservante,  com 5,45%,   espessante, com 5,25%,  regulador de acidez, com 

4,73%,  antioxidante, com 3,91%,  fermento químico, com 3,70%,  emulsificante, com 

3,40%,  antiumectante e edulcorante, com 2,37% cada, melhoradores de farinha com 

1,34%, os antiespumantes e umectantes com 0,62%,  glaceante com 0,51%, agentes de 

massa e sequestrantes com 0,41% cada,  gelificante, com 0,31%,  antiaglutinante e 

espumante, 0,21% cada e por fim o estabilizadore de cor com 0,10%.  

De acordo com a Resolução - RDC nº 2, de 15 de janeiro de 2007, os 

aromatizantes podem ser classificados como naturais e sintéticos, estes últimos 

compreendem os idênticos ao natural e os artificiais. 

Os aromatizantes mais encontrados nos produtos desta pesquisa foram: os 

naturais: cravo, canela, pimenta-vermelha, noz-moscada, limão, laranja, gengibre, 

páprica, extrato de alecrim, laranja, baunilha e chocolate; e os sintéticos: requeijão, 

maracujá, abacaxi, cereja, laranja, morango e uva, e idênticos aos naturais: fumaça, carne, 

cravo, louro, noz-moscada, pimenta -preta e pimenta-vermelha, cebola e salsa, galinha, 

presunto, maçã verde, morango, baunilha cítrica; além dos não específicos. 
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Alguns aromatizantes não foram passiveis de classificação quando 

mencionados, pois, a RDC nº2 de 2007 permite que sejam declarados de forma agrupada 

ou seja, podem ser associados a outras classificações de aditivos, trazendo dificuldade 

para a compreensão do que possa ser natural ou sintético. 

Santos e colaboradores (2019) em sua pesquisa sobre aditivos alimentares 

destinados ao público infantil, afirmaram que das classes alimentares apresentadas em 

sua pesquisa, os aromatizantes estiveram presentes na maioria, em 80,3% dos biscoitos 

doces, 76,5% das sopas instantâneas, 64,5% dos salgadinhos e 53,3% dos biscoitos 

salgados. Porém, observou que estes aditivos não receberam especificações quanto à 

origem, sintético ou natural, nos rótulos das embalagens, podendo, assim de acordo com 

o ponto de vista dos pesquisadores expor o consumidor ao consumo exagerado. 

Em pesquisa realizada por Braga e colaboradores (2021) com o levantamento de 

aditivos alimentares em produtos alimentícios voltados ao público infantil, a classe de 

aromatizantes, em 88%, foi a mais encontrada dentre todas as categorias de aditivos.  

Em estudo realizado por Kanematsu (2017), sobre a comparação entre alimentos 

industrializados com e sem terminologia de caseiro em relação aos aditivos alimentares, 

82 alimentos industrializados foram analisados e foram encontrados 17 aditivos 

alimentares diferentes, sendo que o que mais se destacou foi o aromatizante, principal 

aditivo presente nos alimentos analisados. 

 A quantidade de aromatizantes encontradas em alimentos infantis está 

relacionada à melhoria sensorial do produto. Os produtos industrializados com a adição 

de aromatizantes ficam mais agradáveis ao paladar, principalmente das crianças, cujos 

hábitos alimentares ainda estão em formação.  

Polônio e colaboradores (2009) declararam em sua pesquisa que os 

aromatizantes, quando utilizados em baixa quantidade, não promovem risco à saúde 

humana. Entretanto, quando são usados em alta dosagem podem provocar ações de 

irritabilidade, toxicidade celular crônica, dentre outros a longo prazo, sempre que 

utilizados em quantidades não recomendadas. 

 

4.1 BEBIDAS LÁCTEAS  

 

 Dentre os tipos de aditivos encontrados, os aromatizantes com valor relativo de 

91,18%, como mostra figura 5, destacaram pela grande concentração nas amostras 

coletadas. Ou seja, todas as amostras apresentaram os aromatizantes como ingredientes. 
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A maioria não especificou sua classificação, qual tipo de aromatizante foi utilizado. Em 

segundo lugar, os aditivos: conservantes, estabilizantes e espessantes se equilibraram 

tendo o mesmo valor de 59%, de aditivos encontrados pelas amostras. 

 

Figura 5- Porcentagem dos produtos lácteos analisados em que foi encontrado 

cada tipo de aditivo.   

 

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

Os aditivos mencionados nos rótulos que apresentaram o valor de 59%, de 

acordo com as classes e suas classificações, foram: conservantes:  sorbato de potássio 

com 45,5%, fosfato trissódico e fosfato dissódico com 5,4%, cloreto de sódio com 2,7%; 

os estabilizantes: gelatina com 10%, citrato de sódio com 8,04%, goma guar e pectina 

com 5,4% cada, citrato trissódico, fosfato dissódico e carragena com 4,02% cada, os 

difosfatos dissódico, goma gelana, celulose microcristalina com 2,7% cada, e a goma 

xantana, carboximetilcelulose, mono e diglicerídeos de ácidos graxos, tripolifosfato de 

sódio, fosfato trissódico, goma alfarroba e lecitina de soja com 1,3% cada; e os 

espessantes: carragena com 15,2%, goma xantana 13,5%, goma guar 11,8%, 

carboximetilcelulose sódico 8,4%, goma gelana e pectina cítrica 3;4% cada, Celulose 

Microcristalina e Goma Alfarroba 1,7% cada. 

Conservantes alimentares são substâncias que, adicionadas a um determinado 

alimento, impedem ou retardam  a ação de microrganismos atuando em enzimas e/ou 

agentes físicos. Quando os alimentos não podem ser conservados pelos processos físicos 

e/ou biológicos de conservação, o uso de conservantes é primordial (COPETTI, 2019). 



43 
 

Eles sempre devem ser utilizados nos limites preconizados na legislação e pelo 

método de fabricação dos produtos, podendo ser adicionados após um método físico de 

conservação (GAVA et al., 2009). 

Visto por alguns consumidores como sendo agente nocivo, os conservantes 

presentes nos alimentos se tornaram componentes indispensáveis nos alimentos, apesar 

de toda desconfiança. Muitos testes de segurança são realizados para garantir que os 

conservantes cumpram sua função, assim como procedimentos de autorização prévias 

para sua comercialização em supermercados (FOOD INGREDIENTS, 2017). 

Os sorbatos, por exemplo, são usados como conservantes de alimentos nas áreas 

de processamento de queijos e produtos à base de queijo, iogurte e creme de leite 

(ÇAKMAKÇI et al. 1995; YÖNETMELIĞI, 1990). Esses compostos são geralmente 

usados para inibir o crescimento de fungos e leveduras (TFOUNI et al. 2002). Por isso, a 

maioria dos produtos lácteos possuem esse aditivo como ingrediente. 

O ácido sórbico e os sorbatos são conservantes amplamente utilizados no Brasil, 

presentes em aproximadamente 11,15% dos alimentos comercializados no país e em 

49,42% e 16,88% dos leites/iogurtes e dos frios/laticínios, respectivamente conforme 

concluíram Silva e Oliveira (2015). 

Os sorbatos possuem o risco de toxicidade crônica muito baixo, sendo uma 

substância praticamente atóxica. Porém, pode causar aumento no peso do fígado, irritação 

das mucosas, boca, faringe, e esôfago quando forem ingeridos em grandes quantidades 

(SHIBAMOTO et al., 2014; DEUEL, 1954; SHTENBERG et al., 1970; GAUNT, 1975; 

HENDY 1976), podendo causar prejuízos no desenvolvimento infantil. 

Caleja e colaboradores (2016) compararam o uso de aditivos naturais (extraído 

de plantas) com o uso de sorbato de potássio em iogurtes. O resultado verificado é que 

não houve mudanças significativas no valor do pH e no valor nutricional, quando 

comparado com o uso de conservantes artificiais. Os iogurtes produzidos com 

conservantes naturais, também obtiveram maior atividade antioxidante, indicando 

possível alternativa aos artificiais. A planta estudada foi o alecrim, que apresentou maior 

quantidade de antioxidantes em comparação à sálvia e ao manjericão. 

 Chibane e colaboradores (2018) informaram que a utilização de conservantes 

naturais são desafiadores, pois eles devem ter a função de garantir a segurança do 

consumidor, e reduzir a quantidade de resíduo ou lixo gerado a partir de alimentos 

degradados. Para que uma substância seja considerada ótimas como conservante natural 

ela deve ser segura para consumo; não ter efeito significativo na cor, aroma e flavor do 
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alimento; ser efetiva em baixas concentrações; ser estável durante a preparação do 

alimento, processamento ou armazenamento; ser econômica; ser versátil no uso; ser 

eficaz tanto em ambientes hidrofílicos como lipofílicos; ter fácil utilização e aumentar 

significativamente o tempo de prateleira (EMBUSCADO, 2015). 

Umas das alternativas provindas de fontes naturais são as plantas que possuem 

alta atividade antioxidante e antimicrobiana, como, por exemplo, o alecrim, o funcho, a 

erva-cidreira, a sálvia, o manjericão, o orégão e diversas outras (COUNCIL 

REGULATION, 2011; BERDAHL et al., 2015). 

A substituição dos conservantes sintéticos pelos naturais se torna alternativa para 

garantir maior segurança, tanto para o consumo da população infantil como para a 

natureza. 

 

4.2. ALIMENTOS DOCES 

 

Neste grupo, os aditivos mais encontrados foram os aromatizantes com 88%, que 

também em sua maioria não especificaram suas classificações.  

Os alimentos doces foram os mais quantificados, com 57 amostras no total, isso 

se deve a oferta nos supermercados com esses tipos de alimentos, e é maior que outros 

grupos mencionados nesta pesquisa.  

Na figura 6, pode-se ver o valor em porcentagem dos aditivos encontrados no 

total dos produtos de alimentos doces desta pesquisa. 
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Figura 6- Porcentagem dos alimentos doces analisados em que foi encontrado cada 

tipo de aditivo.   

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

Os aditivos que apresentaram segunda maior quantidade foram os   corantes com 

63% sendo eles naturais e artificiais. 

A utilização de vários corantes é possível em vários produtos alimentícios, para 

que alcance a cor desejada, comprovando a hipótese existente da utilização dos aditivos 

alimentares como forma de apelo sensorial (BISSACOTTI et al.2015; IBGE, 2016). 

Existem três categorias de corantes permitidas pela legislação para uso em 

alimentos: os corantes sintéticos, os corantes naturais e o corante caramelo (ADITIVOS 

& INGREDIENTES,2019). 

Corantes sintéticos são resultantes de processo químico nos quais as moléculas 

capazes de conferir cores aos alimentos são quimicamente sintetizados. Os mais 

conhecidos são tartrazina e a carmosina. Esta classificação permite que os corantes sejam 

adicionados diretamente ao alimento, chamados de hidrofílicos, e causa vantagem em 

escala industrial, economizando tempo e diminuindo custo na preparação dos produtos 

(MSAGATI, 2013). 

Os corantes naturais são compostos principalmente de itens naturais, como: 

vegetais, animais, fungos ou bactérias. Possuem diferentes pigmentos, tais como o 

carmim, que é um corante obtido a partir do ácido carmínico extraído dos insetos 

cochinilha. Corantes naturais pertencentes ao grupo dos carotenoides: os β-carotenos por 

exemplo bixinas, norbixina, luteína ou extrato de anato (extraído do pericarpo das 
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sementes de urucum); e os licopenos, luteínas como por exemplo xantofila e cantaxantina; 

entre outros. Os corantes verdes têm suas principais fontes da clorofila e a clorofilina. A 

curcumina é outro corante natural, sendo o principal pigmento da cúrcuma e confere a cor 

amarela, e, também as antocianinas que possuem coloração do vermelho aos azuis 

presentes nos frutos maduros como: cerejas, morangos e uvas, em vegetais como cebolas, 

couves e em algumas sementes (HUTCHINGS, 2011; MSAGATI, 2013). 

Os corantes caramelos são líquidos ou sólidos, de cor marrom escuro a preto, 

com odor de açúcar queimado e sabor levemente amargo. Os quatro tipos de corante 

caramelo são o Tipo I, conhecido como simples, natural, vulgar ou CP (Caramel Plain); 

o Tipo II, o caramelo de sulfito cáustico ou CSC (Caustic Sulfite Caramel); o Tipo III, o 

caramelo amoniacal, obtido pelo processo amônia, ou AC (Ammonia Caramel); e o Tipo 

IV, o caramelo de sulfito de amônio, obtido pelo processo sulfito amônia, ou SAC 

(Sulfite-Ammonia Caramel) ou, ainda, SDC (Soft Drink Caramel). (ADITIVOS e 

INGREDIENTES,2019). 

As substâncias dos corantes alimentares possuem a propriedade de intensificar 

ou conferir a coloração de alimentos e bebidas, e são utilizados com o propósito de tornar 

o alimento mais atrativos. Na indústria de alimentos, os corantes artificiais devidos ao 

baixo custo são usados com maior quantidade em diversos produtos em comparação aos 

corantes naturais (Diettrich et al.2018). 

Os corantes apresentados nos rótulos desse grupo de alimentos são: vermelho 40 

(disodium 6-hydroxy-5-((2-methoxy-5-methyl-4-sulfophenyl)azo)-2-

naphthalenesulfonate) com 8,6%, amarelo tartrazina (Trisodium (4E)-5-oxo-1-(4-

sulfonatophenyl)-4-[(4-sulfonatophenyl)hydrazono]-3-pyrazolecarboxylate) com 7,8%, 

azul brilhante (ethyl - [4 - [ [4 - [ethyl -[(3 - sulfophenyl) methyl] amino] phenyl] - (2 - 

sulfophenyl) methylidene] - 1 - cyclohexa - 2, 5 - dienylidene] - [(3 - sulfophenyl) methyl] 

azanium) com 6,9%, caramelo IV (4-Metilimidazol), amarelo crepúsculo (Disodium 6-

hydroxy-5-[(4-sulfophenyl)azo]-2-naphthalenesulfonate)  com 6,0% cada, vermelho 

bordeaux (tri-sódico 7-hidroxi-8-(4-sulfo-1-naftilazo)-naftaleno-1,3-di-sulfonato) e 

carmim (ácido 5,5'-indigodisulfônico) com 4,3%, urucum e cúrcuma com 3,5%, caramelo 

III com 2,6%, clorofilina cúprica com 1,7%, e as antocianinas, extrato de cenoura preta, 

concentrado de cenoura, hibisco, azorrubina, β-Caroteno com 0,9% cada. Mais de um 

corante foi apresentado em um único produto. 

O corante vermelho 40 (disodium 6-hydroxy-5-((2-methoxy-5-methyl-4-

sulfophenyl)azo)-2-naphthalenesulfonate) foi o que mais se destacou com 8,6% de 
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presença nas amostras coletadas, ele é caracterizado por ter alta estabilidade com relação 

à luz, oxigênio, pH e uniformidade de cor. É um corante sintético, e pode ser amplamente 

utilizado em indústrias de alimentos, em produtos como sucos artificiais, bebidas lácteas, 

balas, confetes, coberturas, dentre outros (COSTA, 2017). De acordo com Pourreza e 

colaboradores (2011), a utilização em excesso do corante vermelho 40 pode vir a causar 

efeitos tóxicos, alérgicos e hiperatividade em crianças. 

O corante amarelo tartrazina  foi o segundo mais presente com 7,8% de presença 

nas amostras, ele é um corante com boa solubilidade em água, estável a variações de pH, 

luz, oxigênio, e possui baixos custos de produção (AL-SHABIB et al., 2017; JIANG et 

al., 2014).  Este corante vem sendo estudado por sua possível toxicidade, tendo relatos de 

reações alérgicas, hiperatividade em crianças, genotoxicidade, tumor de tireoide, TDAH 

e urticária (AL-SHABIB et al., 2017). 

 Um estudo foi realizado por Abdelghani e colaboradores (2020) sobre o 

monitoramento dos agentes de corantes em produtos doces consumidos por jovens com 

idade inferior a 18 anos, em que os alimentos selecionados foram: os pirulitos, 

marshmallows, bombons de chocolate com cobertura de leite, doces à base de açúcar 

duros e macios, bebidas líquidas, geleias, e refrigerantes em pó. Este estudo foi realizado 

em Amã na Jordania, onde encontraram com análise de calibração multivariada a 

presença de pelo menos um corante nos alimentos por eles selecionado, sendo eles: 

amarelo tratazina, amarelo crepúsculo, vermelho allura e preto brilhante, em que muitos 

possuíam a presença de dois a três corantes em um único produto para chegar na cor 

desejada pelo produtor. 

Ferreira (2015) em seu estudo sobre o consumo de alimentos impróprios para 

crianças menores de dois anos e suas possíveis consequências, observou que não houve 

introdução de biscoitos recheados e frituras antes dos seis meses de vida, porém o 

consumo entre as crianças maiores de seis meses e menores de dois anos foi elevada, 

sendo mais de 50% do consumo para biscoitos recheados. Uma pesquisa realizada por 

Toloni e colaboradores (2011), mostrou a introdução de biscoito recheado antes dos três 

meses de idade e de frituras por imersão a partir dos quatro meses.  

Oliveira e colaboradores (2018) em sua pesquisa sobre alimentação 

complementar para lactantes, evidenciaram o consumo de biscoitos recheados e 

salgadinhos elevados, atingindo o percentual de 84% das amostras estudadas, sendo que 

a idade que maior prevaleceu o consumo foi maior de um ano (96,7%) (BOWDEN et al., 

2004; RAMIRES et al., 2015). O consumo desses alimentos é recorrente em familiares 
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de menor poder aquisitivo de acordo com Frota e colaboradores (2015) e Toloni e 

colaboradores (2011). Sotero e colaboradores (2016) afirmaram que a ingestão em 

excesso de biscoitos recheados, pelas lactantes pode causar hiperatividade, irritabilidade 

e alergias. 

Gomes e colaboradores (2019) em sua pesquisa sobre alimentos industrializados 

e doenças crônicas não transmissíveis, obtiveram resultado de consumo de biscoitos 

recheados, doces ou guloseimas, no município de Condado estado da Paraíba, em que 

mais de 65% das crianças entre 2 e 4 anos tinham o hábito de consumir este tipo de 

alimento.  

As crianças e adolescentes são grandes consumidores de alimentos contendo 

aditivos alimentares, entre eles os corantes. Alguns corantes como tartrazina e amarelo 

crepúsculo são os mais citados em pesquisas realizadas e apesar de serem os que 

provocam mais efeitos, como reações anafilactoides causando angioedema, choque 

anafilático, vasculite e púrpura, já comprovados em estudos a curto e longo prazo, são 

permitidos em alguns países e, também no Brasil (POLONIO et al., 2009; DIAS,2018). 

A maioria dos produtos deste grupo apresentaram em seus rótulos algumas 

imagens ou de crianças, animais e personagens de desenhos infantis.  

Em estudo de Rocha (2015), que avaliou rótulos de alimentos direcionados a 

crianças e adolescente com o intuito de verificar a presença de corantes em sua 

composição. Em que foram detectados a presença de vários corantes como tartrazina, 

carmosina, amarelo-sol e vermelho altura, em alimentos como refrigerantes, xaropes de 

groselha, gomas, pipocas, gelatinas prontas e em leite-creme instantâneo, balas e numa 

bebida energética. 

É importante destacar que a grande parte das crianças podem estar excedendo o 

IDA, sendo que a exposição não é dada somente pelo consumo de balas e chicletes, mas 

do consumo de outros produtos coloridos artificialmente, como refrescos, gelatinas, 

refrigerantes, entre outros (SANTOS, 2015). 

A tendência de naturalidade observada mundialmente nos últimos anos refletiu 

no setor de corantes alimentícios através da rápida difusão dos corantes naturais em 

substituição aos sintéticos, pela grande quantidade do uso de corantes nos alimentos e o 

que isso poderia trazer de consequência ao ser humano. Sabe-se que os corantes naturais 

enfrentam críticas das quais: são mais caros, menos estáveis e menos potentes do que os 

sintéticos. Graças aos avanços na tecnologia em alguns casos, os corantes naturais 

apresentam, agora, vantagens reais. O extrato de urucum, por exemplo, é excelente em 
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produzir um amarelo dourado. Também oferecem a oportunidade de inovação através da 

mistura e de diferentes técnicas de extração, além do benefício adicional de serem aceitos 

internacionalmente (ADITIVOS e INGREDIENTES,2019). 

 

4.3 ALIMENTOS SALGADOS 

 

No grupo de alimentos salgados, os aditivos mais encontrados foram os 

aromatizantes com 73%, que em sua maioria não especificaram sua classificação. Em 

seguida os realçadores de sabor com 59% e os corantes com 32%, como é visto na figura 

7. 

Figura 7- Porcentagem dos alimentos salgados analisados em que foi encontrado cada tipo 

de aditivo. 

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

 

Os aditivos realçadores de sabor presentes neste grupo foram identificados por 

três classificações mencionados nos rótulos dos produtos, são eles: glutamato 

monossódico com 28,9%, guanilato dissódico com 14,5% e inosinato dissódico com 

15,6%. A presença dos três realçadores de sabor em um mesmo produto foi constante, de 

59% dos produtos com este aditivo, 26% tinham os três aditivos mencionados em seus 

rótulos.  

Santos e colaboradores (2019), em estudo de verificação de aditivos alimentares 

industrializados, verificaram que os realçadores de sabor são os aditivos mais presentes 

no grupo dos salgados e das bebidas industrializados. Em especial o glutamato 
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monossódico, membro dessa classe e observado na grande parte dos alimentos avaliados, 

que possuem relação em crianças quando ingerido com o estômago vazio, podendo 

ocasionar sintomas como cefaleia, irritabilidade, dores estomacais, calafrios, agitação e 

delírios (BARRETTO; SILVA, 2006). 

 A ANVISA através da RDC Nº 239, de 26 de julho de 2018, classifica os 

realçadores de sabor como produto quantum satis, este é um termo usado para as 

indústrias saberem que não há limite máximo de uso, ou seja, o limite máximo de uso tem 

como base a quantidade necessária para se obter o efeito desejado no alimento, visando 

as boas práticas de fabricação (POLÔNIO, 2010). 

Pesquisa feita por Teixeira (2018), avaliou 300 produtos que foram coletados 

pelo banco de dados comerciais de uns dos maiores varejistas de supermercados, onde os 

produtos identificados eram voltados para alimentação infantil e que se destacavam 

quanto a quantidade de sódio e aditivos. O mesmo observou que o aditivo que mais se 

destacou foram os realçadores de sabor, em produtos como: salgadinhos de milho, 

macarrão instantâneo e alimentos congelados, com a função de produzir sabores 

desejados para cada tipo de alimento. Os mais usados foram: glutamato monossódico, o 

inosinato dissódico e o guanilato dissódico. Os resultados revelaram que na alimentação 

infantil foram encontrados pelo menos um ou dois tipos de realçadores. 

Pereira e colaboradores (2015) em sua pesquisa sobre a prevalência de aditivos 

em alimentos industrializados de uma cidade do sul de Minas Gerais, observaram que 

dentre os 217 alimentos pesquisados, entre eles biscoitos salgados, salgadinhos, biscoitos 

doces e sopas instantâneas, o realçador de sabor glutamato monossódico foi o aditivo 

mais presente no rótulo dos produtos alimentícios avaliados e, juntamente com o 

inosinato dissódico e o guanilato dissódico, e estavam presentes em todas as sopas e 

salgadinhos avaliados. 

Os realçadores de sabor (glutamato monossódico, inosinato dissódico, guanilato 

dissódico) têm sido considerados como o “quinto gosto” denominado de UMAMI que em 

japonês significa “gostoso, saboroso” (GOLD-WONDRA et al., 1995). 

O primeiro relato da obtenção do ácido glutâmico foi em 1866 pelo químico 

alemão Ritthausen que descreveu esse composto puro a partir da hidrólise ácida da 

gliadina, um componente do glúten. Porém sua propriedade de realçar o sabor 

permaneceu desconhecida até que em 1908 o cientista chamado Kikunae Ikeda, da 

Universidade de Tóquio, a partir da análise química de seu prato predileto, o dashi, um 

caldo de algas kombu e lascas de peixe, descobriu substâncias como o ácido glutâmico, 
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nucleotídeos inosinato e guanilato eram os responsáveis pelo quinto sabor umami, 

identificado, assim em 1908 (AULT, 2004; UIC, 2021). 

A atuação do glutamato monossódico como promotor de Umami pode também 

ajudar a indústria de alimentos a desenvolver produtos com teor reduzido de sódio. Ele 

contém aproximadamente 13% de sódio, que é a cerca de 1/3 do teor de sódio encontrado 

no sal comum (NaCl). Portanto, adicionado corretamente a palatabilidade de alimentos 

com baixo teor de sal pode ser recuperada com o teor total de sódio, que por sua vez pode 

ser reduzido para não obter um alimento desproporcional na quantidade de sal (MALULY 

et al., 2017). 

O uso excessivo do aditivo como realçador de sabor em produtos 

industrializados fazem deles hiperpalatáveis, podendo danificar os processos endógenos 

que sinalizam à saciedade e controlam o apetite e provocar o consumo excessivo 

(LACERDA, 2018). 

 

4.4 SOPAS 

 

No grupo de alimentos sopas, os aromatizantes estão presentes em 100% das 

amostras coletadas. Em estudo realizado por Bõa (2017), quanto ao uso de aditivos em 

alimento industriais, ele obteve o resultado de 75% dos produtos analisados apresentando 

o uso do aditivo aromatizante em suas formulações. Eles são utilizados na indústria 

alimentar por conter substância odoríferas capazes de conferir e intensificar o sabor e o 

aroma dos alimentos. 

Na figura 8, pode-se ver a presença dos aromatizantes em 100% das amostras 

coletadas para esta pesquisa, isso mostra que todas as amostras continham algum tipo de 

aromatizante em sua formulação.  
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Figura 8- Porcentagem das sopas analisadas em que foi encontrado cada tipo de aditivo.   

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

 

 

De acordo com o gráfico 6, os corantes e os realçadores de sabor obtiveram a 

mesma porcentagem de 94% da presença de aditivos nas amostras coletadas. Os 

realçadores de sabor usados foram os mesmos dos alimentos salgados, como: (glutamato 

monossódico/MSG, Inosinato Dissódico/IMP, Guanilato Dissódico/GMP), pois, os 

aditivos têm a mesma função mesmo que seja em alimentos diferentes. 

Pela classificação de corantes presentes em sopas pré-prontas e macarrão 

instantâneo estão os corantes: cúrcuma com 24.7%, caramelo IV com 22,3%, urucum 

com 19,8%, caramelo e betacaroteno com 7,4% cada, caramelo III e dióxido de titânio 

com 4,9% cada, e ácido carmínico com 2,6%. Das 100% marcas pesquisadas, 94% 

apresentaram corantes em sua fabricação, de acordo com os rótulos apresentados. Isso se 

deu, pois, uma marca apresentou mais de um corante em apenas um produto.  

Aditivos que também se destacaram foram os antiumectantes com 61% de 

presença nos rótulos dos produtos da pesquisa. Pelas classificações os mencionados 

foram: dióxido de silício com 51,6% e o fosfato tricálcio com 9,4%. 

O dióxido de silício também conhecido como sílica (SiO2) é encontrado na 

natureza puro ou como um mineral, nas rochas de quartzo, areia, arenitos e quartzitos 

(DELLA et al., 2006). É bastante utilizado como aditivo para alimentos em pó como 
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condimentos, instantâneos, ovos, leite, bebidas instantâneas, condimentos, especiarias, 

entre outros, pois é um agente antiaglomerante impedindo que os ingredientes se juntem 

(NANOCLEAN NANOTECNOLOGIA GMBH, 2014). 

O fosfato tricálcico é conhecido como fosfato de cálcio (Ca (PO4)2). Esta 

substância está presente no leite de vaca e é  ótimo complemento mineral para fortificar 

cereais e massas alimentares. O fosfato tricálcico tem diferentes funções como: 

antioxidante, sinérgico, regulador de acidez, estabilizante, emulsionante, agente para 

endurecimento, espessante, agente de volume (ADITIVOS & INGREDEINTES, 2014). 

A função dos antiumectantes é impedir que os alimentos absorvam umidade, eles 

reduzem a capacidade higroscópica dos alimentos, essas substâncias absorvem toda a 

umidade e fazem isso sem se tornar fisicamente úmida, também tem função de reduzir a 

tensão de adesão das partículas de alimentos, evitando que se grudem quando entram em 

contato com a água (BARUFFALDI et al., 1998). 

Os antiumectantes são muito encontrados em macarrões, sopas em pó, gelatina, 

refresco, entre outros muitos comuns no nosso cotidiano. 

Em estudo realizado por Silva (2016), sobre análise de produtos alimentícios 

ofertados à população infantil, no grupo de sopas sendo eles representados pelo marcarão 

instantâneo e sopas pré-prontas, os aditivos que mais se destacaram das 43 amostras, 

foram os realçadores de sabor e os antiumectantes. As sopas foram representadas com 16 

amostras das quais 8 amostras continham o antiumectante dióxido de silício em seus 

ingredientes, e no macarrão instantâneo das 27 amostras, 15 continham dióxido de silício 

e 12 continham fosfato tricálcico em seus ingredientes. 

Fatores como a globalização, publicidade infantil vinculada aos alimentos, ritmo 

acelerado de vida e maior poder de compra das famílias contribuem para substituição de 

preparações de refeições caseiras por alimentos industrializados (BRASIL, 2014). 

Em estudo realizado por Libanio e colaboradores (2018), sobre o consumo de 

macarrão instantâneo, salgadinho e biscoitos de pacote na alimentação das crianças 

brasileiras de 2 a 9 anos, e 22.761 crianças da região Sul participaram da avaliação por 

meio de um formulário estruturado, cujo objetivo foi registrar determinados alimentos 

consumidos,  identificando padrões de alimentação e comportamento saudáveis ou não 

saudáveis. Esses dados foram coletados da página do SISVAN (Serviços De Saúde Da 

Vigilância Alimentar e Nutricional). Foi constatada que o grupo de bebidas doces obteve 

prevalência de consumo com 70,45% (n = 16.172), seguido pela categoria macarrão 

instantâneo, salgadinhos e biscoitos de pacotes com 63,25% (n = 14.492), em que o 
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consumo de alimentos industrializados apresentaram a maior média de consumo entre as 

idades. 

  

4.5 PRODUTOS CÁRNEOS 

 

No grupo de produtos cárneos, o aditivo que mais se destacou foi o estabilizante 

com presença de 90% dos produtos, como visto na figura 9, que demostra em 

porcentagem a quantidade de aditivos encontrados, seguidos por aromatizantes com 83%, 

por corantes e realçadores de sabor com 80%, os antioxidantes com 75%, e conservantes 

com 55%.  

 

Figura 9- Porcentagem dos alimentos cárneos analisados em que foi encontrado cada tipo 

de aditivo. 

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

Em estudo realizado na Bélgica por Vandevijvere e colaboradores (2018) sobre 

o consumo de alimentos industriais na qualidade da dieta entre crianças, adolescentes e 

adultos, entre população de 3 a 64 ano, o objetivo dos pesquisadores foi identificar qual 

dos grupos de alimentos eram mais consumido nestas faixas etárias, e os mesmo tiveram 

os seguintes resultados: as carnes processadas eram consumidas por 14,3% do grupo 

estudado, em seguida as tortas doces  eram consumidas por 8,9% do grupo, os bolos secos 

e biscoitos doces  por 7,7% e os refrigerantes com gás por 6,7% do consumo de alimentos. 
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As crianças entre 3-9 anos consumiram maior quantidade de alimentos industriais em sua 

alimentação diária (33,3 % média), do que adolescentes e adultos (29,2% e 29,6% média). 

Observa-se grande apelo publicitário em relação a esse grupo de alimentos, o 

que leva ao consumo cada vez mais frequente entre o público infantil (PORTO, 2013). 

Os aditivos em produtos cárneos têm função de prevenir que o alimento estrague, 

como é o caso dos estabilizantes. 

Uma das funções dos estabilizantes é manter as propriedades físicas dos 

alimentos, impedindo que haja separações dos diferentes ingredientes, formando uma 

homogeneização do produto. Outra função é a facilidade da dissolução, o aumento da 

viscosidade dos ingredientes, ajuda a evitar formações de cristais mantendo a boa 

aparência do produto (FOOD INGREDIENTS, 2017). 

Dentre os estabilizantes mais utilizados estão os: tripolifosfato de sódio com 

45,8%, pirofosfato dissódico com 15,3%, hexametafosfato de sódio e polifosfato de sódio 

com 7,6%, pirofosfato tetrassódico com 4,6%, pirofosfato tetrassódico e pirofosfato 

ácido de sódio com 3,1% cada, difosfato dissodico e tripolifosfato de potássio com 1,5% 

cada. Sendo eles utilizados mais de uma vez em vários produtos das amostras coletadas. 

A presença do fosfato está representada em todos os estabilizantes das amostras 

coletadas neste grupo. Sua utilização em produtos cárneos é de fundamental importância, 

pois estes aditivos interagem com as proteínas, diminuindo a taxa de desidratação, 

aumentando a taxa de umidade dos produtos. A limitação do seu uso se dá pelo efeito da 

incorporação excessiva de água quando não utilizado em quantidade correta, por isso é 

proibida a utilização desse produto em carnes frescas (FOOD INGREDIENTS, 2012). 

O objetivo do polifosfatos em produtos cárneos é manter inalterado o conteúdo 

de água natural do produto durante a estocagem, prevenir perda de mistura durante o seu 

processamento, ajustar o pH, reduzir perdas por exsudação que são os poros presentes 

nos produtos, estabilizar emulsões e a cor em produtos curados, acelerar o 

desenvolvimento da cor avermelhada em salsichas, mortadelas, dentre outros produtos 

cárneos (FOOD INGREDIENTS, 2012). 

O tripolifosfato de sódio foi o estabilizante mais encontrado nos rótulos dos 

produtos cárneos desta pesquisa, ele é um fosfato alcalino que é utilizado quando 

necessita de máxima solubilização da proteína, mas pela baixa solubilidade seu uso é 

bastante limitado, sendo em sua maioria usado com associações de outros fosfatos mais 

solúveis ou em aplicações a seco (FOOD INGREDIENTS, 2012). Nesta pesquisa, o 
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tripolifosfato de sódio esteve presente sem associações em 53,33% das amostras, 

mostrando a combinação de 46,66% associados com outros tipos de fosfatos.  

Usado na indústria alimentícia de produtos processados, defumados e 

congelados de carne, frango peixes e outros, o tripolifosfato tem a função de prevenir as 

perdas de líquido da proteína durante o processamento e fabricação desses produtos. Ele 

faz com que aumente a   capacidade de absorção de água, fazendo com que percam uma 

quantidade de água menor durante o cozimento ou descongelamento, conservando suas 

propriedades originais (ASSIS et al., 2010). 

Produtos cárneos são suscetíveis a oxidação e deterioração da qualidade final, 

principalmente quando está relacionado ao processamento e armazenamento. Com isso, 

o uso de aditivos se torna grande ferramenta para minimizar as alterações que possam vir 

acontecer. Recentemente no Brasil, as empresas vêm buscando opções de redução de 

aditivos sintéticos, pela substituição de aditivos naturais, e vem sendo reconhecido como 

alimentos mais saudáveis. A substituição de aditivos sintéticos pelos naturais é uma 

oportunidade para as indústrias de produtos cárneos firmarem compromisso com a 

sociedade por ética, saudabilidade e segurança, premissas que tendem a se tornar cada 

vez mais pilares de sustentação na construção de marcas e no desenvolvimento de 

produtos realmente inovadores (BONDAM et al., 2020). 

É importante salientar que a literatura brasileira não traz muitas pesquisas 

específicas sobre o uso de aditivos em produtos cárneos, como os embutidos, podendo 

ser uma fonte de investigação e pesquisas para novos projetos na tecnologia de alimentos. 

 

4.6 BEBIDAS INDUSTRIALIZADAS 

 

No grupo das bebidas, os aditivos mais encontrados foram os aromatizantes com 

97% presentes nos ingredientes dos rótulos, das amostras selecionadas, a maioria dos 

aromatizantes não especificaram os nomes utilizados.  Em segundo, os acidulantes como 

visto na figura 10, com 86%, e em seguida os corantes com 72%, foram os aditivos mais 

mencionados nos rótulos dos produtos coletados.   

 
 
 
 

Figura 10- Porcentagem das bebidas industrializadas analisadas em que foi encontrado 

cada tipo de aditivo.     



57 
 

Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

 

Os acidulantes mais encontrados foram: o ácido cítrico com 78,2%, o ácido 

tartárico com 5,2% e o ácido fosfórico com 2,6%. Algumas amostras apresentaram mais 

de um acidulante em suas composições.  

Estudo realizado por Silva e colaboradores (2019), analisou 51 rótulos de 

produtos alimentícios destinados ao público infantil, aos quais foram: doces, salgados e 

bebidas industrializadas, apresentaram o aditivo acidulante em sua formulação, presente 

em 57% dos produtos da pesquisa, os acidulantes mais encontrados foram: ácido cítrico 

com 82%, ácido fosfórico com 11% e ácido fumárico com 7%. 

 Os acidulantes são substâncias usadas em bebidas com a finalidade de realçar o 

paladar, regular o açúcar e baixar o pH das bebidas. Vários fatores devem ser levados em 

consideração na produção de uma bebida industrializada, como os refrigerantes e sucos 

industriais, fatores estes como: o sabor e aroma, a solubilidade e a higroscopicidade do 

ácido, pois eles determinam a qualidade sensorial durante formulação do produto, 

obtendo o equilíbrio exato entre o açúcar e o ácido usado (CRIVELETTO, 2011; 

SANTOS et al. 2018). 

O ácido cítrico (2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxílico) está presente na 

natureza, proveniente das frutas cítricas, podendo também ser produzido por síntese 

química. (BELITZ et al., 2009). Pode ser utilizado em vários tipos de bebidas 

(refrigerantes, sucos, vinhos etc.) e doces (geleias, compotas, balas etc.). Utilizado para 

auxiliar na retenção da carbonatação, potencializados dos conservantes, intensificador do 
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sabor “frutal”, prolongador da estabilidade da vitamina C e redutor da alteração na cor do 

produto (ZHU et al., 2014). 

O ácido tartárico (2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxílico) é um ácido orgânico 

proveniente da fermentação do vinho e bagaço da uva que contém uma mistura de 

tartarato hidrogenado de potássio e tartarato de cálcio. A adstringência do ácido tartárico 

é mais suave do que do ácido cítrico, tendo um pico de acidez mais alto e mais duradouro 

que o cítrico. Também pode ser encontrado em frutas como: abacaxi, tamarindo e nos 

subprodutos da fermentação do vinho (BURDOCK, 1997; THERON et al. 2010). Pode 

ser aplicado em bebidas e doces podendo ser atuante como intensificador de sabor 

(BELITZ et al. 2009). 

O ácido fosfórico ( phosphorous acid) é usado pelas indústrias para acidificar 

alimentos como refrigerante e xaropes. É um ácido inorgânico muito utilizado em 

refrigerante tipo “cola”, causando alterações sensoriais em refrigerantes com polpa de 

frutas. É um ácido forte cujo pH é o menor de todos os outros acidulantes mencionados, 

que também tem função de regular a doçura, realçando o paladar e atua como conservante, 

o que justifica seu uso em bebidas como refrigerantes. Sua toxicidade pode ser provocada 

se consumido em excesso, causando malefícios à saúde como: interferência na absorção 

e utilização do cálcio pelos ossos, prejudicando sua formação e levando futuramente a 

uma osteoporose. (BARUFFALDI et al. 1998; MORAES, 2015). 

As bebidas que apresentaram em sua rotulagem a presença do acidulante ácido 

fosfórico foram os refrigerantes sabor “cola”. O consumo elevado de refrigerantes entre 

crianças é preocupante, pois possuem uma diversidade de corantes, e também são 

extremamente ácidos para o organismo infantil, e pode acarretar o enfraquecimento dos 

ossos por reduzir o teor de cálcio, devido ao excesso de acidulantes, como o ácido 

fosfórico (FERREIRA, 2015). 

Pesquisas indicam que a falta de tempo é um dos principais fatores para o 

crescimento acelerado do mercado de sucos prontos, também pelo aumento da entrada da 

mulher no mercado de trabalho. Consumo este que era restrito somente nos lares, vem 

crescendo também pelo consumo fora dos lares, como em lanches e refeições rápidas 

(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2015). 

 Em pesquisa sobre Aleitamento Materno Exclusivo e introdução de alimentos 

industrializados nos primeiros dois anos de vida realizado em um centro de educação 

infantil de Campo Grande (Mato Grosso do Sul), feita por Oliveira e colaboradores 

(2018), em que 31 mães de várias classes sociais e idade média de 32 anos, com crianças 
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em idade de até 2 anos e 11 meses participaram da pesquisa, em que o consumo de 

refrigerante foi de 87% das crianças que participaram da pesquisa e 96% consumiram 

sucos artificiais antes dos dois anos (BRASIL, 2013). 

A utilização do excesso de aditivos em bebidas podem trazer alguns problemas 

a saúde e desenvolvimento da criança. Com essa preocupação, algumas tecnologias têm 

sido estudadas para que algumas fontes de conservação garantam um produto com menos 

adição de aditivos a população, principalmente as crianças que estão em fase de 

desenvolvendo.  

Como é o estudo de Dias e colaboradores (2021) sobre os Efeito da 

termossonicação em parâmetros de qualidade de sucos de frutas, em que o ultrassom é 

utilizado para controle da atividade enzimática é influenciada por fatores extrínsecos e 

intrínsecos, como composição do alimento, temperatura, pH e concentração. Assim, 

trazendo como benefício uma bebida menos susceptível a alterações enzimáticas e com 

características funcionais, valorizando sua qualidade nutricional, além de ser uma 

tecnologia amiga do ambiente com baixo gasto de energia e sem aditivos.  

 

4.7 ALIMENTAÇÃO DE TRANSIÇÃO 

 

No grupo de alimentos de transição o aditivo mais encontrado foram os 

aromatizantes com 44%, em segundo os acidulantes com 9% e em terceiro os 

antiumectantes com 3%. Não foram encontrados mais nenhum tipo de aditivos 

mencionados nos rótulos desses alimentos, como pode ser visto na figura 11.  

 

 

 

 

Figura 11- Porcentagem dos alimentos de transição analisados em que foi encontrado cada 

tipo de aditivo. 
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Fonte: Elaborado pela autora (2021). 

 

Neste grupo, 37,7% dos rótulos não especificaram o número de aromatizantes 

utilizados em seus ingredientes, a baunilha com 6,3% foi a única especificada do total das 

amostras. Os acidulantes foram representados por ácido cítrico 6% e ácido lático 3% e os 

antiumectantes representados pelo fosfato tricálcico 3%. 

Mesmo que os aditivos aromatizantes, acidulantes e antiumectantes já tenham 

sido mencionados em outros grupos desta pesquisa apresentam a mesma finalidade.  

Estudo realizado por Silva e colaboradores (2018), sobre papinhas 

industrializadas na introdução alimentar de lactentes, e analisaram 26 papinhas 

industrializadas entre elas doces e salgadas, de duas marcas distintas que resultaram na 

presença de aditivos em ambas as marcas. Os aditivos mais encontrados em ambas as 

marcas foram os acidulantes (ácido cítrico e ácido ascórbico), que tem função de 

regulação de pH, atuando como tampão nas mais diversas etapas do processamento e 

diminuindo a resistência de micro-organismos; os agentes flavorizantes, disfarçando 

gostos desagradáveis como amargo e  acidez de alguma fruta ou legumes de outras 

substâncias e tornando o alimento mais saboroso; conservantes, controlando o 

crescimento e desenvolvimento de bactérias patogênicas e seus esporos (SILVA, 2000). 

 Em estudo realizado por Silva (2016), sobre produtos alimentícios ofertados à 

população infantil e seus tipos de processamento e presença de aditivos químicos, 

observou que o grupo de papas que se refere a alimentos de transição nesta pesquisa, com 
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exceção dos papas salgados, em que as papas doces, mingaus de arroz, farinhas lácteas, 

apresentaram em sua composição a presença dos aditivos como os aromatizantes, 

acidulantes e/ou estabilizantes. Também destacaram que estas papas industrializadas 

contêm excessiva quantidade de açúcar, gorduras e sódio, e geralmente são ofertadas às 

crianças nos primeiros anos de vida, e por sua composição nutricional podem contribuir 

para o aumento do risco do desenvolvimento de doenças associadas com a má 

alimentação. 

Este grupo de alimentos foi o que menos apresentou aditivos em seus 

ingredientes, demonstrando que, mesmo que os aditivos sejam importantes para 

conservação de alimentos, há outras formas de conservá-los sem que eles percam suas 

estruturas e propriedades nutricionais e sensoriais.  

 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS  
 

A dinâmica da vida acelerada promoveu distintas mudanças no comportamento 

alimentar do ser humano. Toda praticidade ofertada pela indústria alimentícia, pautada na 

segurança dos aditivos alimentares, contribui para o distanciamento do alimento in 

natura. Dentre os aspectos relacionados ao marketing nesta área, é notório o interesse e 

empenho voltado aos produtos alimentícios direcionados ao público infantil. Toda 

roupagem mercadológica apresenta em seus rótulos e embalagens cores vibrantes, 

personagens de desenhos midiáticos, imagens de crianças, brinquedos, dentre outras 

estratégias, elaborados com muita criatividade e dinamicidade. 

Os aditivos são substâncias que apresentam significativa importância na 

produção industrial alimentícia, como destacado nesta pesquisa. São diversos os 

benefícios, como prolongar a duração de armazenamento, adicionar características 

sensoriais, facilitar o processamento. 

Os aditivos são componentes necessários, pois garantem que o produto apresente 

características sensoriais e vida útil de prateleira segura para comercialização à 

população. No entanto, é necessário considerar as determinações do IDA, documento 

regulatório que estipula a quantidade permitida para ingestão diária sem riscos à saúde. 

Apesar dos aditivos serem reconhecidos como substâncias necessárias na 

produção das indústrias alimentícias. Sua importância tem sido subestimada pelos 

consumidores, pois, desconhecem suas reais funções e eficácia, mostrando-se dispostos, 
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muitas vezes, a pagar um valor mais alto por produtos que não contenham aditivos em 

sua formulação. 

 Os aditivos mais significativos, dentre os sete grupos pesquisados, foram os 

aromatizantes, presentes em 81,6% dos produtos coletados. Os aromatizantes têm a 

função de intensificar ou conferir aroma ou sabor aos alimentos. Todos os alimentos 

pesquisados passaram por processo industrial, que ocasiona perda de sabor ou aroma 

durante o processamento. Foi possível observar que, a especificação dos aromatizantes 

não fora mencionada em 61,7% dos rótulos, informação exigida pela RDC nº2 de 2007. 

Essa circunstância torna o consumidor vulnerável aos riscos do excesso de consumo 

diário dos produtos, além de ocultar qual aromatizante está sendo utilizado na produção. 

No grupo 1, denominado de Produtos Lácteos, os aditivos mais encontrados 

foram os conservantes, em 58,8% dos produtos. Os produtos lácteos têm alta 

perecibilidade, e se faz necessário o uso de aditivos como os conservantes para que possa 

ter prazos de comercialização maiores. Os conservantes desse grupo são classificados 

como sintéticos e os mais encontrados foram: sorbato de potássio em 45,5%, fosfato 

trissódico em 5,4%, fosfato dissódico em 5,4%, e cloreto de sódio em 2,7%. As bebidas 

achocolatadas apresentaram em sua composição a presença de dois conservantes. 

O grupo 2, denominado de Alimentos Doces, revelou como aditivos mais 

encontrados em seus ingredientes os corantes com presença de 63,2%. Foi possível 

observar também que 35,1% dos alimentos doces apresentaram em seus ingredientes, o 

uso de dois ou mais corantes sintéticos. O vermelho 40, amarelo tartrazina, azul brilhante, 

corresponderam aos corantes sintéticos mais encontrados. 

No grupo 3, denominado de Alimentos Salgados, o aditivo mais encontrado foi 

o realçador de sabor, presente em 59,1% dos alimentos analisados. Os mais mencionados 

foram os glutamatos monossódico, o guanilato dissódico e o inosinato dissódico. Dos 

salgadinhos e biscoitos salgados analisados 26% apresentaram em seus rótulos associação 

dos três realçadores de sabor, apontando excesso de aditivos. Esse excesso produz um 

produto hiper palatável, com sabores que promovem satisfação imediata ao consumidor.  

O grupo 4, denominado de Sopas, um dos aditivos que mais se destacaram foram 

os antiumectantes, presente em 61,1% dos alimentos estudados. Os mais mencionados 

nos rótulos foram o dióxido de silício e o fosfato tricálcio.  

O grupo 5, dos Alimentos Cárneos, apresentou os estabilizantes em 90% dos 

produtos analisados. Os mais encontrados foram os estabilizantes sintéticos, como 

tripolisfosfato de sódio, pirofosfato dissódico e hexametafosfato de sódio.  Em produtos 
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como a salsicha, mortadela, linguiça, presunto e empanados apresentaram mais de um 

estabilizante em seus rótulos. 

O grupo 6 de Bebidas Industrializadas, os aditivos mais presentes nos rótulos 

foram os acidulantes, com 86,1%. Todos os acidulantes dessa pesquisa são sintéticos, 

como: ácido cítrico, o ácido tartárico e o ácido fosfórico. Em 80,1% das bebidas, o ácido 

cítrico foi o mais encontrado nos produtos da pesquisados. A utilização de associações se 

deu em 5,6% dos produtos. 

O grupo 7 de Alimentos de Transição, foi o grupo que apresentou menos aditivos 

em sua lista de ingredientes. Apenas 56,3% apresentaram algum aditivo,  farinhas lácteas 

e papinhas doces. Apenas 3,1% dos produtos, apresentou dois aditivos em sua 

composição, como os antiumectantes e os aromatizantes.  

 

6. CONCLUSÃO 
Embora os aditivos sejam permitidos pelas autoridades nacionais, ANVISA e 

internacionais, Codex Alimentarius, faz-se necessário apresentar com clareza e 

objetividade as informações dessas substâncias destinadas ao uso em alimentos 

industrializados. Quando os aditivos são usados nas dosagens estabelecidas pelos 

documentos regulatórios, eles não apresentam riscos de toxicidade aos consumidores, 

consumidos de forma equilibrada, resultam em produtos atóxicos. 

 Apesar da sua grande importância, é comprovado cientificamente que o excesso 

de aditivos pode comprometer a saúde. Podem apresentar consequências toxicológicas 

especialmente em crianças que estão em período de formação. Assim, torna-se necessária 

a substituição dos aditivos sintéticos pelos naturais, ou adequar e equilibrar a quantidade 

de aditivos presentes nos alimentos, pautados nas normas estabelecidas pelos órgãos 

reguladores nutricionais. 

Evidencia-se a necessidade de novos estudos, que tragam contribuições para expandir o 

conhecimento sobre a temática pesquisas voltadas, por exemplo, a viabilidade da redução 

de aditivos em alimentos destinado ao público infantil; avaliação a possibilidade de 

substituição de aditivos sintéticos por aditivos naturais; além da quantificação da presença 

de aditivos em alimentos industrializados; bem como de uma dieta bem equilibrada, que 

forneça todos os nutrientes, vitaminas e minerais necessários para uma vida equilibrada 

de hábitos saudáveis, especialmente na infância. 
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