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PREFÁCIO
A pandemia mudou completamente a vida das pessoas, não apenas em relação a vivencia 

pessoal, profissional e afetiva. Essa epidemia global também causou um grande impacto no âmbito 
alimentar. 

Devido à rápida disseminação do vírus da COVID-19, e aos graves problemas que ele trás 
para a saúde humana, o cuidado nutricional na profilaxia de infecções passou a ter mais de relevância, 
levantando também a questão da prática do aleitamento materno por mulheres infectadas, devidos as 
formas de infecção do vírus. Além de toda essa problemática vivenciada, as pessoas ainda tiveram 
também que lhe dar com o aumento de compartilhamento de notícias falsas sobre a cura e prevenção 
da doença, fazendo com que muitas procurasem medicamentos naturais. Mas será que são mesmo 
eficazes? Até que ponto é seguro o uso de determinados produtos e/ou substâncias?

A pandemia forçou também as pessoas a passarem um longo periodo em isolamento social. 
Isso aumentou ainda mais o nível de sedentarimo da população mundial, o consumo exacerbado de 
alimentos com alto teor de calorias, sódio e açúcar, uma combinação perfeita para o desencadeamento 
de várias doenças crônicas não transmissíveis, incluindo o transtorno complexo da síndrome metabó-
lica, podendo acarretar em doenças cardiovasculares ou até mesmo um câncer. 

Em nossos livros selecionamos um dos capítulos para premiação como forma de incentivo 
para os autores, e entre os excelentes trabalhos selecionados para compor este livro, o premiado foi o 
capítulo 5, intitulado “Consumo de alimentos in natura e minimamente processados entre estudantes 
universitários em Maceió-AL”.
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CAPÍTULO 12
ANÁLISE DE CONSERVANTES E SUAS CONSEQUÊNCIAS PARA O GRUPO INFANTIL

Katcilânya Menezes de Almeida

Professora doutora da UNINASSAU /Campina Grande (Paraíba)

Maria Luciete Barbosa do Espírito Santo
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RESUMO: Os métodos de conservação como a salga, a defumação e os conservantes têm um papel 
eficaz na shelf life dos alimentos. Contudo, os conservantes químicos têm-se mostrado o quanto 
são capazes de desenvolver malefícios a saúde quando adicionados ou consumidos em quantidades 
acima do permitido pela legislação, esse problema se agrava quando se trata de consumidores sem 
senso crítico e com organismos frágeis como os infantes. Objetivou-se com a pesquisa avaliar a 
composição dos produtos alimentícios industrializados mais encontrados em produtos destinados ao 
público infantil com o intuito de identificar a presença de conservantes alimentares. A metodologia é 
de natureza aplicada, descritiva e quali-quantitativa e foi realizada por meio da análise de 42 alimen-
tos industrializados mais consumidos por crianças, entre março e maio de 2020. Dentre os produtos 
como sucos, doces, salgadinhos, balas, sorvetes, gelatinas, iogurtes e biscoitos, verificou-se que os 
conservantes Sorbato de Potássio, Metabissulfito de Sódio e o Nitrito de Sódio apresentaram-se em 
maior frequência, podendo acarretar em alterações comportamentais, problemas respiratórios, e até 
mesmo o câncer, concluindo-se que a toxicidade desses conservantes para o organismo do público 
alvo está relacionado ao estilo de vida estabelecido pelos pais, idade e principalmente a frequência 
em que esses produtos são consumidos.

PALAVRAS-CHAVE: Aditivos Alimentares. Alimentação. Infantes.

ANALYSIS OF CONSERVANTS AND THEIR CONSEQUENCES FOR THE CHILD 
GROUP

ABSTRACT: Conservation methods such as salting, smoking and food preservatives play an effec-
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tive role in the shelf life of foods. However, chemical preservatives have been shown to be able to 
develop health hazards when added or consumed in quantities above what is allowed by the legisla-
tion, this problem is aggravated when it comes to consumers without critical sense and with fragile 
organisms like children. The objective of the research was to evaluate the composition of industrial-
ized food products most found in products intended for children, in order to identify the presence of 
food preservatives. The methodology is applied, descriptive and quali-quantitative in nature and was 
carried out by analyzing 42 industrialized foods most consumed by children, between March and May 
2020. Among the products such as juices, sweets, snacks, candies, ice cream, gelatines, yogurts and 
cookies, it was found that the preservatives Potassium Sorbate, Sodium Metabisulfite and Sodium 
Nitrite were more frequently present, which may result in behavioral changes , respiratory problems, 
and even cancer, concluding that the toxicity of these preservatives to the target audience’s body is 
related to the lifestyle established by the parents, age and especially the frequency in which these 
products are consumed.

KEYWORDS: Food additives. Food. Infants.

1. INTRODUÇÃO 

Desde a pré-história o homem utiliza, empiricamente, métodos de conservação, como a salga 
e a defumação, a fim de aumentar a vida útil dos alimentos. Com a implantação da tecnologia dos 
alimentos foram criados métodos eficazes e devidamente embasados cientificamente possibilitando 
uma variedade de produtos de alta qualidade (SILVA, 2018).

Os conservadores químicos são substâncias adicionadas a um alimento visando prevenir ou 
retardar a deterioração por microrganismos. Alguns conservadores são encontrados naturalmente nos 
alimentos e outros são adicionados intencionalmente, tendo sua quantidade máxima estabelecida pela 
legislação vigente (FRANCO E LANDGRAF, 2008).

O consumo de conservantes alimentares presentes nos alimentos industrializados pode oca-
sionar diversos malefícios à saúde quando consumidos exacerbadamente, principalmente ao público 
infantil. Dentre algumas consequências causadas pelo excesso de conservantes alimentares estão a 
hiperatividade, transtornos de déficit cognitivo, irritações na mucosa digestiva e até mesmo câncer 
(POLÔNIO E PERES, 2009).

O Comitê Conjunto FAO/OMS de Peritos em Aditivos Alimentares (JECFA) recomenda que 
não sejam utilizados aditivos intencionais em alimentos destinados a crianças menores de um ano, 
respeitando, assim, o Códex Alimentarius (TOLEDO, 2012).

 Apesar dessa orientação, existem vários produtos no mercado, que são consumidos tanto por 
crianças como por adultos, e que não estão sujeitos à referida normatização, o que torna a criança 
mais vulnerável. Isso é um desafio para a Saúde Pública, evidenciando possíveis indicativos de vul-
nerabilidade para grupos populacionais específicos, como as crianças. 

Observa-se então que a indústria alimentícia participa diretamente no impacto a saúde das 
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crianças, influenciando através da mídia, um consumo descontrolado de alimentos industrializados, 
o que pode prejudicar a saúde, causando obesidade, hipertensão, diabetes e entre outras patologias.

Objetivou-se com a pesquisa fazer um levantamento de informações dos tipos de conservado-
res presentes nos rótulos de alimentos destinados ao público infantil e a análise do impacto causado 
na saúde dos infantes.

2. MATERIAIS E MÉTODOS

 Trata-se de um estudo descritivo, quali-quantitativo e de pesquisa de campo, realizado na ci-
dade de Campina Grande/ PB no período de março a maio de 2020, com 42 rótulos de alimentos que 
foram selecionados mediante o critério de possuírem em sua composição os conservantes listados na 
RDC n° 45/2010.  

As informações extraídas foram dispostas em uma tabela contendo os conservantes encontra-
dos e a frequência, em ordem crescente, de utilização nos rótulos analisados.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Tabela 1 contém as informações extraídas de 42 alimentos destinados ao público infantil.

Tabela 1 – Lista de conservantes presentes em alimentos destinados ao público infantil

CONSERVANTE Nº DE PRODUTOS QUE CONTÉM

 Sorbato de potássio 21

Metabissulfito de sódio 7

Nitrito de sódio 6

Propionato de cálcio 6

Ácido sórbico 2

Nitrato de sódio 1

Ácido Acético 1

Ácido Málico 1

Benzoato de sódio 1

Fonte: Dados da Pesquisa (2020)
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Foram analisados os rótulos de sucos, doces, salgados, balas, sorvetes, gelatinas, iogurtes e 
biscoitos, considerando a frequência e a influência que esses alimentos exercem sobre o habito ali-
mentar dos infantes. O conservante encontrado com maior frequência foi o sorbato de potássio, sendo 
seguido pelo metabissulfito de sódio e pelo nitrito de sódio.

O sorbato de potássio (INS 202) é um derivado do ácido sórbico que apresenta função anti-
microbiana, é altamente eficaz contra bolores e leveduras e não altera o aroma ou o sabor do produto 
sendo, em virtude disso, utilizados em quantidades superiores à de outros conservadores (FRANCO 
E LANDGRAF, 2008).

De acordo com a legislação vigente a ingestão diária aceitável (IDA) do sorbato de potássio 
é de 0-25mg/kg de peso corpóreo por dia (ANVISA, 2014). Mesmo com a recomendação e o baixo 
efeito tóxico do sorbato de potássio estudos mostraram efeitos irritantes para a pele e os olhos como 
consequência do consumo exacerbado dessa substância, bem como os efeitos genotóxicos do sorbato 
de potássio em linfócitos humanos (MAMUR. S. ET AL, 2010).

Souza (2013) destaca o sorbato de potássio como sendo um dos principais aditivos utilizados 
para conservação de suco, néctar, polpa de fruta, suco tropical e água de coco. Por serem alimentos de 
fácil acesso é imprescindível o controle do referido conservante visando minimizar os seus possíveis 
efeitos adversos.

O metabissulfito de sódio foi o segundo conservante mais encontrado na pesquisa, essa subs-
tância é um agente sulfitante que atua inibindo o crescimento microbiano e evitando o escurecimento 
enzimático. Contudo, o consumo deste sal de sulfito está associado ao desenvolvimento de dificulda-
des respiratórias, reações alérgicas, reação anafilática, hipotensão, cefaleia, náusea e dor (NAGATO, 
L. ET. AL, 2013).

Um estudo realizado com amostras frescas cruas de camarão coletados no comércio do Natal-
-RN, identificou uma grande variação nos resíduos de metabissulfito presentes nas amostras, sendo 
registradas quantidades acima do limite máximo estabelecido pela legislação (100 ppm). O uso in-
discriminado do metabissulfito de sódio por parte da indústria evidencia a necessidade de um maior 
controle e fiscalização com o intuito de reduzir os riscos à saúde humana (MOURA. ET AL, 2008).

O nitrito de sódio é responsável pela fixação da cor vermelha nas carnes, sendo uma das suas 
principais funções, inibir o crescimento do Clostridium botulinum (FRANCO E LANDGRAF, 2008). 
Esse conservante pode ser encontrado de forma ampla no ambiente, como por exemplo, nas carnes e 
embutidos, em água potável, no solo, nos vegetais e até em fertilizantes, expondo a saúde dos seres 
humanos a uma grande quantidade dessa substância (MODENA, MEIRELLES E ARAÚJO, 2008). 

Uma das grandes preocupações do uso desse conservante, são seus efeitos tóxicos que, em ex-
cesso, são nocivos à saúde estando relacionados com a formação de compostos cancerígenos, descon-
forto gastrintestinal, cefaleia e a síndrome do bebê azul em crianças. (HENTGES, D. ET AL, 2016).

Um estudo realizado no ano de 2015 com 72 amostras de salsichas de diferentes marcas apon-
tou que 40% das amostras estavam com os teores de nitritos acima da quantidade estabelecida pela 
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legislação, esse dado é preocupante considerando o crescente uso dos conservantes pela indústria e os 
efeitos tóxicos à saúde do consumidor (HENTGES, D. ET AL, 2016).

4. CONCLUSÃO

Observou-se que o conservante mais presente foi o sorbato de potássio seguido do metabis-
sulfito de sódio. Em seguida o nitrito de sódio e o propionato de cálcio, ambos na mesma quantidade, 
sendo os de minoria o ácido acético, o ácido málico e o benzoato de sódio.

Sobre as consequências o conservante que apresenta maior efeito toxicológico é o nitrito de 
sódio, pois está relacionado ao desenvolvimento de neoplasias, alergias e irritações. O sorbato de 
potássio e o metabissulfito de sódio também merecem destaque, visto que estão presentes em maiores 
quantidades na pesquisa e apresentam reações adversas mediante o consumo excessivo.

Os atuais hábitos alimentares da população infantil são caracterizados pela exposição crescen-
te ao consumo de alimentos industrializados, fato este que coloca em risco a saúde dos infantes. Com 
isso, convém a necessidade de monitorar as quantidades de conservantes presentes nos alimentos 
destinados a essa faixa etária bem como a disponibilidade e inserção de alimentos industrializados na 
dieta desses infantes, em virtude do consumo excessivo dessas substâncias.
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