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RESUMO

O presente trabalho apresenta uma pesquisa bibliografica de abordagem qualitativa
que teve como objetivo investigar o uso de aditivos quimicos em alimentos
industrializados e suas implicagdes para a saude, especialmente de criangas e
adolescentes. A partir da analise de 19 trabalhos cientificos selecionados em bases
como Peridédicos Capes e SciELO, foi possivel identificar os principais tipos de
aditivos alimentares, seus efeitos potenciais e a frequéncia com que aparecem em
produtos industrializados. A investigagao revelou a caréncia de materiais didaticos
que abordem a tematica de forma contextualizada, o que motivou a elaboracao de
um E-book educacional voltado ao ensino de Quimica. O material foi construido com
base em dados cientificos e estruturado de forma acessivel, utilizando a rotulagem
de alimentos industrializados como recurso pedagdgico para o conteudo das
Funcgdes Organicas. Por meio de representagbes visuais e linguagem clara, o
E-book busca conectar os conteudos quimicos a realidade dos alunos, favorecendo
a aprendizagem significativa e o pensamento critico. A proposta esta alinhada as
diretrizes da Base Nacional Comum Curricular e contribui para praticas pedagdgicas
interdisciplinares, tornando o ensino mais eficaz e conectado a realidade dos alunos.
Espera-se que essa proposta sirva de suporte para os professores, no que diz
respeito ao ensino das fungbes organicas, proporcionando a utilizagdo de
metodologias de ensino alternativas aos meios tradicionais, ademais, espera-se
também que esse trabalho proporcione aos estudantes uma aprendizagem mais
significativa, e que permita ao aluno identificar a ciéncia Quimica que esta presente
em seu cotidiano.

Palavras-chave: alimentos industrializados; aditivos quimicos; material didatico;
analise bibliografica; fungbes orgénicas.

ABSTRACT

This paper presents a qualitative bibliographical study that aimed to investigate the
use of chemical additives in processed foods and their health implications, especially
for children and adolescents. Based on the analysis of 19 scientific papers selected
from databases such as Periédicos Capes and SciELO, it was possible to identify the
main types of food additives, their potential effects, and their frequency in processed
products. The investigation revealed a lack of teaching materials that address the
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topic in a contextualized manner, which motivated the development of an educational
e-book aimed at teaching Chemistry. The material was based on scientific data and
structured in an accessible manner, using the labeling of processed foods as a
pedagogical resource for the content on Organic Functions. Through visual
representations and clear language, the e-book seeks to connect chemical content to
the students' realities, fostering meaningful learning and critical thinking. The
proposal aligns with the guidelines of the National Common Core Curriculum and
contributes to interdisciplinary pedagogical practices, making teaching more effective
and connected to students' realities. This proposal is expected to support teachers in
teaching organic functions, enabling the use of alternative teaching methodologies to
traditional methods. Furthermore, it is also expected that this work will provide
students with more meaningful learning and allow them to identify the chemistry that
is present in their daily lives.

Keywords: processed foods; chemical additives; teaching material; bibliographic
analysis; organic functions.

Data de aprovagao: 04/08/2025

1 INTRODUGCAO

A alimentacdo € um assunto que faz parte do cotidiano sendo indispensavel
para a manutengdo da vida dos seres humanos, uma vez que, fornece ao nosso
corpo os nutrientes basicos que sdo necessarios para o crescimento, gerenciamento
de saude e bem-estar e quando equilibrada, contribui significativamente para o
desenvolvimento fisico e cognitivo.

Ao decorrer dos anos a mudanca dos habitos alimentares aumentou, sendo
influenciada pelo atual estilo de vida mais acelerado, resultando no consumo
significativo de alimentos industrializados e ultraprocessados (Brasil, 2012). Dentre
os fatores que contribuem para a selegao desses produtos, estdo o crescimento do
setor, conveniéncia, preco acessivel e praticidade, tendo em vista as demandas da
rotina atual (Pinto, Costa, 2021).

No entanto, estes alimentos sdo denominados como formulagdes industriais
que possuem alta adicdo de acgucares, gorduras, substéncias sintetizadas em
laboratério e, principalmente, aditivos quimicos (conservantes, corantes,
aromatizantes, realgcadores de sabor) usados para dotar os produtos de
propriedades sensoriais atraentes. Além de possuir pouca composi¢ao nutricional,

favorece o consumo excessivo de calorias e fontes pobres de proteina, fibra



dietética e micronutrientes. Esse tipo de alimento tem efeitos negativos sobre a
saude, se consumidos a longo prazo (Martinez et al., 2019).

Segundo Santos et al., (2019), os alimentos industrializados quando utilizados
em excesso provocam o desenvolvimento de diversas doengas, entre elas, as
doengas crbénicas nao transmissiveis (DCNT), como obesidade, diabetes,
hipertensédo arterial e cancer, pois estes tipos de alimentos s&o produtos ricos em
gorduras, sédio e agucares, nutrientes nocivos aos seres humanos. Nesse contexto,
os alimentos industrializados sdo produtos ricos em compostos quimicos, em que o
excesso provoca grandes efeitos na saude humana.

Considerando o alto consumo de alimentos ultraprocessados, esta tematica
torna-se relevante para ser trabalhada em sala, pois segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) e do Ministério da Saude em 2016, a
populacao brasileira possuia uma taxa de 18,9% de obesos e muito destes sao
jovens em idade escolar. Estes dados corroboram com a necessidade de discutir
sobre a prevencdo de doencas, como Diabetes, Cancer e Hipertensao que séo
causadas muitas vezes pela ma alimentagao.

Visando maior conhecimento sobre a composi¢ao nutricional dos alimentos
industrializados, pesquisadores tém observado maior atencdo dos consumidores
pela leitura dos rétulos dos alimentos (Martinez; Gomez, 2016). Dessa forma, a
rotulagem nutricional constitui-se como importante ferramenta para os
consumidores, na identificagcdo da composicao nutricional dos alimentos quanto a
seguranga, a ingestdo de nutrientes e energia, bem como informagdes importantes
para a manutencgéo de sua saude (Ferreira; Marquez, 2007).

A transmissdo da informagdao correta e compreensivel sobre conteudo
nutricional, que n&o leve o consumidor ao erro, contribui para a promogao e a
educacao em saude, e para a reducido do risco de desenvolvimento de doencas
relacionadas a alimentacéo inadequada (Coutinho, et al., 2007).

Os alimentos sao constituidos por nutrientes que sao caracterizados por
funcdes quimicas especificas, estruturas e propriedades fisico-quimicas particulares
que determinam suas fungdes no organismo. Do ponto de vista da quimica, os
alimentos sao formados principalmente por carbono (C), hidrogénio (H), oxigénio (O)
e nitrogénio (N), porém quantidades menores de outros elementos podem ser

encontradas (Palermo, 2008).



Dos nutrientes basicos que sdo necessarios para o gerenciamento da saude,
capazes de suprir as necessidades basicas do organismo, destacam-se o0s
carboidratos, os lipidios e as proteinas sdo conhecidos como nutrientes energéticos,
pois s&0 o0s unicos capazes de fornecer energia para o ser humano. Os
monossacarideos sao carboidratos simples que podem conter de trés a oito atomos
de carbono. Tem uma unica unidade ceténica ou aldeidica, possuindo pelo menos
um atomo de carbono assimétrico, como se observa na Figura 01:

Figura 01: Grupo funcional Aldeido.
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Fonte: Autoria propria, (2025).

Figura 02: Grupo funcional Cetona
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A formacgao de um triglicerideo sendo um tipo de lipidio, é resultado da reacao
quimica de esterificagdo de uma molécula de glicerol (alcool) com 3 moléculas de
acido graxo. Figura 03:

Figura 03: Grupo funcional Alcool e Ester.

HO — CH, — CH(OH) - CH,—OH + 3HO-C(=0)-R -



CH:— O - C(=0)-R
éH—O—CFm—R
éHr—O—CFO)—R
TRIGLICERIDEO

Fonte: Autoria propria, (2025).

Uma proteina é formada por uma sequéncia de aminoacidos unidos por
ligacdes peptidicas e que interagem entre si ao longo da cadeia. As proteinas sao
macromoléculas formadas pela unido sucessiva de aminoacidos, que sao
compostos originados da ligagao peptidica entre um grupo amino € um grupo
carboxilico. Figura 03:

Figura 04: Grupo funcional Carboxilico e Amino.
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Fonte: Autoria propria, (2025).

As Fungdes Organicas, um dos pilares da Quimica Organica, sao
frequentemente apresentadas de forma descontextualizada, dificultando a
compreensao de sua importancia no cotidiano. A Base Nacional Comum Curricular
(BNCC) enfatiza a necessidade de um ensino que promova o desenvolvimento de
habilidades e competéncias, conectando o conhecimento cientifico a realidade dos
alunos. Para Gomes e Merquior (2017), a Quimica Organica é vista como algo dificil
0 que pede que as nomenclaturas e a identificacdo de funcbes devem ser
trabalhadas de maneira mais atraente.

Nesse contexto, pode-se utilizar uma abordagem contextualizada a partir dos
rétulos dos alimentos, principalmente os ultraprocessados, que sao amplamente
consumidos pelos jovens, aliado as orientagbes dos Parametros Curriculares
Nacionais (Brasil, 2002) no que diz respeito ao processamento de alimentos, uma
vez que podem ser trabalhados os conhecimentos relativos a quimica dos
conservantes, a toxicidade e reacgdes indesejaveis, os diferentes processos de
conservagao, como desidratacdo e embalagem. A utilizacdo dessa tematica pode
facilitar o desenvolvimento dos conteudos quimicos, e proporcionar um maior

interesse por parte dos discentes.



Ademais, visando promover agdes pedagogicas voltadas as concepgdes que
os estudantes tém sobre sua alimentacdo diaria, tanto dentro quanto fora do
contexto escolar, e considerando a ampla diversificagdo de alimentos
industrializados disponiveis para o consumo humano, o questionamento que norteia
a presente pesquisa é: a utilizagdo de um E-book educativo de leitura e
interpretacdo de rotulos de alimentos industrializados, pode contribuir de forma
efetiva para o ensino-aprendizado de quimica no que diz respeito ao conteudo
funcdes organicas?

Portanto, este projeto tem por objetivo preencher uma lacuna ao propor um
material didatico que utilize a leitura de roétulos de alimentos industrializados, com
foco em aditivos alimentares, como estratégia para abordar as fun¢gbées organicas,
promovendo a divulgagdo cientifica e a formagdo de consumidores mais
conscientes. Essa abordagem pode tornar o aprendizado mais engajador e

significativo, conectando a Quimica a realidade social e tecnolégica.

2 METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa bibliografica de abordagem
qualitativa, cujo objetivo principal foi coletar, organizar e analisar informacdes
relacionadas a composigao quimica dos alimentos industrializados e aos principais
aditivos alimentares utilizados pela industria. A finalidade central da investigagao foi
subsidiar a construgdo de materiais educativos, especificamente livretos informativos
voltados a educacgédo cientifica e alimentar, com linguagem acessivel ao publico

geral, especialmente estudantes do ensino basico.

2.1. FONTES DE DADOS

A coleta de dados foi realizada por meio da consulta a artigos cientificos
disponiveis nas bases Periddicos CAPES, SciELO e documentos técnicos e
regulatorios emitidos por 6rgaos oficiais, como a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e a Organizagdo Mundial da Saude (OMS). Essas fontes foram

selecionadas pela credibilidade e relevancia no contexto da tematica investigada.

2.2. ESTRATEGIA DE BUSCA



A estratégia de busca envolveu a utilizagdo de descritores em portugués e
inglés, de forma a ampliar o alcance e a diversidade das fontes. Entre os principais
termos utilizados estdo: “quimica dos alimentos”, “aditivos alimentares”, “alimentos
industrializados”, “corantes alimentares”, “conservantes”, ‘toxicidade de aditivos”,
‘food additives”, “processed foods” e “food chemistry”. Para refinar os resultados,
foram aplicados operadores booleanos (AND, OR, NOT), permitindo uma selegao

mais precisa e alinhada aos objetivos do estudo.

2.3. CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Foram incluidos na analise estudos publicados entre 2010 e 2025 que
abordassem aspectos quimicos, funcionais, toxicolégicos e/ou regulatérios dos
aditivos alimentares e dos alimentos industrializados. Documentos considerados
classicos ou de referéncia, mesmo anteriores a esse periodo, também foram
contemplados, desde que apresentassem relevancia tedrica e metodologica. Foram
excluidas fontes sem validagéo cientifica, como blogs, videos opinativos e materiais
sem revisao por pares, a fim de garantir a consisténcia e confiabilidade dos dados

utilizados.

2.4. ANALISE E ORGANIZACAO DOS DADOS

As informagdes coletadas foram organizadas em fichamentos tematicos,
categorizados conforme os eixos analisados: Classificagdo e fungdo dos aditivos
(corantes, conservantes, acidulantes, antioxidantes, estabilizantes etc.); Mecanismos
de acdo quimica dos aditivos nos alimentos; Riscos toxicolégicos e limites seguros
de ingestdo; Normativas brasileiras e internacionais sobre uso de aditivos;
Comparativo entre aditivos naturais e sintéticos e exemplos de alimentos
industrializados com presenca desses compostos. A analise foi conduzida de forma
descritiva e interpretativa, buscando destacar a aplicagdo dos conhecimentos
quimicos no cotidiano e promover uma leitura critica sobre o consumo de alimentos

industrializados.

2.5. PRODUCAO DOS LIVRETOS INFORMATIVOS
Os dados sistematizados serviram de base para a elaboragdo de livreto
ilustrado, voltados a divulgacdo cientifica, contendo informacbes sobre a

composi¢cado quimica de alimentos industrializados, os principais aditivos utilizados,



suas fungdes, seguranga alimentar e orientacbes de consumo. Destinado aos
professores e estudantes da 3° Série do Ensino Médio. A estrutura do material
contém 31 paginas e foi construida com base nas evidéncias obtidas a partir da
revisdo de 19 artigos cientificos, os quais forneceram informagdes essenciais sobre
os principais aditivos alimentares utilizados pela industria, seus impactos na saude
humana e sua frequéncia em produtos voltados, sobretudo, ao publico jovial. O
material esta organizado em seg¢des que tratam dos tipos de alimentos (in natura,
processados e ultraprocessados), leitura e interpretagcdo de roétulos, principais
aditivos presentes nos alimentos, e suas respectivas fun¢gdées quimicas. Em seguida,
sdo apresentadas as fungdes organicas oxigenadas, nitrogenadas, halogenadas e
os hidrocarbonetos, sempre acompanhadas de exemplos reais extraidos dos rotulos

de alimentos industrializados que contém os aditivos alimentares.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na busca realizada nas bases de dados referidas, foram encontrados um total
de 33 resultados na base Periédicos CAPES, dos quais 17 foram selecionados. Na
base SciELO, 2 artigos foram considerados relevantes, totalizando 19 estudos
analisados, que se mostraram de acordo com o objetivo do trabalho. Os descritores
utilizados foram: “quimica dos alimentos”, “aditivos alimentares” e “alimentos

industrializados”, conforme apresenta a Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados da pesquisa com os respectivos descritores.

Bases de dados Total de artigos Total de artigos Ano de
encontrados selecionados publicacéo
Periédicos Capes 33 17 2010 - 2025
SciELO 2 2 2010 - 2025
Total de trabalhos 35 19

Fonte: Autoria prépria, (2025).

A partir da analise dos artigos selecionados verificou-se a utilizagdo sobre o
uso de aditivos quimicos em alimentos industrializados, bem como seus impactos na

saude humana, e ao integrar essas perspectivas, em aulas de quimica para
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contextualizar o conteudo de Fungbes Organicas, torna-se uma ferramenta valiosa.
Dentre os 19 trabalhos selecionados nas bases de dados CAPES e SciELO

encontrou-se os seguintes artigos:

De autoria de Borges et al.,(2023) Jogando com a Ciéncia: investigando
aditivos quimicos em alimentos: O estudo sobre o assunto gerou um jogo educativo
chamado “Quem Sou Eu” desenvolvido com os alunos do 9° ano do ensino
fundamental, que incluiu aulas tedricas sobre aditivos quimicos, enfatizando a leitura
de rétulos de produtos industrializados. O jogo se mostrou uma boa ferramenta
pedagogica no entendimento dos alunos sobre aditivos quimicos e na promogao
da discussdao sobre seu consumo, contribuindo para uma educagdo formal
relacionada a alimentagao e saude. explora-se a importancia dos aditivos quimicos
alimentares no ensino de ciéncias no contexto educacional desenvolvido no
Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo a Docéncia (PIBID). Embora muitas
vezes pouco explorados na educacao basica, esses aditivos alimentares,
contribuem para efeitos danosos para a saude humana, sendo necessaria a
adocdo de medidas preventivas, sobretudo em relagcdo ao conhecimento por parte

da populacao.

Em pesquisa realizada por Santo et al., (2023) Prevaléncia de aditivos
alimentares em produtos industrializados e a tendéncia clean label: Analisar a
proporcao de produtos clean label e dos principais aditivos presentes em alimentos
industrializados, comparando-os aos analogos clean label. A analise dos aditivos
presentes se deu nas listas de ingredientes de trés categorias de alimentos
(hamburgueres de carne, iogurtes e pos para o preparo de gelatina). Os resultados
indicaram que a maioria dos produtos avaliados possui 5 ou mais aditivos em sua
composicdo e que os aditivos mais frequentes podem ter efeito negativo a saude,
logo a alternativa de alimentos clean label pode oferecer um mesmo aporte

nutricional sem os riscos inerentes a ingestao de aditivos quimicos

Outro trabalho analisado foi dos autores Saldanha et al., (2020) intitulado:
Verificagdo de aditivos em alimentos industrializados destinados ao publico infantil:
O estudo teve como objetivo analisar produtos alimenticios ofertados a populagao
infantil e identificar os principais aditivos alimentares presentes nestes,
relacionando-os aos riscos acarretados pelo consumo excessivo deles. Os dados da

presenca de aditivos em oito grupos de alimentos foram coletados através de
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registros fotograficos realizados em visita a dois supermercados, e foram
submetidos a uma analise de frequéncia em cada um dos grupos de alimentos. Com
os resultados obtidos, observou-se a presenca de diversos tipos de aditivos nos
produtos alimenticios analisados destinados para populagao infantil, com destaque
para os corantes, estabilizantes, emulsificantes e aromatizantes, nos quais estavam

mais presentes em alimentos doces e em produtos carneos.

De autoria Montera et al., (2023) intitulado Informagdo sobre aditivos
alimentares nos rétulos de alimentos no Brasil: analise critica o objetivo deste
trabalho é apresentar e discutir o uso desses aditivos identificados nos rétulos e as
limitagbes da legislagao brasileira, que deveria garantir o direito a informacao e a
saude da populagdo, com base em um estudo quantificou e caracterizou aditivos
alimentares encontrados nos rotulos de 9.856 alimentos e bebidas embalados
disponiveis nos supermercados brasileiros. Nele, foi adotado um diario de campo
para registro de falhas e inconformidades nas informagdes presentes nas listas de
ingredientes, sendo, por fim, analisadas qualitativamente e descritas de forma

narrativa.

Em pesquisa realizada por Soares et al., (2024), intitulado Tipos de corantes
presentes em rotulos de iogurtes: estudo exploratério descritivo: Identificar os tipos
de corantes presentes em iogurtes e descrever os efeitos destes compostos na
saude do consumidor. no qual foram coletadas informagdes de 92 rétulos de iogurtes
convencionais, diet e light, disponiveis em 3 supermercados da cidade de
Barbacena, Minas Gerais. Os rotulos foram analisados para identificar os corantes
presentes na lista de ingredientes. Do total da amostra avaliada, correspondente a
12 marcas distintas, foram identificados 9 corantes sendo: 5 naturais, 2 sintéticos
idénticos aos naturais e 2 artificiais. Os corantes artificiais, quando consumidos
em excesso, tém gerado grande preocupacdo devido aos riscos de efeitos
deletérios a saude dos consumidores que, por sua vez, vém buscando por uma

alimentacdo mais saudavel e nutritiva.

Outro trabalho analisado foi dos autores Costa et al., (2024) Desenvolvimento
magistral de base para pirulito medicamentoso colorida com repolho roxo (brassica
oleracea). Existe uma tendéncia mundial de reformulagdo de alimentos e bebidas
processados para diminuir o uso de aditivos alimentares. O repolho roxo destaca-se

pelo elevado teor de antocianinas e compostos fendlicos, responsaveis por conferir a
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coloragcao vermelha, roxo e azul a alimentos, os quais podem ser utilizados na
industria alimenticia em substituicdo aos corantes sintéticos. Este trabalho teve
como objetivo o desenvolvimento farmacotécnico de uma base para pirulito
medicamentoso contendo corante natural. Os resultados permitiram demonstrar que
a formulacdo desenvolvida neste trabalho apresentou boa estabilidade, boa

palatabilidade e parametros fisico-quimicos adequados.

No trabalho intitulado: Levantamento de aditivos alimentares em produtos
alimenticios voltados para o publico infantil, de autoria Braga et al., (2021),
Objetivou-se avaliar, de acordo com a informagao presente nos rétulos, os tipos de
aditivos alimentares presentes em alimentos destinados ao publico infantil. Trata-se
de estudo transversal, descritivo, no qual se compilou os tipos de aditivos presentes
na lista de ingredientes de oito categorias (bebidas com sabor de frutas, bebidas
lacteas, biscoitos recheados, bolos, cereais matinais, gelatinas, salgadinhos de
milho e iogurtes) de produtos com apelo infantii (n= 409) coletados em
supermercados de Belo Horizonte-MG, durante segundo semestre de 2018.
Conclui-se que os alimentos voltados ao publico infantil possuem, em sua maioria,
pelo menos um tipo de aditivo alimentar. Foram encontradas majoritariamente as

classes dos aromatizantes, corantes e emulsificantes nos produtos avaliados.

De autoria De Souza et al., (2019) Aditivos alimentares: aspectos tecnoldgicos
e impactos na saude humana. O objetivo deste estudo foi realizar uma revisao
bibliografica sobre aditivos alimentares, aspectos tecnoldgicos e seus impactos na
saude humana no periodo de 2003 a 2016, com os descritores: “aditivos quimicos”,
“aditivos alimentares”, “aditivos e riscos a saude”, “aditivos e neoplasias” e “uso de
aditivos e doencgas”. Observou-se que, quando utilizados em demasia, os aditivos
alimentares podem causar danos a saude do consumidor, com o desenvolvimento
de doencas e/ou outras complicagcdes. Dessa forma, as industrias devem estar
atentas quanto ao uso dessas substancias nos alimentos, respeitando os valores
estabelecidos pela legislagcéo brasileira.

Em pesquisa realizada por Honorativo, (2013) Aditivos alimentares, O objetivo
do trabalho foi abordar o tema sobre os aditivos alimentares, suas aplicacdes e
toxicologia. ha estudos que associam a utilizacdo inadequada desses
componentes a efeitos prejudiciais a saude, como o aparecimento de cancer,

alergias e outras enfermidades. Foram utilizadas diversas fontes como livros,



13

artigos cientificos, dissertagbes e legislagdes. Conclui-se que dentre as
substancias quimicas utilizadas atualmente como aditivos alimentares os
corantes foram considerados os mais genotoxicos, induzindo danos ao DNA.
Outro trabalho analisado foi dos autores Veras et al, (2021) intitulado
Intoxicagdo com aditivos alimentares. Este trabalho objetiva reunir informagdes
sobre os aditivos e o0s riscos acarretados pelo seu consumo por meio de
resgates na literatura em uma revisdo sistematica. No que diz respeito a
toxicidade desses aditivos, segundo a ANVISA, aromatizantes sintéticos podem
causar irritagcdo gastrica. segundo OMS, corantes s&o substancias possivelmente
cancerigenas; ja o realgcador de alimentos em pessoas sensiveis pode
causar cefaleia, nausea, fraqueza. Nesse contexto, faz-se necessario o
estudo  mais aprofundado sobre os aditivos alimentares e as consequéncias
toxicolégicas que oferecem aos consumidores, bem como disponibilizar para a
populacdo essas informagdes no intuito de possibilitar uma mudanca nos

habitos alimentares.

No trabalho intitulado Utilizacdo de conservantes alimenticios no combate a
acao microbiana em maionese: verificacao nos rétulos/ Use of food preservatives to
combat microbial action in mayonnaise: verification on labels. De autoria Farias et
al., (2021) teve como finalidade realizar uma pesquisa com diferentes categorias de
maionese analisando os respectivos conservantes que nelas contém. Foram
selecionadas um total de 20 marcas. A maionese € um produto que apresenta um
alto nivel de aceitacédo para ser consumido por toda a populacédo, porém é bastante
susceptivel a deterioragdo devido a auto-oxidagdo das gorduras insaturadas e
poli-insaturados no 6leo e a sua estabilidade depende do tipo de 6leo usado. Com o
intuito de garantir a qualidade microbiolégica e a estabilidade da maionese, a
industria de alimentos faz uso de barreiras adicionais com o uso de aditivos. Os
conservantes sado aditivos que retardam ou impedem a alteragdo dos alimentos
causada por microrganismos ou enzimas. Conclui-se que para as marcas estudadas

os mais utilizados nas formulacdes foram o Sorbato de Potassio e o Acido Sérbico.

De autoria Sa (2016), intitulado: Uso abusivo de aditivos alimentares e
transtornos de comportamento: ha uma relagao? Identificar se ha riscos no consumo
de aditivos alimentares no que diz respeito aos transtornos de comportamento.

Transtorno de déficit de atencdo e hiperatividade foi o transtorno comportamental
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prevalente. As criangas aparecem como grupo vulneravel em razdo do consumo
potencial de alimentos com aditivos, principalmente os corantes, e também pela
imaturidade de seus aparelhos digestorio e imunoldgico. No Brasil, a relagao entre
aditivos alimentares e transtornos comportamentais ainda n&o foi investigada.
Parece existir influéncia negativa dos resultados de pesquisas existentes, muitas
vezes falseados pelas industrias ao mascarar a quantidade de aditivos usada.
Entretanto, os efeitos sobre o consumo desses ndao podem mais ser ignorados e o
presente estudo pode servir de base para a elaboragédo de estratégias de vigilancia

alimentar e nutricional, com a finalidade de protecédo e promogéao a saude.

Em pesquisa realizada por Porto et al., (2020) Intitulado Aditivos em produtos
carneos embalados. O objetivo deste estudo foi identificar os aditivos alimentares
presentes em produtos carneos embalados e verificar sua adequacao frente a
legislagao vigente. Para isso, foram listados todos os aditivos presentes na lista de
ingredientes de 30 produtos carneos (16 linguicas frescais, 6 conservas carneas, 5
carnes secas curadas e 3 almbndegas); verificou-se se os aditivos sdo permitidos
pela legislagdo brasileira; e, investigou-se a existéncia de associagdes entre o tipo
de aditivo utilizado e o processo de elaboragdo do produto carneo. Conforme
esperado, os aditivos mais presentes foram os conservantes e os antioxidantes, pois
os produtos carneos sao alimentos de baixa acidez, elevada atividade de agua e alta
concentragdo de gordura. Além disso, todos os aditivos presentes na lista de
ingredientes dos produtos carneos pesquisados estavam em acordo com a

legislagao vigente.

Outro trabalho analisado foi Avaliacdo da influéncia da presencga de corantes
alimenticios em preparados sélidos para refrescos nos disturbios comportamentais e
fisiolégicos, de autoria Alves de Oliveira (2021). O objetivo deste trabalho foi avaliar
a presenca de corantes nos preparados soélidos para refresco, associando esta
informacdo as afecgdes mais comuns na populagcdo, a partir de informacgdes
contidas nos roétulos. Para esta pesquisa foram utilizadas 4 marcas de preparados
soélidos para refresco em po nos sabores: laranja, morango, maracuja, limao e uva,
comercializados no mercado local de Campina Grande —PB, identificando os
corantes apresentados nos rétulos por cada marca para conferir a cor desejada. Nos
rétulos estudados, foi verificado a presenga de alguns tipos de corante inorganico,

corante organico sintético artificial e corante caramelo. Foi verificado que ha uma
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relagdo de uso destes produtos principalmente pelo publico infantil, o que pode levar
a alteracdo do comportamento humano, ocasionar transtorno de déficit de atencao,

hiperatividade e até potencial mutagénico.

No trabalho intitulado Andlise das caracteristicas organolépticas, das
fisico-quimicas e das concentragcbes de corante amarelo de tartrazina em amostras
de tucupi comercializadas em feiras em Belém-PA de autoria De Lima et al., (2023).
A mandioca € uma planta que, pertence a familia Euphorbiaceae, subfamilia
Crotonoideae, tribo Manihota e género Manihot., possui varios derivados dentre os
mais conhecidos: o tucupi, um alimento muito consumido na regiao Norte e possui
uma coloragdo amarelada, produzido a partir das raizes da Manihot esculenta, e
nessa producdo do tucupi podem ser adicionados alguns aditivos alimentares que
podem ser téxicos ou nao, como o corante amarelo de tartrazina. Desse modo, o
presente trabalho tem como objetivo realizar as analises fisico-quimicas,
organolépticas e quantificar as concentragdes do corante amarelo de tartrazina em
amostras de tucupi comercializadas em feiras de Belém-PA. Os resultados obtidos
pelas trés amostras nos testes fisico-quimicos e organolépticas estdo dentro dos
parametros da Agéncia de defesa agropecuaria do estado do Para, no entanto nas
analises espectrofotométricas, apenas uma amostra foi aprovada enquanto que
duas amostras possuem Tartrazina acima do permitido pela Agéncia nacional de

vigilancia sanitaria (Anvisa) de 7,5 mg/kg.

De autoria Costa et al., (2017) Trends in Scientific Production on Food Dyes
and Genetic Damage in the Last 10 Years (Tendéncias da Producéo Cientifica sobre
Corantes Alimentares e Danos Genéticos nos Ultimos 10 Anos). O objetivo deste
trabalho foi caracterizar a producgédo cientifica sobre danos genéticos associados ao
uso de corantes alimentares. Os estudos sobre os corantes artificiais e seus efeitos
nocivos a saude sao ainda produzidos em pequenas quantidades e essa falta de
embasamento tedrico pode causar a contradicdo da compreensdo dos danos
causados por eles. O ano com maior numero de publicagdes foi 2013, mas o numero
de artigos ndo aumentou ao longo dos anos. O baixo numero de publicagdes sobre
corantes alimentares associados a cancer demonstra que mais estudos deveriam
ser desenvolvidos na area, dada a importancia para a saude humana, uma vez que

ha um uso excessivo desses aditivos nos alimentos em geral.



16

Em pesquisa realizada por Soares et al, (2020), Consumo de
ultraprocessados e corantes alimentares por estudantes: uma revisdo. O objetivo do
estudo foi avaliar o consumo de ultraprocessados e corantes alimentares por
estudantes. Observou-se que o0s estudantes s&o considerados grandes
consumidores de alimentos ultraprocessados que apresentam aditivos quimicos em
seus rotulos. Nesse sentido, foi possivel compreender que o consumo de
ultraprocessados cresce de forma acelerada, e que o mesmo contém aditivos

quimicos que podem ser prejudiciais a saude.

Em pesquisa realizada por Kraemer et al., (2022) intitulado Food additives in
childhood: a review on consumption and health consequences (Aditivos alimentares
na infancia: uma revisdo sobre consumo e consequéncias a saude). Este trabalho
discute o0 contexto das publicacbes cientificas sobre consumo de aditivos
alimentares por criangas e as possiveis consequéncias a saude nessa faixa etaria.
Os alimentos industrializados sédo as principais fontes de aditivos na alimentacao e
seu consumo ocorre desde a infancia. Observa-se, contudo, que ha limitacdes
inerentes ao método cientifico no que tange a analise de consumo e de toxicidade
de aditivos alimentares em humanos, ocasionando escassez de dados na literatura
cientifica. Adicionalmente, dados existentes sugerem que os aditivos apresentam
potencial téxico maior em criancas, considerando que o peso corporal nessa faixa
etaria € menor em relagcdo ao adulto. Esse contexto ressalta a necessidade de se
observar o principio da precaucéo, segundo o qual devem-se prevenir 0s riscos de

dano.

Outro trabalho analisado foi do autor Teixeira (2018) intitulado Sodium content
and food additives in major brands of Brazilian children’s foods (Teor de sddio e
aditivos alimentares nas principais marcas de alimentos infantis brasileiros). Neste, o
autor utilizou bancos de dados comerciais para identificar as principais marcas de
alimentos. Os rétulos nutricionais foram usados para calcular a mediana de sddio
(mg/por¢cao, mg/kcal e mg/100g) e a lista de ingredientes comprovou o uso de
aditivos alimentares. O teor de sédio encontrado em amostras variou entre as
marcas. Mais de 30% das categorias (salgadinho de milho, biscoitos recheados, pao
de forma e cereais) ndo cumpriram as metas de 2014 de redugdo de sédio. Os
aditivos presentes em alimentos de criancas variaram de dois a nove aditivos. No

entanto, alguns produtos tiveram mais aditivos, tais como macarrao instantaneo e
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mini bolo. Alguns alimentos infantis estavam livres de aditivos, mas a maioria dos
produtos continha até trés. Um constante monitoramento é fundamental para avaliar

0 progresso na redugao de sédio e no limite maximo admissivel de aditivos.

Em suma, os trabalhos analisados reforcam a ideia de que a educacgao sobre
aditivos quimicos nao € apenas uma questdo de conhecimento técnico, mas uma
ferramenta vital para a promogdao da saude publica e o empoderamento do
consumidor. O E-book Educacional, ao integrar essas perspectivas, tém o potencial
de ser um recurso valioso para guiar as pessoas rumo a escolhas alimentares mais
informadas e saudaveis, além de promover a contextualizagdo com conteudos

especificos, tornando o ensino-aprendizagem eficaz.

A analise dos trabalhos apresentados revela um panorama consistente e
preocupante sobre o uso de aditivos quimicos em alimentos industrializados, seus
impactos na saude humana e a necessidade urgente de educacao e informacgao
para a populacdo. Estes estudos fornecem uma base sdélida para a compreensao da
complexidade do tema, essencial para a constru¢cao de um material didatico eficaz.
Ademais, foi possivel observar a caréncia de materiais didaticos envolvendo a
tematica alimentagao e rétulos, o que favoreceu ainda mais no desenvolvimento da
construgdo do material por meio de uma abordagem contextualizada e dinamica,

explorando os compostos quimicos presentes nos aditivos alimentares.

Nessa perspectiva, a partir dos dados obtidos na pesquisa, focou-se na
construcdo do E-book educacional contemplando as principais Fungdes Organicas
utilizando de representagdes visuais, contextualizado com os roétulos de alimentos
industrializados, permitindo aos alunos a compreensao dos compostos organicos de

forma eficaz.

Por meio desse material, foram apresentadas as Fungdes organicas a partir
de um estudo envolvendo a tematica alimentacdo, bem como o0s processos
Quimicos da industria alimenticia, mais especificamente os aditivos quimicos
quimicos que sao ingredientes adicionados, de forma intencional, aos alimentos com
os objetivos de impedir modificagdes, manter, ressaltar e/ou melhorar as
caracteristicas sensoriais e fisicas, agregando ou ndo valor nutricional. E a partir
deles, que estdo presentes as Fungdes Organicas que permitem ser estudadas de

maneira contextualizada, como se pode observar na (Figura 05). A presenca de
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aditivos quimicos em alimentos ultraprocessados tém se tornado uma preocupacéao
crescente, especialmente no que diz respeito a saude de criangas e adolescentes.
De acordo com o trabalho de Soares et al., (2020), estudantes configuram um dos
grupos que mais consomem alimentos ultraprocessados, os quais frequentemente

apresentam diversos aditivos quimicos em sua composi¢ao

Figura 05 - Imagem do E-book Educacional.

GRUPO II - FUNCOES OXIGENADAS|

As fungdes oxigenadas s&o um grupo de
compostos orgéinicos que possuem atomos de
oxigénio (O) em sua estrutura.
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Um exemplo da estrutura de Alecool é o glicerol

presente no aditive quimico Emulsificante,
encontrado nos rétulos de alimentos como
chocolates e caramelos.
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Glicerol Fonte: Auteria prépria, (2025)
Fonte: Autoria propria, (2025).

A BNCC destaca dentre as competéncias especificas estabelecidas para as
Ciéncias da Natureza e suas tecnologias, os topicos: “[...] estrutura e propriedades
de compostos organicos; agroquimicos; controle biolégico de pragas; conservantes
alimenticios [...]" (Brasil, 2018, p. 544).

As Orientacdes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio também indicam
a discussao, sob diferentes pontos de vista, de aspectos sociocientificos atuais
articuladamente aos conteudos quimicos, pois propicia que os alunos compreendam
0 seu entorno e construam coletivamente respostas a problemas baseados em

valores mais justos, sustentaveis e éticos (Brasil, 2006).
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Além disso, nota-se que ha uma preocupagao recorrente no que tange ao
entendimento e conhecimento dos rétulos de alimentos industrializados. Visando
proporcionar 0 consumo mais consciente desses alimentos, o material também
dispde de informagdes nutricionais impressas nos rotulos dos alimentos a fim de
compreender e interpretar corretamente essas informagdes ja que s&o nutrientes
basicos e necessarios para o0 gerenciamento da saude, capazes de suprir as
necessidades basicas do organismo, uma vez que esta educa, conscientiza e facilita
a compreender o papel da Quimica enquanto ciéncia aplicada e util na vida diaria

(Porto, 2013, p.61), como se pode observar na Figura 06.

Figura 06 - Imagem do E-book Educacional.

QUAIS INFORMACOES SAO ESSENCIAIS E VOCE
ESPERARIA ENCONTRAR NO ROTULO DE UMA
EMBALAGEM DE ALIMENTO?

VALOR NUTRICIONAL

Valor energético = Gorduras saturadas
Carboidratos e insaturadas
Proteinas e Fibra alimentar
Gorduras totais

1

CARBOIDRATOS

Os carboidratos sao as biomoléculas orgénicas mais
abundantes na natureza. Constituidos com
Carbono, Hidrogénio e Oxigénio. E capaz de
fornecer energia para o corpo.

Trés classes principais de carboidratos

monossacarideos polissacarideos

dissacarideos

Fonte: Autoria prépria, (2025).

Em sintese, o material didatico possibilita a utilizacdo de novas metodologias
de ensino a partir da rotulagem, associando a Quimica com o cotidiano dos alunos
de forma simples e pratica, permitindo novas experiéncias para os alunos e
praticidade para os professores, uma vez que a rotulagem de alimentos inclui todas
as informacdes apresentadas na embalagem do produto, podendo estar escritos,

impressos, gravados em relevo, estampados, colados ou litografados (Anvisa, 2002).
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Para Porto (2013) a instituicdo educacional pode desempenhar um papel
crucial ao transmitir conhecimentos relacionados a uma alimentacdo saudavel,
através de uma abordagem de dialogo com os estudantes, a escola pode facilitar
uma compreensdo aprofundada das informagcbes quimicas presentes nas
embalagens dos alimentos, ao mesmo tempo em que promove uma avaliagao critica

dos produtos disponiveis no mercado.

Segundo Silva (2022) no contexto do ensino de quimica, € essencial que os
alunos consigam conectar o que estdo aprendendo e sala de aula como situagdes
do dia a dia, pois quando essa conexao nao ¢é estabelecida, isso pode resultar em
falta de interesse pelo assunto e dificuldade em compreender os conceitos
abordados. A produgédo do E-book educacional surgiu da necessidade identificada
ao longo da pesquisa de integrar conteudos de Quimica com temas relevantes do
cotidiano, como a alimentacdo e o consumo de aditivos quimicos presentes em
alimentos industrializados. A partir da analise bibliografica realizada, observou-se
nao apenas o impacto dos aditivos na saude humana, especialmente entre criangas
e adolescentes, mas também a escassez de materiais didaticos que abordem essa

tematica de forma contextualizada e acessivel.

Diante desse cenario, o E-book foi concebido como um recurso didatico
inovador, que utiliza a rotulagem de produtos alimenticios como ponto de partida
para o ensino das Fungbes Organicas. Essa abordagem permite relacionar
conceitos abstratos da Quimica com situagcdes concretas do dia a dia dos alunos,
facilitando a aprendizagem e tornando o conteudo mais significativo. O uso de
representacdes visuais no material, como estruturas quimicas, exemplos de rétulos
reais e esquemas ilustrativos, contribui para a construgdo do raciocinio quimico,

promovendo 0 engajamento e a compreensao conceitual.

Do ponto de vista pedagdgico, o E-book oferece aos professores uma
ferramenta pratica e flexivel, que pode ser aplicada em diferentes contextos de
ensino, estimulando metodologias ativas e interdisciplinares. Ja para os estudantes,
o material propicia experiéncias educativas mais proximas de sua realidade,

promovendo o pensamento critico e o protagonismo no processo de aprendizagem.



21

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados apresentados neste estudo evidenciam a relevancia de abordar,
de maneira integrada, os aspectos quimicos, nutricionais e pedagdgicos
relacionados ao consumo de alimentos industrializados e seus aditivos. A analise
bibliografica permitiu identificar ndo apenas os tipos de aditivos alimentares mais
comuns e seus potenciais riscos a saude, especialmente em grupos vulneraveis
como criangas e adolescentes, mas também a lacuna existente no que diz respeito a

materiais educativos voltados ao publico escolar e geral.

A partir dessa constatacdo, a elaboracdo de um E-book educacional, com
foco nas Fungbes Organicas e sua aplicagdo pratica por meio da leitura e
interpretacado de rotulos alimentares, se mostrou uma estratégia eficaz e inovadora
no ensino de Quimica. A contextualizagéo dos conteudos cientificos com o cotidiano
dos estudantes ndo so favorece a aprendizagem significativa, mas também estimula
0 pensamento critico e o desenvolvimento da autonomia nas escolhas alimentares.
Além disso, a pesquisa ressalta a importdncia da educagédo cientifica como
ferramenta de promog¢ao da saude e empoderamento do consumidor, contribuindo
para a formacado de individuos mais conscientes e preparados para interpretar

informacdes nutricionais e quimicas presentes nos produtos que consomem.

Em suma, este trabalho reafirma a necessidade de fortalecer acgdes
educativas interdisciplinares que articulem saberes cientificos e sociais,
especialmente no contexto escolar, de forma acessivel e didatica. Apesar de
apresentar resultados relevantes, este estudo limita-se a elaboragao de um material
didatico piloto. Um dos objetivos, para investigagbes futuras, € a aplicagcdo do
E-book em contextos escolares reais, acompanhada da coleta de dados que avaliem

sua efetividade pedagogica e seu impacto no processo de ensino-aprendizagem.
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APRESENTACAO

Professores (a) %
SOBRE O MATERIAL y

Caros professores

Este material didatico tem comao objetivo
proporcionar uma abordagem inovadora
para o ensino de Quimica Organica. Ao
explorar os rotulos de alimentos, os alunos
terdao a oportunidade de aplicar seus
conhecimentos sobre funcées organicas
em um contexto pratico e relevante para
o seu dia a dia.

ALUNOS (A)

SOBRE O MATERIAL

Caros alunos
Vocé ja parou para pensar que a Quimica
esta presente nos alimentos gue vocé
come todos os dias? Atras de cada sabor,
textura e aroma, existe uma complexa
combinagcao de substancias gquimicas.
Neste material, wvamos aprender a
identificar as funcdes organicas presentes
nos rétulos dos produtos.

':j
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l?

INTRODUCAO .

g Vocé ja parou para pensar no que hé por\\J
tras dos ingredientes de um alimento
industrializado? Saiba que a industria

alimenticia utiliza a quimica para diversos
fins, transformando matérias-primas em
produtos finais que chegam & nossa mesa.
Essa transformagdo envolve tanto os
componentes naturais dos alimentos
quanto a adi¢do de substdncias que visam
aprimorar suas caracteristicas ou

\ prolongar sua vida util. )

OBJETIVOS ~

Identificar as principais fungdes
orgdnicas presentes nos aditivos
quimicos em industrializados,
utilizando os rétulos alimenticios.

Neste material diddtico, vamos nos
aprofundar nos alimentos
ultraprocessados.

Nosso foco principal serd nos
aditivos quimicos presentes nesses

e alimentos. Investigaremos as

v

-

< diferentes categorias de aditivos. )
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| TIPOS DE ALIMENTOS |

Sao obtidos diretamente de
plantas ou
de animais e nao sofrem
qualquer alteracdo apos deixar a
natureza. Ex.: legumes, verduras

\ ) Fonte: {Erasiljn

! Alimentos processados

Sao alimentos que tiveram
seu estado original
modificado por meio de
algum processamento. Ex.:
sardinha ou atum enlatado,
queijos, paes

.

Sao formulacdes industriais
prontas para o consumo.
Fabricadas com multiplos
ingredientes prejudiciais a

saude. Ex.: salsichas, biscoitos,
macarrdo instantaneo

\ J
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QUAIS INFORMACOES SAO ESSENCIAIS E VOCE
ESPERARIA ENCONTRAR NO ROTULO DE UMA
EMBALAGEM DE ALIMENTO?

* ’ VALOR NUTRICIONAL

Valor energético * Gorduras saturadas
Carboidratos e insaturadas
Proteinas e Fibra alimentar
Gorduras totais

-

|

CARBOIDRATOS

Os carboidratos sao as biomoléculas organicas mais
abundantes na natureza. Constituidos com
Carbono, Hidrogénio e Oxigénio. E capaz de
fornecer energia para o corpo.

Trés classes principais de carboidratos

B
[ |

monossacarideos polissacarideos

dissacarideos
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MONOSSACARIDEOS

Carboidratos mais simples,
contendo de 3 a 7 carbonos na sua
férmula. Podem ser divididos em
aldoses e cetose, mas vamos falar

disso mais pra frente.
o TRIOSES (3 Carbonos)
« TETROSES (4 Carbonos)

o PENTOSES (5 carbonos)
» HEXOSES (& Carbonos)

« HEPTOSES (7 carbonos)

H 4O  adeido

H-C-OH
H-C-OH
H

D - GLICERALDEIDO ALDOTRIOSE
carbonila na extremidade da

cadeia e carbonos, o aglcar
é chamado de aldose.

DISSACARIDEOS

Formados a partir da unido entre
dois monossacarideos, por meio de

uma ligagdo O-glicosidica.
e Maltose ( Glicose + Glicose)
e Sacarose (Glicose + Frutose)
* Lactose (Glicose+Galactose)

0/

Os trés principais monossacarideos
gao: Glicose, Galactoze e Frutose.

CLASSIFICACAO:

Uma s6 unidade de
poli-hidroxialdeido
ou cetona.

H
H—<';—0|—|
H-C=0
H-C-OH

H

Di - HIDAROXTACETONA CETOTRIOSE

Cetona

carbonila em qualquer outra
posigdo, o aglcar €& uma
cetose.

POLISSACARIDEOS

Formado pela unido de mais de 10
monossacarideos.
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SAO ITENS DE INFORMACAO OBRIGATORIA NO
ROTULO DA EMBALAGEM DOS ALIMENTOS:

Sao macromoléculas essenciais compostas por cadeias de
aminoacidos. Elas possuem uma estrutura tridimensional
unica, determinada pela sequéncia desses aminoacidos. Sao
responsaveis por construir e manter todos 0s Nossos Orgaos,

desde os 0ss0s até a pele.

Cada aminodcido compde-se

por um carbono (C) no qual f
se ligam um adcido *
carboxilico (COOH), uma ¢
amina (viH, e um radical R. E

a variacdo do radical R que
os diferencia entre si

Saturadas:

* Mao possuem duplas ligagdes.
solidos a

* 530 geralmente
temperatura ambiente.

* Geralmente sdo gorduras de

origem animal

¥
& r .
- % 4
b . 2 o
| !

Fonte; (Dleos e Gorduras, 2013)

Insaturadas:

* Possuem uma ou mais duplas
mone ou

ligacbes e sao
poliinsaturados.
= 530 geralmente
temperatura ambiente.

* 0s dleos de origem vegetal sdo

ricos em AG insaturados

liquidos a

all

Fonte: (Oleos e Gorduras, 2013)

A
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SAO ITENS DE INFORMACAO OBRIGATORIA NO
ROTULO DA EMBALAGEM DOS ALIMENTOS

[ Valor energético]

4 )

E a energia obtida pelo nosso corpo
proveniente dos carboidratos, proteinas
ou gorduras totais. No rotulo, esse valor
vemn descrito em Quilocalorias (kcal) e
quilojoules (K]).

J

[ Fibra alimentar ]

e . .
Estdo presentes nos alimentos de origem
vegetal e sao moleculas que nao sao
digeridas, auxiliando na formacao das

L fezes e no funcionamento intestinal. )

f Gorduras totais ]
(S3o fontes de energia que contribuem paré\
absorcdo de vitaminas como A, D, E e K. E dito
"total" porque corresponde a soma de todos
os tipos de gorduras presentes naquele
@Iimento.

J
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APRENDENDO A LER ROTULOS: COMO
FAZER ESCOLHAS MAIS SAUDAVEIS

OBSERVE A LISTA DE
.I INGREDIENTES ™
Se atente a quantidade de Ingredientes do
produto. Quanto mais ingredientes ele tiver,
maior o grau de processamento e menos
saudavel. O primeiro ingrediente é aquele que

esta em maior quantidade no produto e o
ultimo, © que apresenta menor quantidade

- _/

TABELA
NUTRICIONAL 2
Deve haver no minimo, o valor calorico,
carboidratos, proteinas, gorduras, fibras

e sodio. Os valores devemn ser dados em
relagcao a porcao, nao do produto todo.

o J

| IMPORTANTE

3 Observe dados como lote, data de
fabricacao, data de validade (o dia e 0 més
para produtos com duracao minima menor
de 3 meses e 0 MES e 0 ANO para produtos
com duracao superior a 3 meses) e
instrucoes de uUso, se necessario

N _/

- D
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% . PRINCIPAIS ADITIVOS
1 QuimIcos

FOMTE: AMVIES, [2D03)

—

1

FOMTE: ANVIZS, {200




PRINCIPAIS ADITIVOS QUIMICOS
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PRINCIPAIS ADITIVOS QUIMICOS

38



INTRODUCAO
FUNCOES ORGANICAS

:(,_—_

¥ S@o grupos de compostos orgdnicos
que possuem propriedades quimicas
semelhantes. Essa semelhanga no
compeortamento quimico estd ligada a
presenca do mesmo grupo funcional.

L
« HIDROCARBONETOS

o

Presenca da Presenca do grupo carbonila Presenca do
hidroxila » Aldeido Oxigénio
- Alcool » Cetona - Eter
. F'EI'IQ-' « Acido
Carboxilico
* Enol :
» Esteres

» Sais Organicos

. Amind » Haletos Organicos
« Amida « F,Cl,Broul.
» Nitrocompostos

Nitrilos




’

‘ + A SEGUIR ESTUDAREMOS AS REGRAS DE
NOMENCLATURA SEGUNDO AIUPAC,AS

) PRINCIPAIS FUNCOES ORGANICAS, O GRUPO

l FUNCIONAL QUE IDENTIFICA CADA UMA
W J
PREFIXO

Traz a indicagado do nimero de atomos
de carbono

2 3 4 5 [ 7 8 ] 10

holet Et Prop But Pent Hex Hept Oct Mon Dec
INTERMEDIO

Traz a indicagdao do tipo de ligagao
entre os atomos

1 dupla e

Simples Dupla 2 duplas Tripla 2 Triplas
P P P v P 1 tripla

an en dien in diin enin

SUFIXO

Indica qual é a fungdo organica

Acido

Carboadlico Alcool Aldeido Cetona Hidrocarboneto

oico ol al ona 0

EXEMPLOS.:

Butano Propenol Acido pentanoico
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[ GRUPO I - HIDROCARBONETO ]

Os hidrocarbonetos constituem a fun¢@o fundamental da
Quimica Organica. E a partir deles que as outras fungées séo
organizadas.

_ EXEMPLO
CH;(CH,)sCOOH
4cido palmitico
(Rico em dcidos graxos saturados presentes no
éleo de palma e manteiga)

-,
A

CH;3(CH,);CH = CH(CH,):COOH
Acido Oleico

(Um acido graxo monoinsaturado presente no
azeite de oliva)

Sao divididos em trés classes, de acordo com o tipo de

ligag@o entre os atomos de carbono:
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GRUPO II - FUNCOES OXIGENADAS|

metanol etanol
(alcool de madeira - (alcool comum)
toxico)
alcool alcool alcoal
primario secundario terciano

Um exemplo da estrutura de Alcool é o glicerol

presente no aditivo quimico Emulsificante,

encontrado nos rétulos de alimentos como
chocolates e caramelos.

Glicerol
Fonte: Autonia propria, (2025)



[cnuro II - FUNCOES oxrc:uAnAs]

O

fenol (desinfetante)

o 0o

1.4-dudroxibenzeno (hudroquinona)
(revelador fotografico)

v

” Um exemplo da estrutura do Fenol é a curcumina

- presente no aditivo quimico Corantes,
encontrado nos rétulos de refrigerante,
“ sobremesas e coberturas.

Curcumina Fonte: Google, [2025)
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(GRUPO IT - FUNCOES OXIGENADAS|

O
ué

~

H
metanal (formaldeido)

O

p
CH:C
LY

H

etanal (acetaldeido)
(fabricagdo de plasticos)

Um exemplo da estrutura do Aldeido é a
vanilina presente no aditivo quimico
Aromatizante e Flavorizante, encontrado nos
rétulos das embalagens de bolos, bebidas e
doces.

0O
e
OH

Fonte: Goagle, [2025]

Vanilina
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GRUPO II - FUNGOES OXIGENADAS|

acetofenona

” Um exemplo da estrutura da Cetona é o Acido
. Carminico presente no aditivo quimico
) Corantes, encontrado nos rétulos das

1
CH;CCH:;

propanona (acetona)

o

II
Hs

embalagens de sucos, cereais e sorvete.

Acido Carminico Fonte: Google, [2025)
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GRUPO II - FUNCOES OXIGENADAS |

CH;3;CH,OCH;CH3;
etoxietano (éter comum)
(solvente)

()

O

tetrardrofurano (THF)
(solvente)

%~ Um exemplo da estrutura do Eter é a Pectina
¥ presente no aditivo quimico Espessante,
‘ encontrado nos rétulos das embalagens de
sorvetes, molhos cremosos e sopa.

Pectina Fonte: Google, (2025)

47



[cnuro II - FUNCOES ox:cmnnnij

490
CH;C\
OCH,CH;
etanoato de etila (acetato de etila)
{confecgdo de tintas)

“4
N

OCH;

benzoato de metila
{(aromatizante)

Um exemplo da estrutura do Ester é o Butanoato
de Etila presente nos aditivos quimicos
Aromatizante e Flavorizante, encontrado nos
rétulos das embalagens de refrescos artificiais
de sabor abacaxi.

Butanoato de Etila

Fonte: Google, (2025)
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GRUPO II - FUNCOES OXIGENADAS)

HC

A

OH

acido metanoico (acido formico)

O
o
OH

acido benzdico
(conservants)

Um exemplo da estrutura do Acido
" Carboxilico é o Acido Lactico presente nos
u aditivos quimicos Acidulante e Conservante,

ﬂ encontrado nos rétulos das embalagens de

"

i'
-
T

':‘-m;

leite, queijo e molhos.

/Kﬁ

Acido Lactico

Fcrﬂe Gcngle ﬂZUZS:I
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[Gmwo I1I - FUNCOES NITIIOGENADASJ

NH:
i
(corantes)
R’ llT
R—N—H R—i!I—H R—N—R
primaria secundaria terciaria
(1%

(2) (39

®. Um exemplo da estrutura da Amina é a

Betanina presente no aditivo quimico
m Corante, encontrado nos rétulos das

embalagens da indistria de lactinios e

preparo de sorvete.

: f@

Fonte: Google, (2025)

s

Betanina

I

IIIJI
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{GRUPO III - FUNCOES NITROGEHADASJ

O
CH;C:
NH,

etanamida (acetamida)
O

7
H3C—CH2—C\
NH,

Propanamida

Um exemplo da estrutura de Amida é o
Aspartame presente no aditivo quimico
Edulcorante, encontrado nos rétulos das
embalagens de adocante e refrigerante
diet.

o . &

mmm Fonte: Google, (2025)
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| GRUPO IV - FUNCOES HALOGENADAS |

CH,Br CH,-CH, - Cf

bromo-metano

Sua férmula genérica é:

R-X
Onde:
R - Grupo alquila ou radical
alquila
X - Halogénio

Possui um halogénio ligado a
um carbono saturado de um
hidrocarboneto de cadeia
aberta

Exemplo.:
Br

|
HiC—CH:— CH— CHs: 2-bromobutano

cloro-etano

CCrF,
didoro-diflior-metano

Sua férmula genérica é:

Ar-X

Onde:
R - Grupo arila
X - Halogénio

Possui o halogénio
ligado diretamente a um anel
benzénico

Exemplo.:

O
- brometo de fenila
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Foque em alimentos in
natura ou minimamente
processados

Reduza o consumo de
ultraprocessados

Beba bastante agua
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	De autoria Montera et al., (2023) intitulado Informação sobre aditivos alimentares nos rótulos de alimentos no Brasil: análise crítica o objetivo deste trabalho é apresentar e discutir o uso desses aditivos identificados nos rótulos e as limitações da legislação brasileira, que deveria garantir o direito à informação e a saúde da população, com base em um estudo quantificou e caracterizou aditivos alimentares encontrados nos rótulos de 9.856 alimentos e bebidas embalados disponíveis nos supermercados brasileiros. Nele, foi adotado um diário de campo para registro de falhas e inconformidades nas informações presentes nas listas de ingredientes, sendo, por fim, analisadas qualitativamente e descritas de forma narrativa. 
	Outro trabalho analisado foi dos autores Costa et al., (2024) Desenvolvimento magistral de base para pirulito medicamentoso colorida com repolho roxo (brassica oleracea). Existe uma tendência mundial de reformulação de alimentos e bebidas processados para diminuir o uso de aditivos alimentares. O repolho roxo destaca-se pelo elevado teor de antocianinas e compostos fenólicos, responsáveis por conferir a coloração vermelha, roxo e azul a alimentos, os quais podem ser utilizados na indústria alimentícia em substituição aos corantes sintéticos. Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento farmacotécnico de uma base para pirulito medicamentoso contendo corante natural. Os resultados permitiram demonstrar que a formulação desenvolvida neste trabalho apresentou boa estabilidade, boa palatabilidade e parâmetros físico-químicos adequados. 
	No trabalho intitulado: Levantamento de aditivos alimentares em produtos alimentícios voltados para o público infantil, de autoria Braga et al., (2021), Objetivou-se avaliar, de acordo com a informação presente nos rótulos, os tipos de aditivos alimentares presentes em alimentos destinados ao público infantil. Trata-se de estudo transversal, descritivo, no qual se compilou os tipos de aditivos presentes na lista de ingredientes de oito categorias (bebidas com sabor de frutas, bebidas lácteas, biscoitos recheados, bolos, cereais matinais, gelatinas, salgadinhos de milho e iogurtes) de produtos com apelo infantil (n= 409) coletados em supermercados de Belo Horizonte-MG, durante segundo semestre de 2018. Conclui-se que os alimentos voltados ao público infantil possuem, em sua maioria, pelo menos um tipo de aditivo alimentar. Foram encontradas majoritariamente as classes dos aromatizantes, corantes e emulsificantes nos produtos avaliados. 

	De autoria De Souza et al., (2019) Aditivos alimentares: aspectos tecnológicos e impactos na saúde humana. O objetivo deste estudo foi realizar uma revisão bibliográfica sobre aditivos alimentares, aspectos tecnológicos e seus impactos na saúde humana no período de 2003 a 2016, com os descritores: “aditivos químicos”, “aditivos alimentares”, “aditivos e riscos à saúde”, “aditivos e neoplasias” e “uso de aditivos e doenças”. Observou-se que, quando utilizados em demasia, os aditivos alimentares podem causar danos à saúde do consumidor, com o desenvolvimento de doenças e/ou outras complicações. Dessa forma, as indústrias devem estar atentas quanto ao uso dessas substâncias nos alimentos, respeitando os valores estabelecidos pela legislação brasileira. 
	Em pesquisa realizada por Honorativo, (2013) Aditivos alimentares, O objetivo do trabalho foi abordar o tema sobre os aditivos alimentares, suas aplicações e  toxicologia. há  estudos que associam  a  utilização  inadequada  desses  componentes  a  efeitos  prejudiciais  à  saúde,  como  o  aparecimento  de  câncer, alergias e outras enfermidades. Foram utilizadas  diversas  fontes  como  livros,  artigos  científicos,  dissertações  e  legislações. Conclui-se que dentre  as substâncias  químicas  utilizadas  atualmente  como  aditivos  alimentares os  corantes  foram  considerados  os  mais genotóxicos, induzindo danos ao DNA. 
	No trabalho intitulado Utilização de conservantes alimentícios no combate à ação microbiana em maionese: verificação nos rótulos/ Use of food preservatives to combat microbial action in mayonnaise: verification on labels. De autoria Farias  et al., (2021)  teve como finalidade realizar uma pesquisa com diferentes categorias de maionese analisando os respectivos conservantes que nelas contém. Foram selecionadas um total de 20 marcas. A maionese é um produto que apresenta um alto nível de aceitação para ser consumido por toda a população, porém é bastante susceptível a deterioração devido à auto-oxidação das gorduras insaturadas e poli-insaturados no óleo e a sua estabilidade depende do tipo de óleo usado. Com o intuito de garantir a qualidade microbiológica e a estabilidade da maionese, a indústria de alimentos faz uso de barreiras adicionais com o uso de aditivos. Os conservantes são aditivos que retardam ou impedem a alteração dos alimentos causada por microrganismos ou enzimas.


