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1. INTRODUGAO

A ocorréncia e a multiplicacao de microorganismos no meio ambiente € comum, e as
reacoes quimicas e enzimaticas associadas a eles resultam em modificacies na
aparéncia, sabor, textura, cor, consisténcia e qualidade nutricional dos alimentos. Além
disso, certos microorganismos sao tdxicos para o ser humano, podendo causar infecgoes
ou intoxicagBes quando proliferam em determinados produtos. Portanto, exceto em
fermentacBes microbioldgicas teis, o cresdmento de microorganismos em alimentos €
indesejavel, sendo necessario evitd-lo ou inibi-lo através de métodos de conservacdo. A
conservacdo dos alimentos & particularmente importante em paises tropicais, onde a
deterioracao de alguns alimentos & favorecida pela alta umidade e temperaturas
elevadas, e quando o local de producio ou colheita dos alimentos fica distante dos
centros de distribuicdo ou processamento dos mesmos, respectivamente.

Métodos fisicos e ou quimicos podem ser empregados na conservacao de alimentos. Os
métodos fisicos s3o agueles em que se aplica algum tratamento fisico que atue contra o
crescimento de microrganismos. Estes incluem altas temperaturas (cozimento,
pasteurizacdo, esterilizacdo), baixas temperaturas (refrigeracdo, congelamento),
radiacao e remocao de agua (evaporacao, secagem). Os métodos quimicos sdo aqueles
em que hd adicdo de alguma substancia quimica que impeca o desenvolvimento dos
microrganismos. Aos compostos quimicos utilizados com o objetivo de atuar como
agente antimicrobiano da-se 0 nome de conservadores.

Apesar de os conservadores terem sua sequranca comprovada nas condicdes de uso
aprovadas, o uso desses aditivos tem um impacto negativo para os individuos que
acreditam que sua adicdo possa mascarar defeitos do produto e até mesmo causar danos
a sua salde. Essa percepcdo tem sido reforcada por estratégias de marketing de alguns
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De acordo com a ANVISA, como os sulfitos ndo 530 substancias alergénicas, os mesmos
ndo podem ser declarados como tal, ndo se aplicando aos mesmos as exigéncias da RDC
Me26/2015  (hitps:/fwwow.legisweb.com.brflegisiacan/fid=286510). Entretanto, as

empresas podem destacar voluntariamente a presenca de sulffitos em alimentos, desde
que essa informacdo esteja em consondncia com as principios gerais de rotulagem
pstabelecidos na RDC N* 259/2002 Conforme informado pela ANVISAY, a revisao dos
regulamentos de rotulagem geral e de alimentos para fins espedais estd prevista na
Agenda Regulatiria Biénio 2015-2016, o que permitird o aperfeicoamento dos requisitos
de rotulagem de constituintes relacionados a intolerancias alimentares & outras doengas
(ex. lactosa, sulfitos, tartrazina, outros aditivos alimentares, substancias relacionadas a
erros inatos do metabolisme).

Nitratos ¢ Nintos

Os sais de sddio e potdssio de nitrato e nitrito (hitp:/fwww.fao.orglag/agn/jecfa-
additives/specs/Monograph L/Additive-417.pdf)  s3o  amplamente  empregados no
processo de cura de produtos carneos com a finalidade de desenvolver e fixar a cor
rosada, inibir microrganismos @ conferir aroma e sabor caracteristicos de carne curada,
A principal fungao dos nitritos em produtos cirmeos curados € inibir o crescimento do
Clostridium botulinum e a producdo da neurotoxina responsdvel pela transmissdo de
botulismao, que pode levar & morte. O3 nitratos, por Sua vez, Servem Como reésena para
produgao de nitritos, por agdo de bactérias redutoras’.

Os nitratos oforrem naturalment2 na dgua € em muitos alimentos, principalments em
vegetais folhosos como nicula, alface e espinafre, e raizes como beterraba e cenoura.
Os niveis de nitratos na dgua e em vegetais s30 bastante varidveis e influendados pelo
uso de fertilizantes no solo™,

Nitratos s30 relatvamente ndo thxicos, mas seus metabdlitos e produtos de reacdo estdo
associados a efeitos adversos a salde, como metahemoglobinemia e formacao
enddgena de compostos N-nitrosos. Apds ingestdo, os nitratos 530 reduzidos a nitritos
e esses podem reagir com a hemoglobina, formando metahemoglobing, que impede a
funcdo normal de transporte do oxigénio, podendo levar & morte por asfixia. Essa
condicdo & conhecida como metahemoglobinemia ou cianase (ou doenca do bebé azul)
e pode ocorer 2pés uma Onica exposicdo A niveis elevados de nitrato
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A estocagem inadequada de vegetais cozidos pode resultar na conversao i sifv de
nitrato a nitrito, resultando em aumento do potencial para causar metahemoglobinemia.
Bebés com menos de 6 meses em geral 530 mais susceptiveis aos efeitos adversos dos
nitratos/nitritos pelo fato de terem uma menor acidez gastrica, o que favorece a
proliferacdo de bactérias responsdveis pela reducdo de nitratos a nitritos, e por terem
cerca de 40 a 50 % da atividade enzimdtica de um adulto em reduzir a
metahemoglobina a seu estado normal

Os nitritos podem também reagir com aminas, que sdo parte da estrutura das proteinas,
para formar N-nitrosaminas, substancias potencialmente carcinogénicas. A formacao de
M-nitrosaminas pode ocomer durante a estocagem e preparo dos alimentos ou & Wi,
normalmente no estdmago. Sua formagdo é favorecida por altas temperaturas, como
ocorre na fritura de alimentos, e por acidez elevada, como a do estdmago. Acido ascér-
bico & seus isdmeros 530 em geral adicionados em produtos cameos curados para inibir

a formacao de M-nitrosaminas
(https: //ntp.nighs nih.gov/ntp/rog/content//profiles/nitrosamines. pdf).

Em sua 449, Reunido, o JECFA observou que varios estudos controlados de laboratdrio
haviam demonstrado que compastos N-nitrasos sdo formados endogenamente quando
nitito @ compostos N-nitrosdveis estdo presentes juntos em altas concentracdes;
entretanto, considerou que o5 dados quantitativos disponiveis se referiam somente a
compostos N- nitrosos como N-nitrosoproling, que ndo é carcinogénica. Como ndo havia
evidéncia quantitativa da formagdo enddgena de compostos N-nitrosos cardinogénicos
nos niveis de ingest3o de nitrito @ precursores nitrosdveis disponiveis na dieta, o Comité
decidiu que ndo seria apropriado conduzir uma avaliagdo de risco quantitative do nitrito
€om base na formacao enddgena desses COmpostos
(http:/fwew. inchem.org/documents/jecfaliecmona/vaieds. htm).

De acordo com o Comité Cientifico para Alimentos (SNC-Scientific Committee for Food),
a exposicdo humana a  compostos  N-nitrosos € mwuito  baixa
{http://ec.eurcpa.euffood/safety/docs/iabelling nustrition-spedal groups food-children-
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scf reports 38 en.pdf). Entretanto, em vista do potencial genotdxico e cardnogénico
de algumas dessas substancias, a exposicdo a N-nitrosaminas pré-formadas em
alimentos deve ser reduzida através de praticas tecnologicas apropriadas, tais como a
reducdo dos niveis de nitrato e nitrito adicionados ao minimo  necessario para garantir
a sequranca microbioldgica. Essa recomendacio foi reiterada pela EFSA, que emitiu em
2010 sua opinido sobre o uso de nitrités  em  produtos  carneos
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A avaliacdo mais recente do nitrato e nitrito pelo JECFA, conduzida em 2002, reconfirmou
a IDA de 0-3,7 mgfkg pc para nitratd, expressa como ion nitrato, e estabeleceu uma
IDA para nitrito de 0 - 0,07 mgfkg pc, expresso como  ion  nitrito.
(hitp/'www.inchem. orgfdecumentsfecfaljecmono/vS0je05.htm).

Mais recentemente, em outubro de 2015, com base em estudas epidemioldgicos, a TARC
classificou as carmes vermelhas e as carnes processadas como sendo Carcinogeénicas a
humanes (Grupo 1), o que suscitou de imediato uma nova prectupasao para a os orgaos
de sa(de e para a populacdo. Entretanto, de acordo com a comunidade cientifica, deve
haver uma certa cautela na interpretacao dessa classificacdo, ja que, segundo a prdpria
Agéncia, ndo estd perfeitamente claro como o risco de cancer & aumentado pelo
consuma de cames vermelhas ou cames processadas De acordo com a TARC, embora
o cozimento de carmes vermelhas possa produzir aminas aromaticas hererocidlicas e
diferentes meétodos de conservacao possam levar a formagao de carcindgenos em carmes
processadas, como por ex. compostos N- nitrosos € hidrocarbonetos aromadticos
policiclicos, ndo se sabe ainda se esses compostos contribuem para o risco de cancer

em humanos, nem tampoucc em que extensdo seria essa  contribuicdo

Esteres do dcide p-iidroxi benzdico (parabenas)

Os parabencs, diferentemente do acido benzdico, atuam tanto em meio acido como
alcaling e sua atividade microbiana € proporcional ao comprimento da cadeia do grupo
alquila, sendo mais atives contra mofos e leveduras?. Devido a sua malor solubilidade
em agua, os esteres de metila (hitp://wwow.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-
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advice/{ecfaliecfa-additives/enf) a0 05 mais utilizados em alimentos, @ sau uso no Brasil
esta previsto em produtos como adogantes de mesa liquidos e refrigerantes®.

0 metabolismo dos parabenos envolve sua absorcdo no trato gastrointestinal, sequida
de hidrdlise da ligacdo éster formando dcido p-hidrdxibenzdico, que & entdo eliminado
na urind inakterado ou como Acido p-hidroxihiplrico, éster do dcido glucurdnico ou
sulfato?,

Reaces de hipersensibilidade aos parabenos tém sido reportadas, principalmente
assodiadas a dermatite de contato decorrente de aplicacdo tdpica de produtos
cosméticos e farmacéuticos, As concentragdes necessdrias para desencadear essa
resposta 530 altas e 0 mecanismo € desconhecido’. Reagdes alérgicas aos parabenos
também tém sido relatadas, todavia sem comprovacdo cientifica®l.

Os parabenos foram avaliados pelo JECFA em 1973, quando foi estabelecida uma IDA
de grupo de 0-10 mo/ka pc, expressa como acido p-hidroxibenzdice, aplicavel aos
ésteres metilico,etifico e propilico do acido p-hidroxibenzdion
(htp:lenvew. inchem,. orgfdocuments/jecfalieomenavOSiel 3 him). Em 2006, com base
em informagtes adicionais sobre efeitos estrogénicos e na reproducdo em ratos machos,
o JECFA excuiv o p-hidrobenzoato de propila da IDA de grupo dos parabenos
(http:/fwww.inchem.org/decuments/iecfaljecmena/vagiedl.pdf), ficando mantida a
IDA de 0-10 mgfkg pc para os ésteres metilico e etilico do acido p-hidroxibenzdico.

Mising

A nisina é uma mistura de polipeptidecs com agdo antibidtica, produzides pelo
Lactococcus  lactls ssp. factis em  condigBes apropriadas de  fermentacdo
(http:/fenvew.fao.oraffoodf food-safety-quality/scientific-advice/jecfajecfa-
additivesfen/). Esse conservador estd disponivel comerciamente como preparacio
padronizada de nising, com aplicacdo autorizada apenas em queijos processados®. A
nisina & uma substancia de toxicidade oral baixa, ndo carcinogénica ou mutagénica e
ndo associada a efeitos na reproducio ou desenvaolvimento. E facimente digerida pelo
organismeo, sendo degradada no trato gastrointestinal, Sua (itima avaliagdo pelo JECFA
se deu em 2013, quando foi estabelecida uma IDA de 0-2 ma'kg pe
(http:/iwww . inchem.org/documents/jecfaljecmono/vog 3ied 1. pdf).
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Natamicing

Também conhecida como pimaricina, 2 natamicina € um antibidtico utilizado para
controfar © cresdmento de leveduras e bolores na superfice de alimentos
(hittp:/ fweews. fao. ff

additives/en/). Seu uso é recomendado para alimentos submetidos a processo de
maturagdo apds o processamento, € seu emprego estd autorizado apenas na crosta de
queijos e como tratamento de superficie de embutidos cimeos®,

A natamicina tem uma IDA de 0-0.3 ma/kg pc, estabelecida pelo JECFA em 1976
(http:fwww.inchem.org/documents/iecfafjecmonolvaSie0.htm) e mantida na dltima
avaliacdo, feita em 2002. A possibilidade de a natamicina induzir o desenvolvimento de
resisténcia antimicrobiana ndo foi considerada uma preocupagao pelo comité, ja que a
natamicina ndo tem efeito sobre as bactérias do trato gastrointestinal humano e os
resultados de estudos de resisténcia adquirida em fungos foram negatives.

3. CONSIDERAGOES FINAIS

A conservacdo de alimentos tém sido uma constante na vida do homem desde que ele
COMECoU 3 viver em grupos € a estocar seus alimentos. Secagem, defumacdo e salga
estdo entre as técnicas tradicionais mais antigas utilizadas para proteger o alimento
contra a atividade microbiana. A introducdo de conservadores quimicos como agentes
antimicrobianos teve um efeito maior que qualquer outra dasse de aditives no
desenvolvimento da indistria de alimentos. Estes compostos trouxeram beneficios
significativos para o consumidor, garantindo o suprimento de uma grande variedade de
alimentos seguros, durante longos periodos.

Os questionamentos mais frequentes com relacdo a seguranga de conservadores sdo
relacionados a possibilidade de reactes idiossincraticas ao acido benzdico e a sulfitos
e a formacdo de N-nitrosaminas carcinogénicas a partir dos nitritos. Todas essas
manifestacies de toxicidade foram e tém sido levadas em consideracdo nas avaliagbes
de seguranca que sao conduzidas por comités de especialistas, e as ingestdes didrias
aceitaveis recomendadas sdo estabelecidas dentro de uma faixa de valores que ndo



representam dano para a sadde da populagido em geral, Quanto aqueles individuos que
apresentam hipersensibilidade a determinados aditives, a recomendagao é de que os
Grgdos de regulamentacdo adotemn medidas apropriadas para informar o consumidor da
presenca do aditive.

Mesmao sendo 0s vegetais a principal fonte de exposicio humana aas nitratos, & Consenso
que o5 beneficios do consumo de vegetais compensam qualquer risco potencial de sua
contribuicdo como fonte de nitrito no organismo. Alguns produtos de reagao dos nitritos,
como as N-nitrosaminas, tém sido extensivamente investigados sob os aspectos
nutricdonal e toxicoldgicn, e seu significado para a salde humana € apenas presumivel,
Alimentos em geral tém sido considerados uma fonte secunddria de exposicdo humana
a N-nitrosaminas pré-formadas, sendo os produtos de tabaco a principal fonte de

axpasic

De modo geral, pode-se considerar que o impacto negativa do uso de conservadores em
alimentos junto aos consumidores se deve muito mais a causas emocionais do que
cientificas, jd que muitos deles desconhecem o5 estudos que 530 realizados para
determinar a saguranca de seu uso. Comvém lembrar que a adigdo de qualquer aditivo
em alimentos deve ser tecnologicamente justificada e trazer beneficios 20 consumidor,
nao sendo seu uso permitido quando servir para encobrir falhas no processamento ou
nas técnicas de manipulacdo dos alimentos, ou quando induzir o consumidor a erro,
engano ou confusdo,

Com base nas informacdes centificas hoje disponivels, pode-s2 afirmar que a utilizac3o
de conservadores em alimentos em concentraghes adequadas e rigorosaments
controladas oferece a0 consumidor um beneficio importante, com reduzido risco de
ocomréncia de efeitos adversos a salde.
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fabricantes, que wveiculam no rdtulo de alguns alimentos a expressao “sem
conservantes”, induzindg o consumidor a atreditar que s trata de um produtd melhor
porque ndo tem o aditivo, sem que exista qualquer vantagem nutricional, de qualidade
ou de seguranca. Outra nogdo subjetiva do consumidor é de que o aditivo natural é bom
€ segur, enquanto que o artificial é ruim e faz mal. Esse entendimento, porém, &
equivocado e sem respaldo cientifico, j& que todos os aditivos autorizados para uso no
Brasil, independente de sua origem, tiveram sud seguranca comprovada, ou seja, o
aditivo artificial € tdo bom e seguro quants aquele de origem natural.

Como o usd de alegacdes com finalidade promocional tem sa tornado uma pratica cada
wez mais comum no mercado brasileirg, podendo levar a interpretagdes equivocadas em
relacdo & verdadeira composicdo e qualidade do produto, a Agéncia Macional De
Vigilancia Sanitaria — ANVISA - publicou, em 22 de janeiro de 2016, o Informe Técnico
N 70 onde afirma que "a veiculacdo de alegaches de ausénca ou ndo adicdo de classes
especficas de aditivos alimentares na rotulagem de alimentos com o intuito de atribuir
qualidade superior ao produto contraria os principlos gerals de rotulagem de alimentos,
estabelacidos na legislagdo sanitiria vigente & no Codigo de Defesa do Consumidor™. Ao
final do informe, a ANVISA esclarece que ndo s30 permitidas alegagtes como “sem
conservantes®, “sem corantes artifidais”, “contém corantes naturais”, entre outras
semelhantes, e que tais praticas configuram infragdo sanitaria, estando sujeitas as
sanghes previstas na Lei no. 6437, de 20 de agosto de 1977, e demais legislagtes
estaduais, distritals e municipais complementares 1.

E fato que algumas classes de aditivos alimentares, em particular conservadores,
edulcorantes e corantes, tém tido sua imagem comprometida junto a populacio devido
a opinides controversas velculadas na midia com respeito a sua seguranca. Nesse
Cenario, o presente artigo busca trazer ao leitor informacao atualizada sobre o5 principais
conservadores utilizados em alimentos ng Brasil, destacando aspectos que tem suscitado
discussdo no melo centifico quanto a possivels efeitos adversos 4 salde humana. S3o
fornecidos sitios confidveis para consulta, onde o leitor pode ter acesso a2o0s estudos que
530 realizados para determinar a sequranca de uso dos aditivos alimentares, bem como
obter dados adicionais sobre algum conservador que seja de seu interesse. Como a
ciéncia € dindmica, conhecimentos novos poderdo surgir nos priximos anos. Dessa
forma, recomenda-se ao leitor interessado que busque a informacdo atualizada na em
literatura confidvel e nos sitios eletrdnicos indicados.
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2.CONSERVADORES

2.1 Caracteristicas gerais

A adigdo de conservadores em alimentos ocorre principalmente quando a aplicagio de
processos fisioos de conservacdo, tais como calor, frio e desidratacdo possam conferir
20 produto propriedades indesejdveis ou onerar demasiadamente seu custo final, As
substancias quimicas utlizadas como conservadores atuam controlando o crescimento
dos microorganismos ou destruindo diretamente todos, ou parte deles 2. Nio existe
conservador que seja eficaz para todos os tipos de alimentos. A escolha de um
consarvador para uma aplicacao especifica & baseada em diversos fatores que induem
propriedades fisicas e quimicas da molécula (solubilidade, pka, reatividade, toxicidade),
tipos de microrganismos de interesse e caracteristicas especificas do produto a ser
conservado. Entre essas, o pH & provavelmente a propriedade que mais influencia na
extensdo da atividade antimicrobiana do conservador. Baixos pHs, por exemplo,
potencializam a atividade antimicrobiana de nitritos, sulfitos e de addos fracos, como
sérbico, benzbico e propinico Em certos casos, combinacdes de mais de um
conservador sdo mais eficientes para um determinado produto, como acontece com a
mistura de benzoatos e sorbatos®,

O3 conservadores também podem ser usados em combinac3o com métodos fisicos. Por
exemplo, a presenca de conservadores junto com a aplicacao de calor leva a uma
diminuicdo dos valores de tempo e temperatura necessarios para destruir os
microrganismos, & uma menor concentragdo do aditivo & necessaria quando os alimentos
530 armazenados sob refrigeracdo e ndo em temperatura ambiente 2,

2.2. Comprovacdo da Seguranca

A sequranca dos conservadores ¢ avaliada regularmente por autoridades nacionais e
comités cientificos internacionais, com base em informages similares is exigidas para
outros aditivos almentares. A comprovacao da seguranca de um aditivo para uso em
alimentos envolve a realizacdo de warios ensaios toxicoldgicos com  animais
expérimentais para identificacdo de possiveis efeitos adversos decorrentes da exposican
a esses compostos. Comités de Especialistas, entre eles o Comité Conjunto FAQ/OMS
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de Especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA - Jaint FAQAWHO Expert Committae on
Food Additives), estabelecem especificacdes de identidade e pureza e valores de
Ingestao Didria Aceitdvel (IDA) para os aditivos avaliados, com base em dados centificos
adequados submetidos pelo interessado e outras partes, bem como em informagoes
disponiveis na  literatura  centifica  (http:/fwww. fao.oraffood food-safety-
quality/sgdentific-advice/jecfafens).

IDA é a quantidade de um aditivo, expressa em mg/kg de peso corpdreo (mgfkg pe),
que pode ser consumida diariamente @ por toda a vida, sem risco aprecidvel a salde,
a luz dos conhecimentos toxicoldgicos disponivels na época da avaliacdo. A IDA é
calculada através da divisdo do valor do NOAEL (Mo Obsenved Adverse Effect Level -
Nivel Sem Efeito Adverso Observado) geralmente obtido em estudos de toxicidade
crinica com animais experimentais, por um fator de incerteza, que visa dar uma margem
de seguranca conservadora a extrapolacdo de dados em animais para efeitos potenciais
em humanos e & variabilidade entre humanos®,

O NOAEL, expresso em mg/kg pe corresponde & maior dose da substancia avaliada que
ndo produziv alteragdes adversas detectdvels na espécie animal considerada, em termos
de morfologia, capacdade funcional, crescimento, desenvolvimento ou téempo de vida,
O fator de incerteza que tem sido utilizado para aditivos alimentares é 100,
compreendendo dois fatores multiplicativos de 10 cada, sendo o primeiro referente a
diferencas entre o homem e animais experimentais e o segundo, a diferentes
sensibilidades entre humanos. Por exemplo, 0 NOAEL identificado pelo JECFA para o
acido benzdico foi de 500 ma/kg pc em estudes crinicos em ratos, valor que dividido
pelo fator de incerteza de 100 resultou na IDA de § mg/fkg pc para o homem

(http:/fwaww. inchem orgfdocuments/iecfaltecrmona/vi 8jed4 htm). Isto significa que um
adulto com 60 kg pode consumir diariamente uma quantidade de Acide benzdico
equivalente a até § vezes seu peso corpdreo, ou seja, 300 myg, sem riscos a saldde. Para
uma crianca com peso de 30 kg, este valor & proporcionalmente menor, ou seja, 150
mg de acido benzdico.

Em algumas situaches, o JECFA estabelece uma IDA sem indicacdo numérica de limite,
(not frmitea” ou “not specified™), em geral aplicada para as substdndas de toxicidade
muito baixa, especialments aquelas que s3o constituintes dos alimentos ou produtos de
metabolismo normal em humangs. Um aditivos com IDA ndo limitada ou nao



faleconosco@institutoharmonie.com.br

Artigos em Destaque

especificada deve ser usado de acordo com as boas praticas de fabricagdo, ser
tecnologicamente eficaz e adicionado na menor quantidade necessaria para se obter o
efeito desajado®,

Ma pratica, os valores de IDA s30 usados por agéncias nacionais e intérnacionais para
estabelecer quantidades aceitavels de aditives que garantam ingestdes dentro de valores
considerados sequros. As monografias e relatdrios publicados e revisados periodicamente
pelo JECFA (http.//wwaw. who.int/fogdsafety/publications/jecfalenf) sdo as principais
referéncias para a avaliagdo do risco associado 4 ingestdo de aditivos alimentares no
Brasil %,

O nimero de conservadores autorizados no Brasil & bastante limitado e tem se mantido
inalterado ao longo dos anos®. Os mais utilizados pelas indlstrias nacienais de alimentos
e bebidas sio os sais de sédio dos dcidos benzdico, sdrbico e propidnico, os sulfitos, os
nitratos & 08 nitritos. Outros consenadores Como o5 parabangs, a nising @ a natamicina
tém uma aplicacdo mais restrita. A seguir, 530 descritas algumas caracteristicas e
aspectos toxicoldgicos desses conservadores.

Acido benzdico e seus sals

O dddo benzdico € um dos mais antigos conservadores utilizados nas indlstrias de
cosméticos, farmacéutica e de alimentos, apresentando um amplo uso em uma grande
variedade de alimentos e bebidas. Este acido ocorre naturalmente em magd, canela,
Cravo, amora, morango e outras “berries”. Devido ao seu baixo custo, facilidade de
incorporacao nos produtos, auséncia de cor e relativa baixa toxiddade, o acido benzdico
tomou-se um dos conservadores mais utilizados no mundo?.

0 acido benzdico pode ser empregado puro ou como sal de sddio, calcio ou potdssio
(hitp:/Awww.fao.org/agfagn/jecfa-additives/specs/Monggraphl/additive-053-m1. pdf).

Os sais do acido benzdico sdo preferidos para uso industrial devido a sua maior
solubilidade. A concentracdo minima de acido benzdico necessaria para a inibicdo de
microrganismos varia dependendo de fatores como tipo de substrato, pH do meio e
microrganismo de interesse. Como as moléoulas ndo dissodadas sdo as responsaveis
pela atividade antimicrobiana, o uso de acido benzdico e seus sais € indicado para
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produtos de acidez elevada, como refrescos, refrigerantes, sucos de frutas e néctares,
onde agem principalmente inibindo fungos e leveduras 7,

0 acido benzdico ndo causa efeitos adversos em humanos quando utilizado em pequenas
quantidades e tampouwco se acumula no organismo. Seu metabolismo envolve
conjugacao com a glicina formando addo hiplrico, que & eliminado por via renal
(http:/ Ao who,intfipcs/publications/cicad/cicad26 rev 1.pdf). Em 1996, o JECFA
revisou e avaliou dados de estudos em humanos € em animais experimentais para as
substancias acetato de benzila, dlcool benzilico, benzaldeido, acido benzdico e seus sais.
Como todos esses compostos sd3o metabolizados a acido benzdico, considerou-se
razoavel assumir que os resultados dos estudos de umn deles pudessem ser aplicados a
todos os outros. Os dados revisados demonstraram para os quatro compostos a auséncia
de potencial teratogénico, carcinogénico e efeitos na reproducdo, sendo mantida em 0-
S mgfkg pca IDA de grupo estabelecida em 1953
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intolerdncia idiossincratica a benzoatos em humanos avaliados ndo foram considerados
relevantes para o estabelecimento da IDA, tendo o Comité concluido que a rotulagem
adequada era uma maneira possivel de oferecer protecdo a individuos susceptivels
(http:/fapps.who.int/is/bitstream/10665/41962/1/WHO TRS S68.pdf).

Em individuos sensiveis, os benzoatos podem provecar o aparecimento ou exacerbagdo
de sintomas como urticiria de contato ndo imunoldgica e hipersensibilidade no trato
respiratdrio (renite e asma). Esses sintomas, entretanto, sao raros em individuos
sauddveis (http://www.who.int/ipcs/publications/cicad/cicad2é rev 1.pdf).

Acido sdrbico e seus sais

0 acido sorbico esta presente na naturéza e foi isolado pela primeira vez em 1859 a
partir do fruto de Sorbus aucuparia L. Entretanto, foi apenas por volta de 1939 que sua
acao antimicrobiana foi descoberta. Seu emprego em alimentos € bastante amplo em
todo o mundo, sendo considerado um dos conservadores mais seguros disponiveis
comercialmente”. O dcido sdrbico pode ser empregado puro ou como sal de sédio, calcio
ou potdssio, formas em que é mais utilizado devido & malor solubilidade em agua

(http:/ i Fag.orglzgfagn/iecta-additives/specs/Monographl fAdditive-430. pdf).
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Da mesma forma que ocorre com o5 benzoatos, a atividade antimicrobiana dos sorbatos
esta relacionada com a mokécula n3o dissodiada, o que determina sua maior efetividade
em alimentos acidos ou acidificados. Os sorbatos sao eficientes principalmente contra
fungos, embora atuem também contra leveduras @ uma variedade ampla de bactérias,
podendo inibir a germinagdo de esporos & o crescimento e divisdo de células vegeatativas.,
A resisténcia das bactérias lacticas aos sorbatos, especialmente em pH 4,5 ou maior,
permite o uso desses como agente fungistitico em produtos que sofrem fermentacao
lactica’. A concentracdo minima de acido sdrbico necessaria para a inibicdo de
microrganismaos vara dependendo de fatores como matriz do alimento, pH do meio e
microrganismo de interesse, A legislacdo vigente autoriza seu emprego em sucos de
frutas e néctares, refrescos e refrigerantes, vinhos, pdes, massas e queijos, entre
outros®.

0 acido sorbico é metabolizado no organismo humano como qualquer outro acido graxo,
formando CO: e H:0, ¢ n3o apresenta potendial carcinogénico ou genotdxico, O dcido
sdrbico e seus sais foram avaliados em 1973 pelo JECFA, quando foi estabelecida uma
IDA de grupo de 0-25 mg/kg pc, que se mantém inalterada até o presente
(http:/fapps. who.intfirs/Ditstream/10665/4 1072/ 1/WHO TRS 539.pdf).

Alguns casos de intolerdncia idiossincratica, como urticria de contato, relacionados 2o
acido sorbico e sorbatos foram relatados em certos subgrupos da populagao; porém, 08
dados foram considerados inadequados para estimar a incidéncia em diferentes
populagbes®. Conforme reportado pela Autoridade Européia de Seguranca Alimentar
(EFSA - Eurapean Food Safely Authority), ndo estio documentados casos de alergia
alimentar decorrentes do uso de addo sirbico e seus sals como  aditivos
(http: /v efsa europaeufsites/default/files/scentific_output/files/main_documents/
4144.pdf).

Acido propidnico e seus sals

0 acido propidnico inibe o crescimento de bolores e & bastante usado na forma de

propionato  de  sddio, cdlcio e potdssio  (http://www.fao.org/ag/agn/jecta-
additives/specs/Monographl /Additive-356.pdf), com aplicactes em queijos e produtos

de panificacao. Como os outros cidos, sua acdo antimicrobiana se da através da forma
ndo dissociada, & por isso & mais efetivo em pH dddo. O dcdo propidnico & um
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metabdlito intermedidric normal dos acidos graxos e um constituinte normal de
alimentos, sendo metabolizado e utilizado da mesma forma que outros acidos graxos.
Em 1973, 0 JECFA estabeleceu uma IDA de grupo ndo limitada para o acido propiénico
e SeUS sais de caldo, potissio e sodio

Suifitos

Sulfitos ou agentes sulfitates incluem o didwido de enxaofre (S0:) e seus diversos sais
(sulfitos,  bissulfitos e  metabissulfitos)  (hitp:/hweow.fao.orafaglagn/jecta-
additives/specs/Monographl/Additive-426.pdf). Esses aditives podem  atuar nos
alimentos como conservadores, inibindo a deteripragdo provocada por bactérias, fungos
e leveduras, & como antioxidantes, prevenindo os escuredmentos enzimatico e ndo
enzimatico de frutas e vegetais. Outras funcdes tecnoldgicas dos sulfitos incluem suwa
acao como branqueadores & melhoradores de farinhas™®, Seu uso estd previsto em
diferentes alimentos, entre eles vinhos, swcos de frutas, cogumelos e batata frita
congelada®. Sulfitos 530 altamente reativos e interagem de muitas maneiras com
constituintes de alimentos como os aglcares redutores, proteinas, aminodcidos,
aldeidos, cetonas e vitaminas. Como consequéncia, seu emprego no é autorizado em
alimentos considerados fonte de tiamina, como carne, gracs de cereals e peixes 12,

Apesar de sua ampla utilizagdo na inddstria de alimentos & bebidas, alguns efeitos
adversos 3 salde humana tém sido relacionados a ingestdo de sulfitos
(http:/feuropepmc.orafbackend/ptpmaorender.fogitaccid=PMC1 2682888 blobtype=pdf).
Estudos de caso em humanos tém confirmado ndo somente reaches respiratdrias em
individuos com asma cronica, mas também reacoes adversas do tipo alérgicas em
PESSOas Sem asma, nao envolvendo o sistema respiratdrio. De acordo com o JECFA,
in0meros relatos evidenciaram reagoes adversas tanto aos sulfitos livres como ligados.
Estudos duplo-cegos feitos com criangas e adultos com asma, dependentes e ndo
dependentes de esterdides, indicaram uma prevaléncia de sensibilidade a sulfito de 4-8
% entré pacientes dependentes de esterdides e de menos de 1% em padentes ndo
dependentes de esterdides. A prevaléncia na populacdo total de adultos asmaticos temn
sido estimada em 4 %, enquanto que &m Criancas asmaticas este valor é bem maior, de
20 a 30% (http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/42245/1/AWHD TRS 891.pdf). Em
vista da possibilidade de ocorréncia de reaghes adversas graves aos sulfitos em
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individuos sensiveis, o JECFA reiterou a recomendacao feita em sua 132 reunido de que
o emprego de métodos alternativos de conservacao, quando disponiveis, deve ser
encorajado, principalmente em aplicacoes nas quais o uso de sulfitos possa levar a niveis
elevados de ingestdo aguda, como no controle do escuracimento enzimatico em vegetais
frescos. O Comité também reafirmou que a rotulagem adequada ¢ a Onica forma
possivel de proteger individuos que ndo toleram certos aditivos alimentares. Dados de

exposicdo avaliados indicaram que as principais fontes de exposicao humana aos sulfitos
sag frutas secas, geleias, sucos de frutas e vinhos.

Os mecanismos de acdo que poderiam explicar a intolerancia aos agentes sulfitantes
ainda sdo controversos, sendo mais provavel que mecanismos maltiplos atuem em
conjunto, o5 quais poderiam explicar as diferencas observadas entre 05 varios casos que
tem sido registrados de sensibilidade a e55e5 compostos
I ites/defa e fecientific outp lesfmeagin_ documents,
32.pdf). Certas condicdes médicas, como asma severa e dependéncia de esterdis,
parecem estar associadas a uma predisposicao a hipersensibilidade a sulfitos; outro
mecanismo possivel envolve a deficiéndia no metabolismo oxidativo dos sulfitos, que
atinge uma pequena parcela da populacdo com reduzida atividade da enzima sulfito
oxidase. Abé o presente, entretanto, nenhum desses mecanismos foi comprovado e a
inducdo de asma pelo sulfito permanece uma sensibilidade idiossincratica 2.

Os sulfitos s2 ligam fortemente a proteinas do plasma dando S-sulfonatos,
que passam gradualmente do sangue para a urina e 530 eliminados como sulfatos. A
enzima sulfito oxidase & responsdvel pela oxidacdo de sulfito (S04) enddgeno e exdgeno
ao sulfato inativo (S0s), que &€ rapidamente excretado ma urina 32, Ensaios com
marmiferos » v e estudos com roedores ndo evidenciaram potencial mutagénico e
carcinogénico, respectivamente. Em avaliacdo realizada pela Agéncia Internacional para
Pesquisa sobre o Cancer (IARC- International Agency for Research on Cancer) os sulfitos
foram classificados como pertencentes ao Grupo 3, o que significa que nao oferecem

risco de carcinogenicidade a humanos
(hitp: r Jarc fr/ENG/Monoagr | -7.pdf). Em 1973, o JECFA

estabeleceu uma IDA de grupo de 0,7 ma/kg pc para didxido de enxofre e sulfitos,
expressa como didxido de enxofre, que foi mantida na Gltima avaliagao feita em 1998
(http:/fwweew inchem.orgfdocumentsfiecfafjecmono/v42je06. htm).



