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Efeitos do consumo de aditivos quimicos alimentares
na saide humana

Resumo: A industrializacdo de alimentos revolucionou a alimentagdo influenciada pelo grande
crescimento populacional e pela grande urbanizagdo apresentando vantagens em relagdo a
durabilidade, praticidade e pre¢o, mas também desvantagens quando relacionados a satde. O
objetivo deste trabalho ¢ mostrar os efeitos que os aditivos alimentares provocam sobre a saude
humana. Este trabalho é uma revisdo bibliografica de literaturas nacional e internacional em
trabalhos de revisao, experimental e em seres humanos tendo como base de dados: Capes, Scielo,
MedLine, PubMed, Google Académico, Bireme, além de sites e livros da area de nutri¢do.
Antioxidantes, corantes, conservantes, emulsificantes e outros aditivos alimentares, 8 medida que
permitem maior durabilidade, cor, sabor, maciez, crocancia e outras caracteristicas aos produtos,
por outro lado, provocam alergias diversas, principalmente para criangas, sdo potencialmente
cancerigenos; precursores de doenca de Parkinson; doenca de Alzheimer; além de serem
resistentes insulinicos, e hipertensivos. O consumo de alimentos processados/industrializados
possui efeitos negativos sobre a satude, principalmente relacionados as doengas cronicas nao
transmissiveis como a hipertensao, diabetes mellitus tipo II, canceres e doengas desmielinizantes.

Palavras chave: Transicdo Nutricional; Aditivos Alimentares; Doencgas Cronicas; Alergia e
Imunologia.

Effects of additives consumption chemicals processed on human health

Abstract: The industrialization of food revolutionized feeding influenced by high population
growth and urbanization great presenting advantages with respect to durability, practicality and
price, but also disadvantages when related to health. The objective of this study is to show the
effects that feed additives cause on human health. This study is a literature review of national and
international literature in work on the revision, experimental and humans having as database:
Scielo, MedLine, PubMed, Google Scholar, Bireme, in addition to sites and books from the field
of nutrition. Antioxidants, colorants, preservatives, emulsifiers and other feed additives the
measure what allow greater durability, color, flavor, softness, crispness and other characteristics
to the product, on the other hand, cause various allergies, particularly for children, are potentially
carcinogenic; precursors of Parkinson's disease; Alzheimer's disease; besides being insulin
resistant, and antihypertensives. The consumption of processed foods/ processed have negative
effects on health, especially related to chronic diseases such as hypertension, diabetes mellitus
type 11, cancers and diseases desmielinizants.

Key words: Nutritional transition; Food Additives; Chronic diseases; Allergy and Immunology.
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Imagens aditivos quimicos
Fonte: imagens internet/google imagens, descri¢do: aditivos quimicos alimentares.
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Introducio

O presente estudo propde discutir o
efeito dos aditivos quimicos utilizados
em alimentos e suas consequéncias sobre
a saude humana tendo em vista que o
modelo alimentar da atualidade tornou-
se em grande parte industrializado e
massificado.

A alimentag¢ao/nutri¢ao ¢ um fator basico
para a sobrevivéncia e a manutencdo da
vida e do estado de saude das pessoas,
sendo que evolui conforme evoluem as
sociedades por meio da chamada
Transi¢do Nutricional. As mudangas na
alimentacao, nao significam
necessariamente algo melhor em termos
de saude e estdo relacionadas com
formas de coleta, producgdo (cultivo),
industrializagdo e processamento, bem
como, com o modo de criagdo
(alimentagao) dos animais de corte, entre
outros, que servem como alimento

(BATISTA FILHO; BATISTA, 2010).

O refinamento dos alimentos, o
“empacotamento” dos mesmos, o
crescimento e maturagao forgados, 0 uso
de produtos quimicos, organismos
geneticamente modificados (OGMs), e
entre tantas outras transformacgdes
vieram para acelerar todos os processos,
deixar os alimentos aparentemente mais
bonitos, com maior durabilidade, com
maior praticidade (semi-prontos ou
prontos) enquanto que a producao
natural de cultivares de espécies animais
e vegetais reduzem o seu tempo natural
de desenvolvimento. Estas mudancas
deram-se principalmente a partir dos
anos 60, com as revolugdes verdes, ou
seja, quando surgem modificacdes nos
alimentos a partir da engenharia genética
e a biotecnologia transformando deste
modo a agricultura e as industrias
mundiais (CAVALLI, 2001).

O consumo de frutas e vegetais in natura,
cereais integrais, sementes, ¢ tantos

outros alimentos importantes foram aos
poucos sendo  “substituidos” pela
praticidade, pelo sabor mais acentuado
dos produtos prontos, € por uma
infinidade de motivos que inclui desde as
mudangas culturais a  questdo
econOmica, visto que a producdo
massificada torna-se mais barata em
relagdo aos alimentos organicos ou in
natura, por exemplo. Assim, segundo
Santos (2005) estas mudangas se deram
principalmente devido a urbanizacdo e a
globalizagdo, interferindo na qualidade
do que ¢ produzido. Tais modificagdes
sao permeadas por um novo estilo de
vida que impde novas expectativas de
consumo, inclusive, com a utiliza¢ao do
marketing para influenciar sobre as
escolhas alimentares.

Segundo Tardido e Falcdo (2006, p 18) a
transi¢do nutricional corresponde ‘“as
mudancas dos padrdes nutricionais,
modificando a dieta das pessoas e se
correlacionando com mudangas sociais,
economicas, demograficas e
relacionadas a saude”. Os alimentos
naturais, integrais e ricos em fibras sdo
menos consumidos, ao passo que a dieta
passa a ser rica em gorduras, agucares e
produtos refinados, carnes vermelhas,
bebidas artificiais, etc.

Entre os intimeros processos que
permitiram tais modificagdes no modelo
alimentar criado pela industria, foram as
novas formas ou ingredientes que
permitiram nao somente um novo modo
de conservar os alimentos, mas também
tornaram-se mais atrativos
sensorialmente com a acentuacdo de
sabores, cores, maciez, ¢ aumento de
vida de prateleira a partir dos chamados
Aditivos alimentares, definidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, pela Portaria SVS/MS 540, de
27/10/97, como sendo “todo e qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente
aos alimentos sem o proposito de nutrir,
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com o objetivo de modificar as

caracteristicas fisicas, quimicas,
biologicas ou sensoriais, durante a
fabricacao, processamento,
preparagao...”

Com o aumento da produgdo e do
consumo dos alimentos prontos, ricos em
gorduras, agucares e muito pobres ou
isentos de vitaminas, minerais e fibras,
ocorre o aumento da prevaléncia de
doengas cronicas nao transmissiveis, tais
como: doengas cardiovasculares, cancer,
diabetes mellitus, obesidade, disfungodes
biliares, problemas do aparelho
locomotor etc. Estdo entre outros
motivos  elencados com a ma
alimentacdo, a reducdao da atividade
fisica e o urbanismo, uma vez que
ampliaram-se 0s mercados, a
produtividade industrial, a tecnologia, e
assim a inducdo das mudangas nos
padrdes de vida e comportamentos
alimentares das populagdes (POPKIN,
2001). Diante de tais consideragdes, o
presente estudo tem como objetivo
apresentar os possiveis efeitos que os
aditivos quimicos alimentares provocam
sobre a saude.

Métodos

Este trabalho ¢ oriundo de investigacdes
bibliograficas em artigos eletronicos na
base de dados Scielo, BIREME, BVS,
PubMED, Google Académico em lingua
portuguesa e inglesa, documentos de
orgaos ligados a saude, sites e livros da
area de nutri¢do. O periodo dos achados
ou estudos para a concepgao deste artigo
foi do ano de 1990 a 2015. Apesar de
poderem serem considerados estudos
ndo recentes, ou antigos, aqueles
realizados ha mais de dez anos, ndo
significam que ndo sejam validos nos
dias atuais. Foram encontrados ao total
81 documentos relacionados a tematica
alimentacdo, doengas cronicas nao

transmissiveis, aditivos alimentares e
alergias, sendo que destes foram
utilizados ao total 35 artigos cientificos,
sendo 9 em lingua inglesa, e 26 em
lingua portuguesa, 5 sites de informagao
do Ministério da Saude, 1 livro fisico, 2
livros digitais, 3 monografias.

Do total de artigos encontrados (81
artigos) foram lidos todos os resumos e
posteriormente foram separados
conforme a relevancia, ou mesmo
descartados, na medida que verificava-se
que o assunto nao atingia ao tema da
pesquisa. As palavras chave deste
trabalho foram selecionadas no site de
busca DeCS sendo elas: transi¢cdo
nutricional; aditivos alimentares;
doencas cronicas; alergia e imunologia.

Foram considerados para este estudo
artigos cientificos de cunho
experimental em cobaias de laboratorio e
seres humanos, bem como literaturas de
revisao a fim de mostrar a relacdo entre
os aditivos alimentares e a repercussao
sobre a saude. Foram demostrados os
principais e mais utilizados aditivos
alimentares (conservantes,
antioxidantes, corantes, realgadores de
sabor) presentes em “alimentos comuns”
como: margarinas e cremes vegetais,
sorvetes, biscoitos recheados,
salgadinhos, empanados, sucos
artificiais e refrigerantes, caldos de
carne, sopas, molhos, e extratos prontos,
embutidos de modo geral, lasanhas e
entre outros alimentos praticos para o
consumo e cada vez mais presentes na
alimentacao brasileira e mundial.

Resultados

Com a evolugdo da industrializagdo e as
formas de cultivos e processamento dos
alimentos, evoluiram também o0s casos
de obesidade, de doencgas metabdlicas,
cardiovasculares e uma série de outras
patologias que podem estar ligados aos
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agrotoxicos, transgénicos, conservantes,
corantes, estabilizantes, ao passo que,
alimentos protetores, ou funcionais
foram diminuidos, ficando quase isentos
da dieta, modificando em partes ou quase
que integralmente a elaboracdo das
preparagoes/refei¢des no dia a dia, por
possibilitar incluir ingredientes prontos,
ou semi-prontos, segundo Pinheiro et al
(2009).

De modo geral a industria alimenticia
utiliza de aditivos com a finalidade de
conservar, acentuar sabores, evitar
oxidacdes (rancificagdo de gorduras ou
escurecimento de frutas/sucos), acentuar
ou mesmo colorir alimentos. Os
emulsificantes, muito utilizados pela
industria, também tem a finalidade de
conservar ou incorporar ar durante o
batimento de massas, deixando uma
mistura mais uniforme entre o0s
ingredientes,  principalmente  entre
aqueles que nao se misturam facilmente,
segundo a Portaria SVS/MS 540, de
27/10/97 (op. cit.).

Literaturas tem mostrado que muitos
destes aditivos estdo envolvidos em uma
série de sintomas agudos (alergias)
(ALVES; ABRANTES, 2003) além de
déficit de atengdo e hiperatividade
(POLONIO, PERES, 2009) e também
crénicos entre eles canceres
principalmente no trato gastrintestinal e
colo-retal (RESENDE et al., 2006)
(GAROFOLO, 2004).

Segundo Brasil (2007) quanto maior a
quantidade e a frequéncia de alimentos
ultraprocessados, naturalmente, maior
serd a ingesta de aditivos quimicos
alimentares, tornando-se um grande
problema, por apresentarem efeito
cumulativo no organismo ao longo do
tempo, € a ndo possibilidade de predizer
o grau de toxicidade promovida pelos
mesmos.

Outro aspecto relevante diz respeito ao
consumo de aditivos quimicos por
criancas, por serem as maiores
consumidoras alimentos
industrializados, devido a sua grande
atratividade, e que resultam em
hiperatividade e déficit de atencao pelo
consumo corantes € conservantes
presentes nos alimentos industrializados,
segundo Poldnio e Peres (op. cit.).

Além do elevado consumo de alimentos
prontos pelas criangas, ha também o
aumento do consumo de alimentos
processados/industrializados pelos
adultos, mediante a modificacdo do
senario alimentar através da transicao
alimentar e nutricional, que além disso,
contribuem para o aumento da
prevaléncia de sobrepeso e obesidade
segundo Aquino e Philippi (2002) e
também Toral et al (2007), a obesidade,
que por sua vez, segundo Toles e Wendy
apresenta associagdo positiva para os
canceres de esdfago, pancreas, vesicula
biliar, mamas (p6s menopausa), figado,
endométrio, rins, reto e colon
(ANDERSON; CASWELL, 2009).

A tabela 1 apresenta a relacao de alguns
dos principais aditivos utilizados pela
industria, os principais alimentos e os
principais efeitos sobre a satde.

Discussoes

Poland et al (2006) evidenciam que
determinados “Estilos de vida coletiva"
refletem sobre determinadas praticas
sociais, sendo comum 0
compartilhamento ou socializagdao de
padrdes de consumo, sendo um exemplo
o tabagismo, entretanto, outros padrdes
também podem ser aqui enquadrados,
como por exemplo praticas alimentares
ndo sauddveis, como por exemplo, o
consumo de refrigerantes a base de cola,
hamburgueres, salgadinhos, entre outros,
0s quais, sao fortemente ligados a midia,
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e a propria sociedade, refletindo sobre
agoes individuais, vontades e sentimento
de identidade.

A industrializagdo tem atingido todos os
mercados, ¢ todas as faixas etarias, e,
entre o0s principais consumidores
encontram-se criangas e adolescentes,
que fazem dos produtos prontos
(biscoitos recheados, salgadinhos, sopas
prontas, lasanhas, refrigerantes,
hamburgueres, cachorro-quente, sucos

lanches ou mesmo
(MAESTRO;

artificiais) seus
refei¢des  principais
SILVA, 2004).

Os alimentos j& prontos/processados, por
sua vez, como ja mencionado
apresentam em sua constitui¢do aditivos
quimicos, com as mais diversas
finalidades, e que, por sua vez, estdo
relacionados a diversos patologias, as
quais, sdo relatadas/identificadas a

seguir:

Tabela 1: Ralago de aditivos alimentares, fungBes, utilizacBes e os efeitos sobre a saide.

Ingredien Funcio Principais utilizagdes Possivel Efeito
tes
Prejudica a fimgao antondmica cardiaca
g, provavelmente, contribui para o
Biscoitos doces e azmmento da pressfo artenal e resisténcia
salpados, salgadinhos (ex: & insuling -Konrad et al, (2012). Ratos
Glutama- Eealga- Domtos") embutido: de obesos  desemvolvern  intelerémciz &
to dor de mode geral mothos glicoze e resisténcia a4 msulina pars
Monossé-  Saber prontos, sopas prontas, captagio de glicose penférica apos
dico caldos de came (Ex: experimento com glutamato- Hirata et al,
Enmor*), tempercs Agente desencadeador de Mal de
artificiais (Ex: Sazon*) Algheimer e Parkinsom Correia Dias,
{2008)
Eeduz a qualidade nutricional devido aos
Conferir  Produtos cémeos de mode  compostos nocivos formados a partiv de
cor e pgeral salsichas, linpuigas, sua ngestio -Benini et al,
Nitrito & sabor, mortadelas, Pode reagir com aminas e formar
Mitrato zgente hambirpueres, lingnigas, nifrosaminas e nitrosamidas, sendo estas
Bacteric  zlém de estarem presentes carcinogénicas, mutagénicas e
logico em bebidas aleodlicas e teratogénicas- Souza, et al (1999). Pode
fuma. provocar  metahemoplobinemia- 2
hemoglobing nio transporta o oxigénio
aos tecidos, Pontalti, (2011)
Eeagdes alérgicas como asma, bronguite,
Tartra- Corante  Sucos artifieiais, gelatina: rinite, urticinia, eczema, dor de cabega,
zina e  balas  coloridss, ecsinofilia e imbigio da asregagio
refrigerantes. plagquetinia. Hiperatividade em criangas
quande aszociado ao benzoato de sodio,
Lobo, (20100
Benzoato Suco de frutaz, Acima doz limutes permitidos causam
de Sodio Conser- refrigerantes, molho de  efeitos alérgicas, como urticsra, urticaria
Sorbato vante zoja, ketchup,  pdes, nfo-imumoldgica de contato e asma-
potissio bizcoltos (Giren, et al, (2015)
Amarelo Sucos artificiars, gelatmas, Pode  provocar  hiperatividade em
Crepiscu- Corante  geleias, balas coloridas, criangas quando associado ao benzoato

lo
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reffigerantes, salgadinhos

de zodio. Banido na Austria, Finlindia e

ndustrizlizados. Noreega IBDC, (2013)
Citrato d2 Conser- Refrigerantes, Beagdes alérgicas, gqueda dz pressfo
sodio vante energeticas, pelatinas. arterial, vermelhido da pele e dor de
cabe;a-Pereira, Moura (2008)
BHA Antioxi  Olec de coco e de pelma, Cincer de estdmago em  humanos
dante MAInese, margarinas, Botterweck et al (2000). Hiperplasia
cremes vegetais gastrointestinal em roedores por um
mecanismo  desconhecido- FRamalho,
Jorge (2006)
TBH() Antioma  Utihizade em Bedugio do nivel de hemoglobma e 2

dante vegetais,
CTemes vegetais,

MIATZATINGS

hiperplasia de célulaz Basais-Benmi et
al, (2002}

Incorpor  Sorvetes,

ar ar- produtos de panificagio,

Emmizifi- maciez  bebidas  lacteas,
cantes “leveza”™ goma-base,

. n- vegetal wflida, banha
zparénel  confeitos,  chocolate
a de doce: de chocolate,
“frescoz coberturas cremosas.

Contém zltos percentumiz de acidos
graxos saturzdos- palmitico e estedrico,
ou mesmo de gorduras do tipo trans-
Emulmficantes, 2013, O consumo
aumentado de gorduras saturadaz e do
tipo frars aumentam o colesterol LDL e
colesterol  total favorecemnde &
Dislipidemias- Xavier et al, (2013)

Edulcor

me ante

Adocante dietético

Mal de Alzheimer e Efeito neurctoxico
Comeia Diaz {2004).

Glutamato monossodico: possui relacido
com disfun¢do sexual, algumas doengas
cronicas como a obesidade e o diabetes
mellitus, além de disturbios de
comportamento- hiperatividade, autismo
e transtorno de déficit de atencdo e
déficit de desenvolvimento, além de, a
longo prazo poder desenvolver
disturbios mais severos, como doenga de
Alzheimer, Parkinson ou mesmo Mal de
Lou Gehrig (HOCAYEN, 2012).

Em um estudo realizado com ratos, foi
administrado 2 mg/kg/dia de glutamato
monossodico (MSG) desde o nascimento
até 11° dia de wvida, ocasionando
resisténcia insulinica e aumento do
contetdo de  gordura  corporal
(FERREIRA et al., 2009). Em outro
estudo, com indugdo de glutamato em
ratos, observou-se o desenvolvimento de
sindrome metabolica- obesidade,
hiperglicemia de jejum,
hiperinsulinemia, intolerancia a glicose,
resisténcia a insulina, e dislipidemia
(SCOMPARINA et al.,2011).

O glutamato possui uma ampla
distribui¢do, e muitas vezes, além deste,
no mesmo “alimento” estdo também
incluidos  muitos outros  aditivos
quimicos alimentares, como 0s corantes
e também conservantes. Os corantes
artificiais, estao associados
principalmente ao surgimento de
alergias alimentares e hiperatividade,
especialmente em criangas
(SCHUMANN et al., 2008). O corante
tartrazina € o corante mais utilizado em
misturas a base de pd para sucos e
balas/gomas e o amarelo crepusculo esté
mais predominantemente no pd para
gelatina e refrigerante. Tais “alimentos”
estdio entre os preferidos e mais
consumidos por criangas antes mesmo
do primeiro ano de idade (SCHUMANN
et al.,2008).

Corante amarelo crepusculo: pode ser
capaz de desencadear reagdes como
angioedema, vasculite, purpura e choque
anafilatico (FREITAS, 2012). Os
corantes apresentam efeitos agudos em
pequeno prazo, ja que o consumo dos
mesmos apresenta de modo geral
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alergias de pele, urticaria, hiperatividade
em criangas, e¢ a longo prazo a
possibilidade de evolugcdo das mesmas,
podendo desenvolver distarbios
comportamentais, emocionais € sociais a
longo prazo (GUIMARAES, 2010).

Conservantes alimentares: assim como
os corantes, possuem uma ampla linha
distribuicao/utilizagao, entre 0s
principais ou mais usados pode ser
mencionado o didoxido de enxofre, acido
benzoico, acido  soérbico, acido
propidnico, sais de sdédio ou potéassio e
ainda os nitritos e nitratos de soédio e
potassio. Entre os principais riscos pelo
consumo abusivo destes tem-se como
mais relevantes os danos toxicologicos e
mutagénicos, além da relagdo com a
elevacdo da pressao sanguinea pelos
conservantes a base de sodio
(HONORATO et al., 2013).

Botterweck et al (2000) e Ramalho e
Jorge (2006) afirmam que os
antioxidantes e bebidas alcoodlicas estdo
associados a problemas de satide mais
graves, por  apresentarem = como
consequéncias da utilizagdo, neoplasias
tanto em modelos experimentais, quanto
em humanos. Entre os antioxidantes
mais  utilizados estdio o  butil
hidroxianisol (BHA), butil
hidroxitolueno (BHT) e terc-butil
hidroquinona (TBHQ), e por sua vez
estdo relacionados principalmente a
atividades carcinogénicas (LIMA et al.,
2010).

Emulsificantes:  apresentam  efeito
maléfico sobre os niveis das
lipoproteinas (dislipidemias) e

consequentemente sobre processos de
aterosclerose e eventos cardiovasculares
(EMULSIFICANTES, 2013) (XAVIER
etal., 2013).

Edulcorante aspartame: associagao com
as doengas de Alzheimer ¢ Parkinson
(CORREIA DIAS, 2009).

Da mesma maneira, fazendo analise das
fontes que serviram de referéncia para
este estudo, ndo poderia deixar de
mencionar que estes aditivos estdo
presentes em uma enorme gama de
alimentos, podendo estar presente de
alguma ou outra forma, em todas as
refeicoes e/ou lanches de certas familias,
quase que diariamente. Estes mesmos
ingredientes “escondidos” ou
“mascarados”, tido como inofensivos e
seguros conforme a dosagem permitida
pela Anvisa no caso do Brasil, ou por
outros sistemas internacionais, estao
presentes em alimentos que contam com
o apoio de grande investimento em
marketing.

Assim, ¢ chamada a ateng¢do de criangas,
principalmente, por meio de recursos
midiaticos  diversos, dentre eles,
televisdo, internet, out-doors e,
sobretudo, aparecem junto a programas
infantis de grande audiéncia.

Nas prateleiras de mercados, os produtos
ficam a altura da vista das criangas e,
além disso, adultos s3o atraidos pela
praticidade, prego, e mais uma vez, pelo
marketing das embalagens que aparecem
na televisao, radios e redes sociais.

Estudos demonstram que as criangas sao
o principal grupo acometidos, por serem
mais suscetiveis as reacdes provocadas
pelos aditivos quimicos, ja que a
quantidade ingerida, em relagdao a massa
corporal ¢ bem maior quando comparada
aos adultos, além disso, a capacidade de
metabolizar e excretar essas substancias
¢ muito menor, possibilitando maiores
reacdes adversas (POLONIO; PERES,
2009).

Heitor et al (2011) demostraram que os
alimentos processados sdo ofertados em
grande quantidade as criangas, ja a partir
de quatro més de idade. O estudo foi
realizado com 300 criancas de 4 a doze
meses. Verificou-se na pesquisa que as
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criangas, aos quatro meses ja consumiam
quantidades excessivas de lipideos e/ou
agucares, bem como substancias
indesejaveis para a faixa etaria, ricos em
corantes e conservantes quimicos tais
como pirulito, macarrdo, instantaneo,
refrigerante, sucos em poO, chocolate,
bala, leite fermentado, iogurte, sorvete,
sopa de pacote, pipoca, pudim,
salgadinho,  gelatina, salsicha e
mortadela.

O Guia Alimentar para Criangas
menores de dois anos (2005), preconiza
que até os seis meses de idade deve ser
fornecer leite materno exclusivo, ¢ a
partir dos seis meses a alimentacdo deve
ser gradual, através de frutas, cereais,
tubérculos, carnes, verduras, e que ndo
devem ser fornecer acucares, doces,
enlatados, frituras, refrigerantes, balas,
salgadinhos e guloseimas em geral nos
primeiros anos de vida.

Além dos alimentos ja prontos para o
consumo, os semi-prontos também estao
presentes nas preparacdes feitas em casa:
caldos de carne, extratos de tomates,
molhos prontos, condimentos/temperos
prontos, que vieram para “facilitar a
vida” na hora de cozinhar. Afinal, é mais
pratico apenas abrir uma embalagem e
colocar na panela, ao higienizar,
descascar e picar tomates, cebolas,
temperos  verdes, por  exemplo,
entretanto, tal praticidade, como ja
referido  anteriormente, tém  suas
desvantagens, e estas, por sua vez,
repercutem sobre a saude,
principalmente sobre as doencas do
aparelho circulatorio, sobre os diversos
tipos de canceres e diabetes mellitus tipo
II, ocorridos em nivel global
(POLONIO; PERES, 2009).

Diariamente somos “bombardeados” por
alimentos prontos e semi-prontos, além
disso, ndo poderia ser deixado de
mencionar os produtos de padaria que
escondem em suas belas aparéncias,

maciez ou crocancia (a depender do
alimento)  muitos  dos  aditivos
alimentares aqui citados, ou mesmo
outros, das centenas existentes que sao
acrescentados aos produtos prontos
(biscoitos, embutidos, guloseimas,
temperos, paes, refrigerantes, etc.). A
grande oferta e a grande diversidade
permitem cada vez mais englobar novos
alimentos, e aos poucos fazem parte do
dia a dia das familias, sendo estes
despercebidos, ignorados ou
desconhecidos em relacio a sua
utilidade, e sobre scus efeitos a saude.

A relacdo com a satude e a doenga possui
um grande elo entre o estilo de vida
(sedentarismo, etilismo, tabagismo) e
alimentar (boa nutricdo, alimentacdo
diversificada, equilibrada em quantidade
e qualidade) sobre as doengas cronicas
ndo transmissiveis como a hipertensao
arterial, 0 diabetes mellitus,
dislipidemias e diversos tipos de cancer
(RIQUE et al., 2002).

Segundo Grant e Hamilton (2012) os
canceres possuem etiologias distintas, no
entanto, muitos deles estdo ligados a
alimentacdo e ao estado nutricional.
Entre os fatores envolvidos, encontram-
se os pesticidas (agroquimicos), os
conservadores de alimentos utilizados
pela industria alimenticia.

Percebe-se deste modo a importancia da
conscientizacdo das pessoas, € também
da informagdo. Alguns oOrgdos aos
poucos estdo verificando tais mudancas
a respeito do marketing, por exemplo, a
fim de modificar a publicidade dos
alimentos voltados ao publico infantil, a
fim de erradicar a obesidade em criangas,
segundo a World Health Organization
(WHO, 2015).

Outras mudancas relacionadas a tal
modelo alimentar devem ser realizadas
através da educagdo alimentar, iniciada
em casa, aos cuidadores, ao introduzirem
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os alimentos as criangas, ja que neste
momento inicia-se a formacdo dos
habitos alimentares, além da escola, e
aos familiares, que sdo grandes
influenciadores sobre a alimentagcao das
criangas (tios, avds, padrinhos por
exemplo) ao incentivarem e fornecerem
alimentos saudaveis, ao invés de
fornecer guloseimas, salgadinhos e
refrigerantes como forma de “agradar”.

Rever a forma de alimentagdo a fim de
readequa-la a padrdes mais saudaveis
com menos processados possivel ¢€
possivel, desde que as pessoas estejam
dispostas a mudar habitos e se
reorganizar no tempo. A falta de tempo ¢
uma das maiores reclamacoes nos dias
atuais, entretanto, hd que se perguntar
onde gastamos o tempo € com 0 que o
gastamos e assim poderemos ter como
resposta ou questionamentos do que
realmente vale a pena para vivermos
melhor/com mais saiude. Fizemos muita
coisa em nome da praticidade e o que
fizemos em nome da saude? Entendemos
a alimentag@o saudével como prevengao
a tantas doengas?

Conclusao

A alimentacdo saudavel vem ao longo de
algumas décadas perdendo-se e dando
espaco a uma alimentagdo pratica,
rapida, e a0 mesmo instante distante das
culturas locais e regionais, trazendo
como consequéncias do novo modelo
alimentar altamente processado e
massificado, gerando grandes
consequéncias a satde humana, que
ainda sdo pouco reconhecidas e mesmo
informadas as populagdes, ao passo que
o marketing sobre os alimentos
processados/industrializados  crescem
cada dia mais.

Conforme explicitado, ¢ possivel
verificar que o consumo dos alimentos
processados/industrializados ~ possuem
elementos quimicos que sao cumulativos

no organismo, ¢ podem trazer efeitos
adversos a curto ou longo prazo, e que,
as criancas, possuem maior fragilidade
ao consumi-los, bem como, sdo as
maiores consumidoras, influenciadas
pelo  marketing, e pela grande
atratividade sensorial dos produtos
industrializados.

E possivel ainda afirmar que estes
alimentos sdo capazes de promover
grandes danos sobre a saude humana,
quando relacionados as  doencas
desmielinizastes e doengas oncologicas,
por exemplo, além de outras doengas
cronicas como a hipertensao e o diabetes,
ou mesmo agudas, como no caso de
alergias e hiperatividade.

Percebe-se a grande necessidade de
apoiar e incentivar feiras agroecologicas,
a comida de verdade em si, aquela
elaborada em casa, com ingredientes
caseiros, bem como um marketing
também sobre estes alimentos, ja que
ainda alimentos organicos, sdo mais
onerosos quando comparados com o
modelo convencional (que usa de
agrotoxicos, aditivos quimicos para
todos os processos por exemplo).

Diante de tais constatagdes, caberia ao
poder publico tomar medidas para fazer
chegar produtos saudéaveis a populagao,
bem como a programas de prevencao
como uma forma de prevenir as doengas
cronicas relacionadas a ma alimentagao
e ao mal estilo de vida, que ao longo do
tempo sdao cumulativos e repercutem
negativamente sobre a saude.
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