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RESUMO: O artigo elaborado apresentard uma histéria, e funcionalidade, dos meios de
conservacdo de alimentos que continuam sendo utilizados atualmente, tendo como
tematica principal os conservantes quimicos utilizados nas inddstrias alimenticias, a acdo
que pode fornecer ao alimento, complementando com os maleficios causados 4 satde
humana e substincias pelas quais podem ser substituidas. Com o método utilizado sendo o
exploratdrio, através de artigos cientificos, revistas, periédicos e legislacdes. Neste trabalho
verificou-se que apesar de possuir uma série de legislacGes fornecidas pelos érgios
controladores, ainda existem problemas e reclamacdes de consumidores devido a reagdes
adversas causadas por alguns conservantes. Pode-se ainda afirmar que os conservantes que
acarretam reagdes mais graves, vem sendo substituidos por outras substincias que tenham
o mesmo tipo de agdo para a conservagio do alimento.

Palavras-chave: Conservantes. Alimentos. Maleficios. Satde.

ABSTRACT: The elaborated article will present a history, and functionality, of the
means of food preservation that continue to be used today, having as its main theme the
chemical preservatives used in the food industries, the action it can provide to food,
complementing the harm caused to human health and substances with which they can be
substituted. With the method used being the exploratory, through scientific articles,
magazines, periodicals and legislation. In this work it was found that despite having a
series of legislation provided by Organs controlling bodies, there are still problems and
complaints from consumers due to adverse reactions caused by some preservatives. It can
also be said that preservatives that cause more severe reactions have been replaced by
other substances that have the same type of action for food preservation.

Keywords: Preservatives. Foods. Harm. Health.

INTRODUCAO
H4 uma grande perda de alimentos devido 4 uma mé conservacio. E muito comum

que ocorra a degradacio da comida durante o transporte e armazenamento, isto ocorre em
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razdo da reproducio de micro-organismos que se multiplicam gerando uma alteracio fisica

e quimica tornando seu consumo prejudicial.

Existem diversos métodos utilizados com a finalidade de conservar os alimentos,
como: pasteuriza¢io, congelamento, resfriamento, liofiliza¢do entre outros. Com o passar

dos anos

novas técnicas foram desenvolvidas e aperfeicoadas a fim de solucionar a questio de

conservagio de alimentos (MODANEZ, 2012).

Uma prética muito utilizada na conservacdo dos alimentos é o uso de conservantes,
que tem como finalidade a prevencio e/ou inibicio de micro-organismos prejudiciais,
evitando alteracdes quimicas indesejadas, mantendo a qualidade do alimento, além de
prolongar o tempo de prateleira do alimento. Sua utilizagio é muito comum para conservar

caracteristicas como sabor, cheiro, aparéncia, consisténcia, e seu valor nutritivo

(ADITIVOS INGREDIENTES N@123, 2015).

Em paises tropicais o uso de conservantes possui maior relevincia, pois esse tipo de
clima é imido e as temperaturas sdo mais propicias ao desenvolvimento microbiano. Seu
uso também é essencial quando as instalacdes de armazenamento e o transporte sio
inadequados, ou quando o percurso entre o centro produtivo e o consumidor final é muito

extenso (FOOD INGREDIENTS BRASIL N8, 2011).

7

E importante constatar que hd muitos tipos de conservantes e que cada um serd
utilizado em produtos especificos dependendo de sua composi¢do, variacio de pH e
temperatura (ADITIVOS INGREDIENTES N°123, 2015). O uso dessas substincias
possui uma recomendagio de quantidade méxima permitida em cada tipo de alimento,
para que ocorra o efeito desejado e nio ultrapasse os valores indicados de ingestio (AUN

et al., 2011).

Entretanto, o uso dessa técnica de conservacio vem apresentando incertezas
relacionadas a4 seguranca ao consumir essas substincias, referentes a possiveis
complicacdes e maleficios que podem trazer ao ser humano. O estudo realizado resulta em

pesquisas, através da literatura cientifica, para contestar as questdes relacionadas aos meios
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de conservagio e, principalmente, aos conservantes quimicos, a fim de demonstrar os

impactos a saide humana.

:
BREVE HISTORICO

Na era paleolitica, os homens cacavam e seu alimento e o consumiam
imediatamente, por isso sempre comiam alimentos crus quando eram provenientes de
caca, além disso consumiam frutos, raizes e insetos. Muitas vezes nio havia
disponibilidade de caca, e por isso se fez necessério criar meios para que o alimento durasse

por maior tempo.

Inicialmente era utilizada a parte mais fria e escura da caverna para estocar
alimentos. Temperaturas mais baixas inibem e retardam rea¢des quimicas que deterioram

os alimentos e a a¢do enzimdtica nos componentes do alimento, o que diminui a atividade

dos micro-organismos (DIONYSIO; MEIRELLES, 2009).

O homem primitivo usava o sol para secar os alimentos, pois percebeu que ao fazer
isso a carne durava mais tempo sem estragar. O processo de secagem retira a 4gua e

diminui a agio dos microrganismos presentes.

Apébs a descoberta do fogo foi criado o método de defumagio. O homem pré-
histérico também aprendeu que o uso de sal nas carnes auxiliava em sua conservagio, e o

uso de condimentos e a realizagdo de fermentacdo de produtos de origem animal e vegetal

(DIONYSIO; MEIRELLES, 2000).

A fermentacdo era uma técnica muito utilizada pelos indios, que fazia bebidas

alcodlicas através da fermentagio da mandioca, e essa técnica usada por eles é muito

utilizada na fabricacio de outras bebidas (DIONYSIO; MEIRELLES, 2009).

No tempo das grandes navegacdes, a conservacio de alimentos se fez mais
necessdaria, pois a tripulacdo fazia longas viagens, necessitando de alimentos por todo esse

periodo. Como o alimento n3o era bem armazenado e conservado muitos tripulantes

vinham a 6bito (DIONYSIO; MEIRELLES, 2009).

Muito tempo depois, Louis Pasteur realizou um experimento que demonstrava a

acdo do calor nos micro-organismos, o que trazia maior durabilidade as bebidas. A técnica
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é conhecida como Pasteurizagio em homenagem a ele, e ¢ utilizada até hoje (DIONYSIO;

MEIRELLES, 2009).

TIPOS DE CONSERVACAO

Como visto, desde a pré-histéria a conservacio dos alimentos era, e continuam
sendo, algo de extrema importincia. Os métodos de conservagio normalmente sdo
divididos em grupos onde ocorre uma alteragio principal com o alimento, sendo:
temperaturas baixas ou elevadas, controle de umidade, radiagio e aditivos quimicos como

os principais e mais utilizados atualmente.

Dentre os meios de conservagio que utilizam a temperatura como principal
alteracio temos branqueamento, pasteurizacio, esteriliza¢io, resfriamento e congelamento.
Nos métodos onde o controle de umidade é a principal modificacio temos secagem

natural, secagem artificial e liofilizag3o.
CONSERVANTES QUIMICOS

A conservagio por aditivos quimicos é definida como a adi¢io de substincias
quimicas nos alimentos, com o objetivo de melhorar o tempo de prateleira, o sabor, aspecto
e consisténcia. Para este método, hd uma classificacio especifica em relacdo aos aditivos,
que serdo utilizados com o respectivo alimento, na forma correta e necessiria. Dentre os
principais, nesta classificagio de aditivos, estdo: os antioxidantes, acidulantes, umectantes,
estabilizantes, aromatizantes, edulcorante e conservantes (TECNOLOGIA DE

ALIMENTO, 2013).

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), em
contexto mundial, cerca de 30% dos alimentos produzidos sio perdidos anualmente por
conta de sua degradagdo. Desta forma, o uso de aditivos quimicos, como os conservantes,
vem sendo cada vez mais utilizado devido & uma grande eficicia com as aplicacGes feitas
nos alimentos, e assim, torna-se necessirio o acompanhamento de 4rgios controladores no

uso dessas substincias, para que ndo cause nenhum risco & sadde humana (COPETT]I,

2019).
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A portaria n? 540 - SVS/MS de 27 de outubro de 1997 publicada pela Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA) estabeleceu, aditivos quimicos, como:

Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de
nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas
ou sensoriais, durante a fabricacio, processamento, preparagio, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagio de um
alimento. Ao agregar-se poderd resultar em que o préprio aditivo ou seus derivados
se convertam em um componente de tal alimento. Esta defini¢do ndo inclui os
contaminantes ou substincias nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para
manter ou melhorar suas propriedades nutricionais (ANVISA, 1997).”

Esta fiscalizacdo feita pela ANVISA, tém como objetivo, além de preservar a
satde, fornecer a autorizagdo para o uso em industrias alimenticias. Deve-se declarar de
forma clara quais os limites miximos utilizados, sem que ultrapasse a Ingestio Diéria

Aceitivel (IDA); a respectiva fungio para o alimento; e a categoria de alimento permitida

(ANVISA, 2009).

O uso de aditivos e conservantes se torna algo primordial no caso de
armazenamento dos alimentos, dependendo das condi¢ées de temperaturas ou de algum
excesso de 4gua, pode ocasionar a proliferacdo de fungos, bactérias e leveduras. Com o uso
dessas substincias quimicas, evita-se este crescimento dos micro-organismos, mantendo

também a qualidade, consisténcia, valor nutricional e controle do pH apropriado do

alimento (RODRIGUES et al, 2013).

Para que seja concedido o uso desta técnica de aplicagdo de conservantes, deve-se
passar por uma série de pesquisas afim de verificar a toxicidade da substincia e os riscos
que podem causar a satidde humana decorrente de seu uso frequente. Estas anélises sio
feitas periodicamente, mesmo depois de ser aprovado, mantendo o conservante em

observagio para que ser revisado sempre que for preciso (RODRIGUES et al, 2013).

De acordo com a Food Ingredients Brasil (2011), os conservantes mais utilizados
nos alimentos sio nisina e natamicina; 4cido acético e acetatos; acido lactico e derivados;
nitritos e nitratos; dcido sérbico e derivados; 4cido benzdico e os sais; 4cido propidnico e os
sais; 4cidos p-hidroxibenzéico e seus ésteres (parabenos); e diéxido de enxofre com seus

derivados.
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Conforme a resolugio n2 04/88 do Ministério da Satde (BRASIL, 1988), os
conservantes utilizados, com permissio, no Brasil sdo apresentados na Tabela 1. Também é
descrito as principais aplicaces do respectivo conservante, acompanhado do seu nimero
de INS (Sistema Internacional de Numerag¢io de Aditivos Alimentares) - método
elaborado pelo Comité do Codex Alimentarius para auxiliar na identifica¢do dos aditivos

nas listas de

ingredientes, e assim possibilitando ao usudrio um meio mais usual quando precisar

consultar algum aditivo ou conservante em especifico (ANVISA, 2010).

Tabela 1 Relagdo dos conservantes permitidos, principais aplicagdes e nimero de INS

Conservantes Niimero de INS Principais aplicaces
L . ’ . . .o o s .
Acido sérbico e seus sais 200 a 203 Queijos, laticinios, carnes,
(sédio, célcio e potassio) produtos a base de peixe,

pdo e produtos de

confeitaria
L . A . . . ~
Acido propidnico e seus 280 a 283 Produtos de panificagdo:
sais (sédio, célcio e margarinas, farinhas e
potéssio) doces

. s . se .
Acido benzéico e seus sais 210 a 213 Geléias, doces, margarinas,
(sédio, célcio e potassio) molhos e bebidas

carbonatadas (com gés)

Acido lactico e derivados 270 Margarinas, fermento em

po e maioneses

’
Acido acético e acetatos 260 a 263 Legumes em conserva,

(sédio, célcio e potassio) picles e molhos

Tabela 1 Relagdo dos conservantes permitidos, principais aplicagdes e ndmero de INS
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Conservantes Nidmero de INS Principais aplicagGes
Acidos p-hidroxibenzéico e 214 a 219 Adocantes, bebidas
seus ésteres (parabenos) fermentadas e nio

carbonatadas (sem gés)

Nitritos e nitratos 249 a 252 Alimentos embutidos
Nisina e natamicina 234 e 235 Queijos processados
Diéxido de enxofre e 220 a 228 Bebidas alcéolicas e

derivados derivados de frutas

Fonte: BRASIL, 1988

A fungdo dos conservantes quimicos quando colocados nos alimentos, é impedir
ou retardar as mudangas provocadas através dos micro-organismos. Deve-se considerar
que a eficicia de cada conservantes pode variar caso utilize outros tipos de inibidores da
proliferacdo dos micro-organismos, como o sal, agticar, vinagre, teor de 4gua no alimento,

pH, e até mesmo o nivel de contaminagio do alimento (ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2000).

Existem alguns tipos de micro-organismos, e eles podem ser separados em trés
principais grupos: micro-organismos deterioradores, aqueles que geram alteracdes
sensoriais afetando a qualidade do alimento, como sabor, textura, odor e aparéncia; micro-
organismos patogénicos, aqueles que proporcionam o desenvolvimento de infec¢des e
intoxicacdes nas pessoas que consumirem tal alimento que esteja contaminado; e micro-
organismos usados na producdo de alimentos fermentados, aqueles que geram reacdes

quimicas caracteristicas para que ocorra a alteracio sensorial desejada para o alimento,

sendo muito utilizado em vinhos, queijos e pdes (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011)

Portanto, para definir qual conservantes deve ser utilizado, tem-se que considerar
alguns fatores, como o efeito que pode gerar no paladar; custo e eficiéncia; facilidade em
que é aplicado; e os tipos de micro-organismos que deseja controlar (ADITIVOS &
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INGREDIENTES, 2009). Cada conservante é especifico para cada tipo de alimento,
devendo sempre seguir as legislacGes a respeito do seu uso e quantidade méxima permitida

para ingestdo, com o propésito de evitar problemas de saidde a populagio.

Os principais conservantes abordados no presente trabalho estio descritos na

tabela
2, juntamente com sua férmula estrutural.
Tabela 2 Principais conservantes e suas férmulas estruturais.
Conservante Férmula estrutural
b /CO;H
N
H\ C=C
Acido Sérbico C— C/ \ H
S N
HaC H
Fonte: Fiorucci; Soares; Cavalheiro, 2002
*e '5' -
. ~ N ~ *e I
Nitrito e Nitrato . O/ O — . N
. e -~
-e . L ] ® - O O

Fonte: Atkins, 1999

OH

Acido Benzbico

Fonte: Oliveira; Reis, 2017

O .
- i

C\.O
CH,CH” OH

,
Acido Propibnico

OH

Fonte: Menana, 2017
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Diéxido de Enxofre h

Fonte: Atkins, 1999

COOH COOH

| |
HO-C*-H H-C*-OH

Acido Lactico I I
Acido Liet CH3 CH3
L(+) acido lactico D(-)acido lactico

Fonte: Garcia; Arrézola; Durango, 2010

OH

829
Acido Acético G

CH;,

Fonte: Zuim, 2010

Ry COOH

R3
L. . . s R
Acido P-hidroxibenzéico !

R2

R1: Hidrogénio

R2: Hidrogénio

R3: OH (hidroxila)

R4: Hidrogénio OH (hidroxila)

Fonte: Urben et al, 2017
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Fonte: Zehetmeyer, 2016
Natamicina

HO

Fonte: Cé, 2009

4.1. ACIDO SORBICO E SEUS SAIS

’
O Acido Sérbico é apresentado na forma de pé ou cristais levemente
esbranquicados, sua férmula molecular ¢ C6H8Oz2. E um 4cido orgénico, pouco solivel em

dgua e com uma estrutura molecular de cadeia aberta e insaturada podendo ter suas

variagdes de sorbatos, como: de sédio, cilcio e potissio.

Em 1940 foi descoberta a sua capacidade de conservacio antimicrobiana, e
posteriormente, a liberagio para uso em alimentos sendo considerados seguros e
inofensivos. O 4cido sérbico é eficaz contra leveduras e bolores funcionando também para
algumas bactérias, j4 os seus sais, sorbatos, sdo eficazes dependendo dos tipos microbianos,
espécies, cepas e fatores ambientais (RODRIGUES et al, 2013). Atualmente, o sorbato de
potiéssio, por exemplo, é bastante utilizado nos produtos cidrneos como inibidor da bactéria

Clostridium botulinum que é responsavel pela doenga do botulismo, substituindo assim o uso

de nitritos e nitratos (DAVIDSON; SOFOS; BRANEN, 2005).

Devido a vérias pesquisas cientificas, foi estipulado um valor de IDA em 25mg/kg

de peso corporal, essa grande quantidade estabelecida é justificada pelo fato de esta
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substincia demonstrar raramente alergias e reagdes adversas (ADITIVOS &

INGREDIENTES, ANO).

Este tipo de conservante possui étimos resultados na conservacio de produtos
cosméticos e medicamentos, porém seu foco é maior no ramo alimenticio, ocorrendo uma
grande aplicacio em produtos laticinios, carnes, queijos e produtos de panificagio. Os
métodos utilizados para o uso desse conservante podem ser por meio de adigio direta no

alimento, pulverizagio, sova, imersio ou até mesmo incorporacio na embalagem

(ADITIVOS & INGREDIENTES, ANO).
4.2. NITRITOS E NITRATOS

Nitritos e nitratos sio substincias que se mostram em coloragio branca ou
amarelada e que possuem uma grande afinidade com a 4gua, recebendo a caracteristica de
ser higroscépica. Sua férmula molecular é, respectivamente, NO,- e NO;- e pode ser

encontrado sob forma de pé, cristais ou barras (RODRIGUES et al, 2013).

A estrutura molecular tanto do nitrito, quanto do nitrato, mantém um ion de
carga negativa para que um fon de carga positiva se junte formando seus sais. Somente
quatro tipos de sais de nitritos e nitratos é permitido utilizar nos alimentos, sendo eles:
nitrito de potéssio, nitrito de sédio, nitrato de potassio e nitrato de sédio (RODRIGUES et

al, 2013).

Estes conservantes possuem agio antimicrobiana diretamente contra bactérias,
sendo muito usado nos produtos curados para ajudar na inibi¢do da Clostridium botulinum,
microorganismo responsavel pela doenca do botulismo (AZEREDO, 2012). Porém, devido
a alguns maleficios que essas substincias acarretam ao humano, os nitritos e nitratos, para

esta bactéria em especifico, estio sendo substituidos pelo sorbato de potdssio, como dito

anteriormente (DAVIDSON; SOFOS; BRANEN, 2005).

Segundo a Food Ingredientes Brasil (2011), a aplicacdo de nitritos e nitratos nos
produtos cirneos, proporciona alteragdes sensoriais que agrade o consumidor, como: a cor,
o sabor e sua textura. O conservante reage com a mioglobina, pigmento presente na carne,
formando assim a cor caracteristica de carne curada, chamada nitromioglobina, garantindo

o tom avermelhado de carne por um longo periodo.
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Devido a alta preocupagio com estes conservantes em relagio a satide humana, a
ANVISA mantém um controle rigido estabelecendo valores méximos de cada substincia
para uma certa quantia de produto, sendo o limite miximo de nitrito de sédio e nitrito de
potassio 0,015g/100g de produto; e limite maximo de nitrato de sédio e nitrato de potéssio

de 0,030g/100g de produto (BRASIL, 1999).

43. ACIDO BENZOICO E SEUS SAIS

Segundo Pérez (2016), este conservante é encontrado naturalmente em plantas
proporcionando func¢des importantes no metabolismo. Possui como férmula molecular
C7H602, sua estrutura molecular é caracterizada por 4cido carboxilico aromitico sendo

) P

apresentado sob forma de cristais incolores com solubilidade em cloroférmio, etanol,

metanol, acetona e benzeno (OLIVEIRA; REIS, 2017).

Foi um dos primeiros conservantes liberado para uso em alimentos e,
consequentemente, os seus sais, se tornaram um dos mais usados atualmente devido a3 um

baixo custo de produgio, facilidade para incorporar nos alimentos e uma baixa taxa de

toxicidade (CHIPLEY apud ARIAS, 2019).

A efetividade destes conservantes varia de acordo com o pH, sendo utilizado em
sua maioria nos alimentos de baixo pH. Quanto maior a acidez de um alimento, menor
serd a concentragio de 4cido benzdico para a conservagio, podendo ser usado com

combinacSes de outros conservantes como sorbatos e diéxido de enxofre (ARIAS, 2019).

Possui a¢do antibacteriana e antifingicas, sendo um bom conservante para
inibicdo da proliferacio de bactérias, fungos e leveduras (COSTA, 2015). Devido 2
inimeros estudos foi comprovado um baixo nivel de toxicidade, gerando assim um
controle da ANVISA para que mantenha o valor de IDA para os benzoatos, seja de sédio,

calcio ou potiassio, entre 0,3 e 0,gmg/kg de peso corpéreo (MACHADO et al, 2007).

Por fornecer um sabor caracteristico, forte e apimentado, resulta como um aspecto
negativo ao consumidor. Portanto, o uso desta substincia é limitado para uma certa

quantidade de alimentos, sendo um dos maiores as bebidas gaseificadas, tal como

margarinas, geléias, molhos e doces (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011).
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4.4. ACIDO PROPIONICO E SEUS SAIS

O 4cido propidnico tem por caracteristica ser um liquido incolor, oleoso e possuir
um forte odor, além de ser um 4cido orginico monocarboxilico, com cadeia aberta e
saturada, sua férmula quimica é C3H602. Na nomenclatura da IUPAC ¢ conhecido como
dcido propanéico. E um composto polar, capaz de formar pontes de hidrogénio, em 4dgua e

dlcool é soltvel e em solucdes aquosas ioniza-se parcialmente. Pode formar sais de célcio,

potéssio, sédio; também o de amdnia, porém seu uso como aditivos alimentares é proibido

na Unido Europeia (EFSA, 2011; CASTRO, 2014; NGOME, 2013 apud MENANA, 2017).

Em geral é encontrado em queijos, onde é gerado de forma espontinea. Nesses
alimentos tem como propriedade a limitag¢do do crescimento de fungos. Outra maneira de
encontrar o 4cido propidénico de forma natural é em um dos produtos gerados na digestido

da celulose pelas bactérias que habitam no rdmen dos animais herbivoros (ADITIVOS &

INGREDIENTES, 2015).

Sua agdo contra as bactérias nio é tdo eficaz como para bolores, e para leveduras

7
nio hi efeito nenhum usando as quantidades recomendadas para os alimentos. E bastante
usado na inddstria de panificagio pois possuem pouca atuagio contra os fermentos

biolégicos. Para produtos salgados o tipo de propionato mais utilizado é o de célcio, j4 para

os produtos doce usa-se o propionato de sédio (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2015).

Sua dosagem maxima recomendada nio foi determinada e por isso nio hi limites

de concentragdes nesse tipo de produto, sendo a tinica determinagio para usi-lo é obedecer

as Boas Praticas de Fabrica¢io (BPF) (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2009).
45. DIOXIDO DE ENXOFRE

O dibéxido de enxofre tem por caracteristicas ser um gis incolor e com forte odor
desagraddvel, com férmula quimica SO, e estrutura angular. Em contato com superficies

timidas pode se transformar em triéxido de enxofre (SO;) e em seguida em 4cido sulfdrico

(H,SO,) (CETESB, 2020).

O diéxido de enxofre é capaz de preservar caracteristicas fisicas dos alimentos

,

como odor, textura e cor. E muito utilizado nas frutas para diminuir seu escurecimento
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durante o processo de secagem e armazenamento. Ao ser absorvido no alimento, o diéxido
de enxofre substitui o ar dos tecidos vegetais, enfraquece as paredes celulares e destréi as
enzimas que causam o escurecimento na superficie, além disso, também torna a cor das
frutas secas mais atrativas (RAHMAN & PERERA, 1999; SAPERS, 1993; IYENGAR &
McEVILY, 1992; TAYLOR & BUSH, 1987; YABIKU et al. 1987; BEHRE, 1986; TAYLOR
& BUSH, 1986 apud POPOLIM, 2004).

7 7

E utilizado no combate do mofo, leveduras e bactérias. E empregado na fabricagio
de vinhos devido a seu efeito antimicrobiano seletivo as bactérias acéticas. O diéxido de
enxofre nio pode ser usado em alimentos que sio fontes de tiamina pois ele destréi esse

tipo de vitamina. Seu uso é mais indicado para frutas e vegetais, mas em alguns paises é

usado em carnes (ATKINS, 1999).

Sua quantidade maxima permitida é limitada pois entre 200 e 500 ppm o produto
desenvolverd um cheiro desagraddvel. A ingestdo didria aceitdvel é de 0,7 mg/kg de peso
corpéreo, esse limite pode ser ultrapassado ao se ingerir uma grande quantidade de vinho, e
por isso, hd um grande estudo para que sua utilizagio na fabricacio de vinhos seja
reduzida. Devido a sua alta volatilidade o diéxido de enxofre se perde facilmente na

atmosfera, o que faz com que as quantidades inicialmente aplicadas nio seja a mesma no

produto final (FOOD INGREDIENTS BRASIL, z2om).

4.6. ACIDO LACTICO E SEUS DERIVADOS

O 4cido lactico é incolor, inodoro, com sabor azedo e é soldvel em 4gua, 4lcool e
7
éter. E um 4cido fraco e com baixa volatilidade, formado pelos grupos funcionais élcool e

dcido carboxilico. Como h4 um carbono assimétrico no composto, existe a isomeria ptica,

sendo eles o D (-) 4cido lactico e o L (+) acido lactico (RASHID, 2008).

O 4cido lactico tem um grande emprego no setor alimenticio, sendo usado como
acidulante, flavorizante, tamponante e como agente inibidor de bactérias deteriorantes em
alimentos como pies e produtos panificados, bebidas, produtos licteos, geleias, doces,

maioneses e ovos e seus processados em conjunto com outros acidulantes (LIPINSK;

SINCLAIR, 1986 apud CAPELLARYI, 2010).
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E um composto capaz de intensificar sabores e aromas, além de ser um inibidor
microbiano eficaz. Em decorréncia de sua baixa lipossolubilidade o 4cido l4ctico se difunde
lentamente através da membrana celular, sugerindo que as perturba¢es do PHi da célula
nio é sua principal forma de inibi¢do. E capaz de produzir um efeito inibitério ao
neutralizar o gradiente dos prétons de membrana (THERON; LUES, 2011; RAY;
BHUMIA, 2008 apud MOURA, 201m).

Além do 4cido lactico também sio usados seus sais, lactato de sédio e lactato de
potéssio que diminuem a proliferagio de bactérias e a taxa de crescimento dos micro-
organismos. Os lactatos diminuem a atividade da 4dgua, contribuindo com o bloqueio do
desenvolvimento bacteriano, e entio aumentando o tempo de conservagio do alimento. A

dosagem maxima permitida é entre 0,05 e 2% de 4cido lictico (ADITIVOS &

INGREDIENTES, 2009).

4.7. ACIDO ACETICO E ACETATOS

O 4cido acético é um componente conhecido como 4cido acético glacial ou 4cido
de vinagre, sua férmula é CH,CO,H. E um composto incolor, inflamavel de grau 2,
corrosivo e com odor desagraddvel, sua temperatura de fusio é de 16,6 °C e de ebulicio
1182C. E solavel em dgua, etanol, acetona entre outros, muito instivel na presenga de calor,
para que haja uma neutralizacdo desse composto sempre hé a utilizacdo de NaOH a 50 ou
até mesmo Na,CO, (TEVES, 2001).

De acordo com a Food Ingredients Brasil (2012), quantidade estabelecida ¢ de o,1%
a 0,5% em um alimento, pois em alta quantidade causa intoxicagdo aguda. Uma das
primeiras formas de conservagio por esse 4cido foi pelo uso de vinagre, o qual consiste em
sua composi¢io o 4cido Acético, quando parte é dissolvida em 4gua, ele possui uma agio
microbiana deixando assim que os fungos mais resistentes e bactérias nio possam se
proliferar. E utilizado para controlar a acidez de determinado alimento com uma diluicio,
muito utilizado na producido de refrigerantes, queijos e geleias (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2017).

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio. Sao Paulo, v.7.n.9. set. 2021.
[SSN - 2675 — 3375

835



Revista Ibero-
Americana de
Humanidades,
Ciénciase
Educagio

. Revista Ibero- Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio- REASE

4.8. ACIDO P-HIDROXIBENZOICO E SEUS ESTERES (PARABENOS)

Sua férmula molecular ¢ HOC¢H,CO,H, sendo conhecido também como 4cido 4
hidroxidobenzoico. Possui uma boa solubilidade quando utilizado junto a metil-parabeno
e o propil-parabeno (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2015).

Seu limite para ser utilizado é de até o,1 %, porém este seu gosto nio é tio bom
quanto outros 4cidos para conservacio e deixou de ser um dos mais usados, costuma ter

muita utilidade hoje em cosméticos e outros produtos, foi um dos primeiros 4cidos a ser

liberado pela Federal Drug Administration (FDA) (ADITIVOS & INGREDIENTES,
2015).

Contudo sua fungdo de conservagio atende ao combate dos fungos, bactérias e
leveduras, seu pH varia entre 3 e 8, porém quanto mais baixo o valor melhor sua eficiéncia,

pode ser usado em alimentos que precisam de fermentacio, como a cerveja e o vinho e

bebidas n3o carbonatadas como café e chis (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2015).
4.9. NISINA E NATAMICINA

Seu uso muitas vezes é usado em conjunto com o 4cido sérbico, no qual é mais
eficaz assim para se obter um resultado melhor pode ainda ser adicionado o 4cido citrico, o

EDTA e os fosfatos na producio de outros alimentos. O uso da nisina ainda é bem restrito
e liberado em poucos alimentos, sua molécula é C,;H,;,N,,0,S, (ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2015).

A nisina possui um limite para cada produto feito alguns exemplos sdo o creme
Coalhado até 12,5mg/kg em pudim de semolina e até mesmo em tapiocas é de 3mg/kg e em
queijo tipo mascarpone é de 1omg/kg. A nisina é um conservante mais natural, porém
podemos ter sua adicdo em alguns produtos especificos de forma restrita pois em grio

negativos abaixo de 202C e com pH por volta de 4, suas enzimas sio retidas pela gordura e

composto dos alimentos (ADITIVOS & INGREDIENTES,; 2015).

A natamicina tem seu limite permitido até 5 mg/kg, muito pouco usada em
comparacio a nisina, é utilizada mais nas partes nio consumidas de queijos como casca de

cera, temos outros 4acidos que sio utilizados junto a ela, porém ndo utilizados como
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flavorizantes (que iria trazer o sabor mais caracteristico do alimento), sua férmula

molecular é C,;H,,.NO,; (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2015).

1. MALEFICIOS CAUSADOS PELOS CONSERVANTES A SAUDE

Este meio de conservagio através de aditivos quimicos, quando consumido &
longo prazo ou é ingerido uma dose superior ao que é determinado pelos 6rgios
controladores, pode proporcionar alguns problemas de satide ao ser humano. Cada
conservante, quando ultrapassada a ingestdo definida, provoca uma disfun¢io diferente ao
corpo, portanto deve-se estar sempre atento aos sinais de que nosso organismo nos

demonstra.
s.. ACIDO SORBICO E SEUS SAIS

Segundo a Food and Drug Administration (2019), o acido sérbico e seus derivados sdo
considerados geralmente como seguros, quando usados respeitando as boas priticas de
fabricacdo e os limites definidos pelos érgios controladores (ANVISA). Sdo conservantes

cada vez mais utilizados em substituicdes de conservantes mais téxicos, tendo seu uso

autorizado em todo o mundo (COELHO, 2008).

Porém, este conservante e seus sais de potdssio e sédio, apesar de serem
frequentemente utilizados, alguns estudos em animais evidenciam que quando aplicado
em quantidade elevada para o consumo, podem gerar toxicidade materna e fetal. Além
deste, sdo constatados outros efeitos adversos como diminuicdo no peso corporal,

diminuicdo da distidncia anogenital em filhotes e prejuizos no desenvolvimento fisico e

funcional (EFSA, 2015 apud ASSIS et al., 2020).

Deve-se também, nos casos de desrespeito aos limites estabelecidos de aplicacio,
manter uma preocupacio em relagdo a algum desenvolvimento de cincer gastrointestinal,
devido 4 um alto consumo, visto que é a principal via metabdlica utilizada por esses

aditivos quimicos (ASSIS et al., 2020).
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s5.2. NITRITOS E NITRATOS

Estes aditivos sdo sais de cura usados em larga escala na indutstria alimenticia,
principalmente no ramo de carnes e embutidos. Conhecido como uma substincia
conservadora que protege a deterioracio do alimento, este conservante mantém as
caracteristicas sensoriais agindo como fixador de cor, desenvolvendo o sabor e aroma

tipico dos produtos curados (PARDI, 1996).

No entanto, o uso de nitritos e nitratos gera uma certa discussio devido aos
efeitos adversos quando utilizados a um longo prazo. O motivo de maior preocupagio é
devido aos efeitos téxicos em consequéncia de excesso na dieta e pela formagio de
nitrosaminas (Figura 1), sendo como principal a N-nitrosodimetilamina (Figura 2),
apresentando efeitos carcinégenos, teratogénicos e mutagénicos (MARTINS; MIDIO,

2000 apud ITAMARINO et al, 2015).Q

Figura 1 Modelo molecular de nitrosaminas

R1 838
r Ne—<N——=0

R3

Fonte: Food and Drug Administration, 2021
O nitrito, com uma toxicidade maior que o nitrato, possui como principais
sintomas: a formacdo de metahemoglobina que ocorre quando a hemoglobina é oxidada em

uma maior velocidade que a capacidade enzimaitica normal; vasodilatacio e relaxamento

da musculatura lisa IAMARINO, 2o015).

Independentemente da quantidade que é aplicada nos alimentos, os nitratos e
nitritos possuem uma tendéncia na formagio das nitrosaminas, caracterizando a sua

toxicidade. E definida como dose letal para adultos a quantidade de 1,0 gramas, e em doses
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inferiores observa-se como principais sintomas cefaleia, enrubescimento da face e

extremidade e desconforto gastrointestinal (IAMARINO, 2015).

Figura 2 Estrutura molecular da N-nitrosodimetilamina

N A N
Fonte: Food and Drug Administration, 2021
Além disso, deve-se considerar que a toxicidade desses conservantes pode variar

também de acordo com alguns fatores, como: exposi¢do ambiental, idade, estado de satde,

grau de nutrigdo, estilo de vida e frequéncia em que é ingerido este aditivo (IAMARINO,

2015).

s.3.  ACIDO BENZOICO E SEUS SAIS

O 4cido benzdico e seus derivados apresentam uma toxicidade bem maior que a
dos outros conservantes, possuindo um sabor repulsivo e desagradivel. Também é avaliado
como um contaminante de risco para o meio ambiente j4 que é uma substincia derivada da

inddstria quimica e farmacéutica (JAY, 2005 apud COELHO, 2008).

Segundo a Organizacio Mundial de Sadde, é aceitdvel a ingestdo de até 5 mg de
benzoato por Kg de peso corporal/dia, porém os limites de aplicagdo permitido no Brasil

varia de acordo com o alimento.

Este conservante possui uma pequena irritagio para a pele e grande irritacdo para
os olhos. H4 alguns relatos de reacées adversas como erupcdes cutineas, distdrbios
neuroldgicos, hiperatividade, asma, choque anafilético, rinite e inflamag¢io das membranas
mucosas do nariz em casos de atribuicio por via oral, inalagdo ou sobre a pele. E descrito

também, casos de crise alérgica em criancas com sensibilidade & aspirina (OLIVEIRA;

REIS, 2017).

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio. Sao Paulo, v.7.n.9. set. 2021.
ISSN - 2675 — 3375

839



Revista Ibero-
Americana de
Hurmanidades,
Ciénciase
Educagio

. Revista Ibero- Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao- REASE

Existe um grupo de pessoas que possui um maior risco quando exposto ao icido

benzdico. Quando hé sinais de doenca hepatica como cirrose e hepatite, podem apresentar
. . . . ’ . 7 .

problemas gastrointestinais, visto que o acido benzdico causa um aumento da carga de

trabalho do figado principalmente quando administrado junto a um aminodacido L-glicina,

sendo encontrado em alimentos ricos em proteina, suplementos dietéticos e anti-icidos

(OLIVEIRA; REIS, 2017).
s.4. ACIDO PROPIONICO E SEUS SAIS

Em estudos subcrénicos utilizando propionato de célcio e propionato de sédio
foram obtidas reagdes adversas nos animais testados, quando havia exposi¢do a doses
elevadas, sendo essas lesGes no estémago, reducdo do consumo de alimentos e diminuigio
no crescimento. Porém em humanos adultos nio houve nenhuma alteragio além de uma
sutil alcalinidade na urina com o uso de propionato de sédio. E vélido ressaltar que o uso
do propionato de sédio acarreta a elevacio do consumo de sédio, que em grandes
quantidades causa prejuizos a satide. No caso do propionato de cilcio hé possibilidade de

nio causar toxicidade grave, mas existem relatos de efeitos na satide a longo prazo

(PHECHKRAJANG, 2016; HONORATO et al, 2013 apud MENANA, 2017).

Em um estudo realizado sobre alimentacido crénica, utilizando 4cido propidnico
em ratos percebeu-se que o consumo de altas doses causa hiperatividade, irritabilidade,
hiperplasia, tdlceras e diferentes danos no estdmago. No cérebro o 4cido propidnico
consegue atravessar as membranas e ficar acumulado nas células, o que induz a
acidificacdo intracelular, alterando as liberacdes dos neurotransmissores, a comunicacio e

o comportamento neuronal, lembrando a alguns aspectos do autismo (AL- SALEM et al,

2016 apud MENANA, 2017).

Um estudo realizado em células de Allium cepa mostrou que os sais do 4cido
propidnico podem causar inibi¢do da sintese de DNA em decorréncia da diminui¢io da
atividade mitética, o que induz uma serie de anormalidades mitdticas nas raizes da A.
cepa. O uso destes aditivos provoca pontes de anéifase, microntcleos, células binucleadas e

viscosidade, significando que os propionatos induzem quebras cromossémicas, gerando

um retardamento cromossémico (TURKOGLU, 2008 apud MENANA, 2017).
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No entanto, o 4cido propibénico é um composto normal no metabolismo humano,
sendo utilizado pela maior parte dos érgios e tecidos. E utilizado em diversos produtos
alimenticios sem nenhuma consequéncia, visto que as doses utilizadas s3o baixas,
portanto, os riscos a exposi¢io ao 4cido propidnico é pequeno (US EPA, 1991 apud

MENANA, 2017).
5.5. DIOXIDO DE ENXOFRE E DERIVADOS

Na maior parte da populacio, o uso do diéxido de enxofre dentro das quantidades
estabelecidas ndo provoca efeitos adversos; porém em certos grupos, principalmente entre
os asmaiticos, podem ter grande sensibilidade ao seu uso (ENVIRONMENTAL
HEALTH SERVICE, 1996; TAYLOR, 1993; LECOS, 1988; TAYLOR; BUSH, 1987;
BEHRE, 1986; TAYLOR; BUSH,1986 apud POPOLIM, 2004).

Apesar de seu uso em diversos produtos alimenticios, o diéxido de enxofre pode
acarretar problemas como a diminui¢io da biodisponibilidade de vitaminas como a tiamina
(B1), 4cido félico (Bg), piridoxina e nicotinamida. Além do diagnéstico de distdrbios

neurolégicos em uma parcela da populagdo, em que a atividade da enzima sulfito oxidase é

reduzida (COELHO, 2008; WONG, 1989 apud FAVERO et al., 2011).

Pessoas sensiveis ao diéxido de enxofre normalmente apresentam sensagio de
desconforto crescente na garganta, congestionamento no peito, tosse, e raras vezes
apresentam dores respiratérias, broncoespasmos, perda de consciéncia, hipotensdo,
angioedema, anafilaxia em asméticos e dermatite de contato. Também foram registrados
problemas gastrointestinais como dores abdominais, nduseas, diarreia e vémitos. A
proporcio da reagdo tem relagio com o tipo de alimento, acidez, quantidade de diéxido de
enxofre e da sensibilidade do individuo (LECLERCQ et al, 2000; SIMON, 2000;
PIZZOFERRATO; DI LULLO; QUATTRUCCI, 1998; TAYLOR, 19935 SAFAVI;
ENSAFI, 1991; BRANEN; DAVIDSON; SALMINEN, 1990; TAYLOR; BUSH, 1987;
BEHRE, 1986; TAYLOR; BUSH, 1986; SULLIVAN; SMITH, 1985; WALKER, 198s;
QUATTRUCCI, 1981 apud POPOLIM, 2004).

Em humanos os sulfitos podem ocasionar anafilaxia, urticaria, angioedema,

hipotensdo, ndusea, irritagdo gastrica local, dores de cabeca, disttrbios de comportamento,
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erupcdes cutineas, diarreia e crise asmitica em asméticos com sensibilidade a sulfitos
(MACHADO; TOLEDO, 2006; LUCK; JAGER, 1995; SAMPICCHIO et al, 2008;
PEREIRA et al, 2008; VALLY; THOMPSPON, 2001 apud FAVERO et al, 2011).

Para a maior parcela da populacio nio existem provas de que sulfitos provocam
riscos 4 satde, principalmente devido aos limites de utilizacio atuais. Chegou-se a essa
conclusio a partir de comparacdes feitas a estimativa de ingestdo de sulfitos com
informagdes de sua toxicidade e experimentos realizados em animais (RIBERA et al, 200r;
TIL; FERON, 1992; HUI et al, 1989; TAYLOR; BUSH, 1987; TAYLOR; BUSH, 1986;
DULAK; CHIANG; GUNNISON, 1984; GUNNISON et al, 1981; GIBSON; STRONG,
1974; GIBSON; STRONG, 1973; SHTENBERG; IGNAT’VE, 1970 apud POPOLIM,

2004).

Alguns estudos expressavam que os sulfitos acarretavam episédios de asma em
pessoas asméticas, podendo ocorrer, raras vezes, reagdes asmdticas graves ou anafilaticas.
Por isso, a FDA solicitou a Federation of American Societies for Experimental Biology
(FASEB), que organizasse um painel revisional para que fosse reavaliada a seguranca dos
sulfitos. A conclusio final foi que os sulfitos nio sio teratogénicos, mutagénicos ou
carcinogénicos nos animais utilizados nos testes (RENWICK, 1995; SAPPERS, 1993 apud
POPOLIM, 2009).

No ano de 1988 o FDA implantou regras novas para o uso dos sulfitos nos
alimentos, obrigando a informacdo de sua presenca nos rétulos dos alimentos quando seu
limite detectidvel fosse superior a 10 ppm. Em restaurantes e supermercados, alguns

alimentos necessitavam de placas ou outras formas de indicar a presenga do composto nos

alimentos (SAPPERS, 1993 apud POPOLIM, 2009).

Diversas reclamacdes foram feitas ao FDA desde novembro de 1982 relacionadas
aos sulfitos. Por isso, em 1985 foi criado o sistema chamado de Adverse Reaction
Monitoring System, com a finalidade de fiscalizar tais reclamag¢des. Em 1987 foi
determinado que s19% das reclamacdes recebidas entre os anos de 1982 e 1985 poderiam ser
classificadas como decorrentes de reacbes serias, contendo 17 mortes que foram
relacionadas ao uso dos sulfitos em alimentos e medicamentos (LECOS, 1988 apud

POPOLIM, 2004).
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s.6. ACIDO LACTICO E SEUS DERIVADOS

Em razdo de sua leve acidez, presenca do grupo carboxilico e hidroxilico, que
permitem diversas transformacées quimicas, estabilidade térmica e quimica, também é
considerado pela Food and Drugs Administration (FDA) um composto ndo téxico

utilizando doses consideraveis.

Esse tipo de 4cido é produzido nas bactérias conhecidas como bactérias acido-
laticas, que apresentam beneficios 4 satide daqueles que as ingerem. Tais bactérias sdo
capazes de sintetizar substincias microbianas que agem contra as bactérias patogénicas,
competir pelos nutrientes necessirios para o crescimento de microrganismos patogénicos e
inativar toxinas e seus receptores (MATSUMOTO et al, 2005; PANT et al, 2007 apud
LIMA; TAUBE, 2015).

Estudos sobre a fisiologia, bioquimica, genética e biologia molecular das bactérias
dcido-lacticas conseguiram detectar compostos capazes de levar ao fenémeno conhecido
como antibiose, um desses compostos é chamado de bacteriocina, que destroem a

integridade da membrana citoplasmatica através da formacio de poros, gerando a perda de

pequenos compostos e fons (DAVIDSON; HOOVER, 1993 apud LIMA; TAUBE, 2015).

As bacteriocinas possuem uma natureza quimica que permite facilmente sua
degradacdo no trato intestinal dos seres humanos e dos animais, fazendo com que sua
toxicidade seja perdida (PIARD et al, 1992 apud LIMA; TAUBE, 2015). Estudos realizados
com diversas bacteriocinas demonstraram que esse tipo de composto é atdxico e nio

provoca reagdes imunolégicas adversas (MARUGG, 1991 apud LIMA; TAUBE, 2015).

s.7. ACIDO ACETICO E ACETATOS

Em altas concentragdes pode causar danos prejudiciais a satde, pois é um reagente
perigoso em risco de vida (classe - 2). Em seu manuseio deve ter muito cuidado pois pode
ocasionar lesGes na pele e se ficar por muito tempo pode causar queimaduras de 2° grau,

corrosdes severas, irritagdes, e caso ingerido ocorrem vdmitos com sangue, corrosdes na
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boca, diarreia, uremia, colapso circulatério, choque, hemélise e em contato com os olhos

pode causar cegueira (TEVES, 2001).

O 4cido acético é um composto monocarboxilico que apresenta em sua
caracteristica um gosto ruim e um odor notdvel e desagradivel. Por ser muito utilizado
deve haver muito cuidado, pois em alta quantidade pode causar intoxica¢io aguda, com
isso as doses em alimentos sdo sempre baixas. Muitos conhecem esse icido no vinagre,
porém estd presente em outros alimentos, como conservante para conter o0s

microrganismos e bactérias (RODRIGUES et al, 2013).

s.8. ACIDO P-HIDROXIBENZOICO E SEUS ESTERES (PARABENOS)

O 4cido p-hidroxibenzéico estd sendo substituido ou utilizados com mais cuidado
na inddstria de cosmético, pelo seu alto indice de alergias e ferimentos como urticarias,

broncoespasmos, entre outras complicagdes (QUERINO; SILVA, 2018).

O P-hidroxibenzébico (parabeno), é de toxicidade aguda baixa e se utilizado
indevidamente ou em quantidade maior estabelecida pode causar problemas como tosse,
vbémitos e irritagdes. Tendo em vista que pode ser usado para virios produtos como

conservante com um nivel maximo determinado (RODRIGUES et al, 2013).

Durante muito tempo os parabenos foram classificados como uma categoria de
substincias seguras para a utilizagdo, porém atuais estudos mostram que os parabenos
possuem potenciais efeitos no sistema enddcrino, efeito estrogénico e potencial

o . . . A
carcinogénico. A partir de tais descobertas cresceu o interesse das agéncias reguladoras a
nivel internacional, por isso o propilparabeno na utilizacdo como conservante alimentar,
permitindo apenas o uso do metilparabeno e etilparabeno, tendo restricdes em relacio a

outros conservantes.
5.9. NISINA E NATAMICINA

A natamicina é um composto muito utilizado na inddstria farmacéutica em

tratamento oftalmolégico; j4 na indistria de alimentos seu uso ndo é tio usado. A ingestdo
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desse conservante em excesso pode trazer maleficios 4 satde como niuseas, vomitos e

diarreias (LAURINDO, 2017).

Quando usado como conservante alimentar em altas concentracdes e gera danos
ao consumidor, realiza-se uma investigagdo para obtencio de dados mais consistentes.
Segundo a Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria é permitido fazer o uso deste aditivo

desde que nio haja a ultrapassagem do limite pré-estabelecido (LAURINDO, 2017).

A nisina nio é eficiente contra bolores, leveduras e virus. Alguns produtos foram
testados para a identificacdo da concentracio, os quais alguns estavam acima do permitido,
porém mesmo sendo alto nio chega a ser téxico. Muitos produtos que contém este aditivo

nio possuem a informagio no rétulo, assim o consumidor nio tem ciéncia do que ele esté

comprando e ingerindo (MOLOGNONTI, 2015)

CONCLUSAO
/.
E possivel concluir a partir do presente trabalho que os aditivos quimicos como
conservantes alimentares, tem beneficios e maleficios como todos os outros meios de

conservacio.

Para gerar menos problemas é necessério seguir as regulamentacdes, assim como

, . . ~ 2 ’ e 1. s ~
as boas préticas de fabricagio. E sempre necessirio utilizd-los nas concentracdes corretas
visando a conservagio adequada do alimento e, também, a prevencdo de danos a satide de

seus consumidores.

Muitos conservantes podem ser encontrados naturalmente no corpo humano,
como é o caso do 4cido lictico, que é um dos que trazem menores riscos a satde. No
intuito de também diminuir os maleficios alguns conservantes estio sendo substituidos
por outros que sejam menos agressivos a satide, como por exemplo os nitritos e nitratos
que estio sendo trocados por sorbato de potdssio no objetivo de inibir a bactéria do

botulismo.

Apesar dos conservantes ji terem trazido maleficios a uma parte da populacio, é
possivel afirmar que ao administrd-los da maneira correta, as chances de trazer reacgdes
adversas a satide diminui consideravelmente. Essa classe de substincias é capaz de

conservar o alimento sem prejudicar a qualidade do alimento, eliminando micro-
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organismos prejudiciais i saiidde e aumentar o prazo de validade, a aparéncia e outras

caracteristicas.
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