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Nesta Edicao

 Alimentos ultraprocessados:
praticidade vs. riscos de
consumo.

« Sulfitos, nitratos e nitritos como
aditivos alimentares: riscos e
beneficios.

 Alimentos irradiados: tecnologia,
finalidades, vantagens,
desvantagens e aceitacdo do
consumidor.

SAUDE E ALIMENTACAO NO
SECULO XXI

Os DESAFIOS DOS CONSUMIDORES PARA UMA DIETA SAUDAVEL

Editorial

NESTA EDICAO TEMATICA sobre
“Saude e Alimentacdo no Século XXI" a Equipe
Editorial do Jornal da Quimica Inorganica (JQI)
enfoca: (i) O consumo dos alimentos e das
bebidas ultraprocessados e as implicagdes na
obesidade e na saude publica da populacdo na
América Latina, tendo como referéncias o
Relatério atual da Organizacdo Pan-Americana
da Salude e a classificacio “NOVA” dos
alimentos de acordo com a extensao e o propdsito
do seu processamento. (ii) As finalidades do uso
de sulfitos, nitritos e nitratos no processamento
industrial dos alimentos e as vantagens e 0S
riscos para a saude da populagéo. (iii) O uso da
tecnologia nuclear para a conservacdo dos
alimentos e a garantia da salde alimentar. As
resenhas foram elaboradas a partir dos trabalhos
publicados por varios autores objetivando uma
compreensdo sobre a importancia da dieta
alimentar para a qualidade de vida das pessoas.

Figura 1: Alimentos naturais para o bom funcionamento de
todas as funcbes do nosso corpo, o equilibrio das
vitaminas e minerais sdo fundamentais.

Fonte: http://www.clinicacatib.com.br/alimentacao-
saudavel/



Secao

Entrevista

Nesta secdo da edicio tematica “SAUDE E ALIMENTACAO NO SECULO XXI”,
o Jornal da Quimica Inorganica (JQI) apresenta duas entrevistas que foram realizadas com
duas profissionais que desenvolvem atividades laborais relacionadas com a qualidade da
alimentacdo em Pernambuco: a nutricionista do Restaurante Universitario (RU) do Campus
Agreste (CAA) da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE), Jennyffer Mayara Lima
da Silva, e a professora do Ensino Fundamental e Médio de duas escolas publicas do estado
de Pernambuco, Cristiane Félix da Silva Souto. As perguntas, sugeridas pela Equipe
Editorial do JQI foram pensadas buscando-se encontrar pontos convergentes e divergentes
na visédo destas duas profissionais para a promoc¢éo de uma alimentacao balanceada, baseada
em alimentos nutritivos, naturais e saudaveis, na busca de promover a salde das pessoas.

A ENTREVISTA COM A NUTRICIONISTA foi realizada pelo Equipe Editorial do
JQI, em outubro de 2018 no municipio de Caruaru-PE, objetivando informar e ampliar o
entendimento dos leitores e leitoras do JQI sobre alimentacdo saudavel e seus beneficios
para a saude e qualidade de vida das pessoas com destaque para a importancia do RU para a
comunidade académica do CAA no ambito de uma alimentacdo saudavel e das politicas
publicas.

Jennyffer Mayara Lima da Silva (JMLS) graduou-se em
nutricdo pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) no
ano de 2014. Tem experiéncia profissional em nutri¢do clinica
atuando, de 2014 a 2017, no Hospital Metropolitano Oeste -
Peldpidas Silveira. Atualmente, exerce o cargo de nutricionista
do Restaurante Universitario do Campus Agreste da
Universidade Federal de Pernambuco no municipio de
Caruaru-PE. EIS A ENTREVISTA:

JQI - O conceito de alimentacéo saudavel pode variar muito de pessoa para pessoa.
Para vocé, como especialista da area de nutricéo, o que é ter uma dieta saudavel?

JMLS: O conceito de dieta saudavel pode variar conforme as diferencas culturais,
contudo ha alguns aspectos basicos que independem dos regionalismos e das
preferéncias individuais. Nesse contexto, para ter uma alimentacdo saudavel é
importante basea-la em alimentos in natura ou minimamente processados e evitar 0s
alimentos ultraprocessados (embutidos, refrigerantes, fast food, biscoitos, sorvetes e
sucos industrializados, entre outros). Lembrando sempre que quanto menos VOCé
desempacotar os alimentos, mais saudavel sera a alimentacéo.
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JQI - Quais os principais alimentos que devem ser evitados para se ter uma dieta
alimentar saudavel no dia a dia?

JMLS: No dia a dia, os principais alimentos que devem ser evitados sdo o0s
ultraprocessados. Que sdo aqueles beneficiados pela industria, cujos ingredientes ndo séo de
conhecimento geral pois estdo restritos para uso no processo industrial, a exemplo dos
embutidos, salgadinhos, refrigerantes, biscoitos, fast foods e produtos de pastelaria em geral.

JQI - Quais séo os beneficios de ter uma alimentacéo saudavel?

JMLS: Séao vérios. Estudos mostram que uma alimentacdo saudavel ndo s6 ajuda a manter
uma boa saude como a prevenir varias doencas tais como: acidente vascular cerebral,
doencas cardiovasculares e problemas renais. Hoje em dia varios estudos comprovam, cada
vez mais, a relacdo entre uma alimentacdo saudavel e a longevidade.

JQI - Habitos alimentares que estdo fora dos padrbes de uma alimentacdo saudavel
oferecem riscos as criancgas e aos adolescentes? Quais sdo 0s principais?

JMLS: Sim, oferecem muitos riscos uma vez que podem comprometer o desenvolvimento
fisico e cognitivo das criancas e dos adolescentes, além de aumentar o risco de sobrepeso e
de obesidade na vida adulta. Dai a importancia do papel dos pais na educacéo alimentar pois
é muito mais facil adaptar uma crianga que cresceu vivenciando habitos alimentares
saudaveis em casa, a partir dos bons exemplos dos pais, do que tentar mudar habitos ruins e
ja arraigados na adolescéncia, entre os quais: comer em frente a televisdo, beber
refrigerante, levar alimentos pouco saudaveis na lancheira (sucos em caixinha, iogurte
processado, biscoitos, salgadinhos) em vez de frutas e sucos naturais.

JQI - A mé alimentacdo pode interferir no rendimento escolar e fisico dos estudantes?

JMLS: Pode sim. Quando um estudante ndo se alimenta bem o seu rendimento escolar
diminui. Nesse sentido, pesquisas mostram que alimentos ricos em triptofano, o aminoéacido
precursor da serotonina (horménio ligado a disposicédo e a felicidade em geral) e também
alguns outros alimentos tais como 0 Omega 3 contribuem para uma melhor cognicdo pois
facilitam a transmisséo de informacOes entre os neurbnios e auxiliam na prevencdo de
doencas degenerativas como o Alzheimer.

JQI - Como ter uma dieta equilibrada saudavel diante os desafios que sdo enfrentados
pelas pessoas no dia a dia?

JMLS: Um dos principais desafios a meu ver é o grande marketing. Como essa onda de
alimentacdo saudavel estad “na moda” mais do que nunca a industria alimenticia, para ndo
perder o seu publico consumidor, lanca produtos, identificados como light e diet, passando a
ideia equivocada de que estes produtos sdo saudaveis para o consumo. Uma alimentacéo
saudavel ndo precisa ser baseada em restricdes alimentares ou em alimentos caros e sim
pautada nos habitos regionais, incluindo na rotina: frutas, verduras, tubérculos, cereais inte-
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- grais laticinios e carnes. Entéo, hoje em dia para lidar com estes desafios e manter uma dieta
equilibrada é muito importante saber filtrar as informac6es da midia e buscar a orientacédo de
profissionais qualificados em vez de aderir a dietas da moda. Além disso, incorporar algumas
dicas ao dia a dia podem ajudar a manter uma alimentacao equilibrada tais como: transportar
alimentos saudaveis na bolsa, como frutas e oleaginosas; criar 0 habito de cozinhar e preferir
0s restaurantes “a quilo” em vez dos fast foods quando estiver na rua.

JQI - Qual a importancia do restaurante universitario para a comunidade académica
do Campus Agreste da UFPE no ambito de uma alimentacdo saudavel e de politicas
publica?

JMLS: O restaurante universitario (RU) desempenha um papel importante na comunidade
académica do CAA, haja vista que esta inserido dentro da politica de assisténcia estudantil
que auxilia na manutencdo dos estudantes na Universidade. Além de fornecer refeicbes
balanceadas e seguras no RU também séo desenvolvidas campanhas tematicas que contam
com orientacao nutricional e avaliagdo antropométrica.

JQI - O que sao sais minerais e qual a sua importancia para uma dieta saudavel?

JMLS: Séo substancias inorganicas indispensaveis para o bom funcionamento do corpo, pois
regulam e participam de varias funcdes organicas, tais como: formacdo de 0ssos e dentes
(foésforo - P); absorcdo e transporte de oxigénio no corpo (ferro - Fe); contracdo muscular
(sédio - Na); calcificacdo dos 0ssos e coagulacdo sanguinea (calcio - Ca); auxilia nas reacdes
enzimaticas (magnésio - Mg), estrutura dos hormonios (iodo - I); ajuda na contracdo e
transmissdo do impulso nervoso (potassio - K) e auxilia no metabolismo da insulina (zinco -
Zn). Neste grupo de micronutrientes temos ainda: selénio (Se), manganés (Mn), cobre Cu),
enxofre (S), cromo (Cr). Cada um deles sé@o necessarios numa quantidade especifica, que
varia conforme o sexo e faixa etaria, porém uma alimentacdo saudavel que contemple uma
variedade de legumes, verduras, frutas, carnes e laticinios, ou seja, colorida, geralmente
fornece os sais minerais em quantidades satisfatorias. Vale ressaltar que os vegetarianos, para
evitar deficiéncias nutricionais, devem incluir em sua alimentacdo as fontes vegetais dos
micronutrientes presentes nos alimentos de origem animal.

JQI - Qual a funcionalidade de um polivitaminico para promover o crescimento de
massa muscular e como deve ser administrado, se for o caso?

JMLS: Em geral, uma alimentacdo saudavel fornece todos os polivitaminicos necessarios
para a manutengédo da saude. Se alguém quiser suplementar a maneira mais segura de fazer é
procurar um profissional habilitado (nutricionista) que, a partir de exames especificos, podera
identificar as possiveis deficiéncias nutricionais mapeadas e definir quais alimentos ou
suplementos deverdo ser inseridos na sua alimentacdo para fornecerem 0s nutrientes
adequados. Dependendo do grau da deficiéncia diagnosticado poderd ser prescrito um
polivitaminico.
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JMLS: O polivitaminico s6 € indicado se a pessoa possuir alguma deficiéncia mineral
alimentar?

JMLS: Justamente. Parte-se do pressuposto que a alimentacdo ja forneca as vitaminas e
minerais necessarios para o bom funcionamento do organismo, porque os polivitaminicos
quando consumidos em excesso, ou seja, sem prescri¢ao nutricional, poderao acarretar danos
a saude.

NNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

A ENTREVISTA COM A PROFESSORA, realizada pela
Equipe Editorial do JQI em outubro de 2018, no municipio de
Caruaru-PE, foi estruturada com o objetivo de informar e
ampliar o entendimento dos leitores e leitoras do JQI sobre a
Importancia da educacao alimentar e nutricional, a partir das
reflexdes sobre sua pratica docente e projetos de ensino.

Cristiane Félix da Silva Souto (CFSS) possui graduacdo em
Ciéncias com habilitacio em Biologia pela Faculdade de
Formacédo de Professores da Mata Sul (1999) e Mestrado em
Educacdo, Ciéncias e Matematica pela Universidade Federal
de Pernambuco (2018). Atualmente é professora de Quimica,
Biologia e Ciéncias nas Escolas: Estadual Dom Vital, no
municipio de Caruaru, e Municipal Professora Telma Leandro
de Souza, no municipio de Palmares. Tem experiéncia nas
areas de Biologia Geral, Quimica Geral, Metodologia de
Ensino, Formacdo de Professores e Educacdo Ambiental.
SEGUE A ENTREVISTA:

(JQI): Qual a importancia da Educacdo Alimentar e Nutricional no Ensino Basico?

CFSS: Essa tematica € importante tanto no Ensino Fundamental como no Ensino Médio
porque aproxima a Quimica, introduzida ja a partir do 9° ano do Ensino Fundamental e no
decorrer do Ensino Médio, do dia a dia dos estudantes que passam a entender a importancia
desta Ciéncia para se ter uma melhor qualidade de vida, presente e futura.

(JQI): Existe uma legislacdo que obriga a incluséo da Educacéo Alimentar e Nutricional
nos curriculos escolares de Pernambuco?

CFSS: Sim, a Lei n® 13.666, de 16 de maio de 2018, que altera a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional (LDB) incluindo o tema transversal “educagdo alimentar e nutricional”
nos curriculos das escolas, publicas e particulares, nos Ensinos Fundamental e Médio de
Ciéncias e Biologia.
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(JQI): No Projeto Politico Pedagdgico (PPP) das escolas onde vocé atua esta incluida a
Educacao Alimentar e Nutricional?

CFSS: Sim, esta tematica esta incluida no nosso curriculo nas duas escolas onde atuo.

(JQI): Como a Educacdo Alimentar e Nutricional pode ser promovida de forma
interdisciplinar no Ensino Béasico?

(CESS): Da para trabalharmos com um amplo conjunto de disciplinas através de projetos
educacionais, tanto disciplinares como interdisciplinares, envolvendo diversas areas de
conhecimento, tais como: Quimica, que ja traz a tematica em questdo; Matematica; Biologia,
Portugués; Histdria; Geografia; Ciéncias; Lingua Portuguesa. Todas essas disciplinas podem
ser exploradas. Por exemplo, a abordagem matematica dos dados estatisticos sobre a
obesidade pode ser feita ampliando-se a discusséo sobre a qualidade da alimentagdo e seus
Impactos na saude das pessoas (caréncia alimentar, tipos de doencas, excesso de lipideos).
Pode-se ainda discutir a obesidade e seus fatores no contexto historico, geografico, cultural e
regional da comunidade escolar, que contribuem para as doencas relativas a ma alimentacao,
caracterizando, portanto, uma abordagem interdisciplinar.

(JQI): Quais acdes sdo fundamentais para promover uma Educacdo Alimentar e
Nutricional para a cidadania objetivando: a saude da comunidade escolar, o néo
desperdicio de alimentos, o respeito ao meio ambiente e ao proximo.

CFSS: Com projetos educacionais € possivel alcancar tais objetivos desde que o trabalho
educacional envolva o engajamento ndo apenas dos estudantes e professores, mas da
comunidade escolar e seu entorno como um todo. Neste processo formativo o estudante
chega em casa sensibilizado sobre a quimica dos alimentos e repassa as informag6es sobre a
gualidade da alimentacdo e a sua importancia para a saude familiar, dando significado ao seu
aprendizado. Nesta sequéncia o estudante passa a ser um agente, que leva para a sua casa,
para a sua rua, o conhecimento adquirido na escola que possibilita transformar: a sua vida e
da sua familia, dos seus vizinhos, das pessoas com quem convive e que estdo la na ponta
deste processo.

(JQI): Como a Educacdo Alimentar e Nutricional tem sido abordada na sua pratica
pedagogica?

CFSS: Abordei este contetido neste ano 2018, tanto nas turmas de iniciagdo cientifica num
projeto que desenvolvemos na Escola Municipal Professora Telma Leandro de Souza, no
municipio de Palmares/PE, como também nas turmas, dos terceiros anos do Ensino Meédio na
Escola Estadual Dom Vital em Caruaru/PE. Na Escola Municipal Telma Leandro de Souza,
Iniciamos pesquisando as principais doencgas da comunidade escolar, visitando o posto de
salude do bairro e identificando a diabetes e a obesidade como as principais problemas de
salde publica da nossa comunidade. A partir desses indices comegamos a pesquisar, através
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de artigos cientificos, quais alimentos poderiamos utilizar a partir de seus principios ativos.
Fizemos e extracdo destes principios ativos e produzimos farinhas nutricionais com o
objetivo de inclui-los na dieta alimentar dos individuos que estdo com essa problematica. Ja
nas turmas do Ensino Médio, nos terceiros anos como aula inicial levei alguns rétulos dos
alimentos consumidos diariamente pelos estudantes, tais como os dos salgadinhos e
biscoitos recheados (“que eles adoram™...) e que retirei da lixeira da sala de aula. A partir dai
fiz um levantamento para saber quantos destes estudantes observavam o0s rotulos destes
alimentos antes de consumi-los. Nas trés turmas do Ensino Meédio, com cerca de 120
estudantes entrevistados, apenas dois afirmaram ter lido as informagdes nos rotulos destes
alimentos enquanto que os demais afirmaram terem verificado apenas a validade do
produto. A partir da analise e discussdo sobre a composicdo alimentar especificada nos
rotulos destes alimentos foi possivel verificar a imensa quantidade de sodio presentes nestes
salgadinhos e gorduras hidrogenadas e agucares nos biscoitos recheados deixando-0s
surpresos e indagando: “professora a gente come tudo isso”? Ap0Os este momento inicial
foram discutidas as seguintes tematicas: (i) Alimentos construtores e reguladores:
carboidratos, lipideos e proteinas. (ii) Aditivos alimentares: corantes, emulsificantes,
aromatizantes. Diante disso o0s estudantes propuseram a realizacdo de um “café da manha
saudavel” que considerei como 0 ponto de partida do nosso projeto. “Todo projeto deve ser
iniciado pelos estudantes pois ndo adianta chegarmos na sala de aula e dizer que vamos
fazer um projeto, trazendo-o pronto e acabado. Primeiro é preciso que o0s estudantes estejam
apaixonados pela tematica, sensibilizados, curiosos para que assim tenhamos um maior
engajamento dos mesmos”.

(JQI): O projeto “café da manha” é uma proposta dos estudantes?

CFSS: Sim, partiu deles a ideia de realizar um piquenigque na praca da Escola sendo criado
um grupo de trabalho para definir um cardapio saudavel e sem custos adicionais, a partir dos
alimentos existentes em casa. Neste evento além da discussdo sobre alimentacdo saudavel
busquei envolver os pais e a comunidade escolar em outras agdes propostas neste projeto.
Uma destas acOes esta voltada para verificar as possibilidades de aproveitamento das cascas
dos alimentos consumidos na merenda escolar, considerando o valor quimico e nutricional
elevado, com base em pesquisas e artigos cientificos, visando ainda reduzir o desperdicio e
minimizar custos com a alimentacdo. Alem da questdo nutricional e financeira de uma
alimentacéo saudavel destacamos ainda a qualidade de vida e a valorizacdo do que se planta
deixando de lado o consumismo de produtos industrializados. Eu sempre ressalto para eles a
presenca da Quimica nos alimentos, mesmo 0s naturais, mas destaco de forma enfatica o
uso dos corantes, dos emulsificantes e dos aromatizantes nos alimentos industrializados
visando melhorar o aspecto, a palatabilidade dos alimentos e conquistar consumidores. A
quimica do marketing, que a industria usa para atrair consumidores, € o que, em longo
prazo, faz mal a salde das pessoas.
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(JQI): Vocé considera que a parceria com a familia é fundamental para o sucesso da
Educacéo Alimentar e Nutricional nas escolas?

CFSS: Sim. Quando um estudante chega na escola, as 7 horas da manha, com um pacote de
salgadinho e um refrigerante “eu olho e sinto uma dor no coragdo”. Por que isso acontece?
Porgue nédo teve organizacdo no planejamento alimentar familiar para o consumo de uma
alimentacdo saudavel. Os alimentos industrializados podem ser substituidos por alimentos
naturais como: ovos, uma por¢ao de figado, uma porcéo de batata doce ou de macaxeira,
uma fruta, um copo de leite. Além de saudavel este tipo de alimentacdo tem um custo de
consumo que é inferior aquele do alimento industrializado. “Uma alimentacdo pode ser
saudavel e ter um custo acessivel para estas familias”. Apesar de saborosos os alimentos
industrializados tém acarretado serios problemas de saude publica, entre criancas e jovens,
tais como: obesidade, hipertensao, diabetes e infarto. Dai a importancia da educacéo alimen-
-tar e nutricional para a comunidade escolar como um todo. E comum a falta de acesso ao
conhecimento sobre a qualidade da alimentacdo pelas familias de baixa renda. Neste
contexto a educacdo alimentar precisa ser ampliada aqueles pais que néo tiveram acesso a
essas informac0es, saem cedo para o trabalho e que, por praticidade, costumam atender ao
gosto alimentar do filho que prefere comer salgadinho e refrigerante ou biscoito recheado no
seu café da manha, com um custo diario de R$ 1,00 a R$ 1,50. “Ai 0 que pode acontecer”?
“O surgimento de doencas e custos maiores devido ao tempo gasto com a ida aos postos de
saude e com a compra de medicamentos, quando ndo se tem problemas maiores. Quando se
comeca a ter consciéncia sobre estas questdes a pratica de consumo alimentar muda”.

(JQI): Quais projetos e acdes educacionais tém sido desenvolvidas e realizadas por
vocé visando promover Educacdo Alimentar e Nutricional da comunidade escolar, de
forma interdisciplinar e com o engajamento familiar?

CFSS: Para cada turma, cada contetdo disciplinar abordado existe uma estratégia de
trabalho diferente. Entre os projetos e acgoes realizadas destaco a horta medicinal na nossa
Escola. O contetdo curricular obrigatério é dinamizado a partir das agdes dos projetos que
sdo desenvolvidas com a participacdo ativa dos estudantes como protagonistas em todo o
processo de ensino e aprendizagem, nas diversas disciplinas que compdem 0 nNOSSO
curriculo. “A nossa horta é o nosso laboratorio vivo! Desenvolvi por exemplo projetos com
0s professores de historia e de matematica. As outras areas do conhecimento na nossa
Escola também utilizam a nossa horta como recurso didatico”. Neste contexto nossos alunos
sdo motivados para a pesquisa além do conhecimento escolar exigido. Também aprendo
muito neste processo dialégico e produzimos material riquissimo. Outro exemplo que
merece ser citado: “estamos fazendo um levantamento etnobotanico da flora medicinal de
Caruaru, e iremos fazer, a partir dessa pesquisa, um levantamento do principio ativo dessas
ervas medicinais”. A quimica das ervas, e vamos pesquisar como poderemos utiliza-las na
alimentacdo como prevencado e combate a doencas.
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(JQI): De onde surgiu a ideia da horta? Quais “frutoes” ela tem produzido?

CFSS: A gestora da Escola Estadual Dom Vital, que € muito voltada para as questdes
ambientais, propos, ao corpo docente da Escola, a construcao de uma horta, no inicio da sua
gestdo no ano de 2015. Como o0 espaco disponivel para a horta era de terreno cimentado
conseguimos, com a comunidade, pneus em desuso e dai envolvemos todos no Projeto. O
que nos instigou também foi a nossa “Feira de Raizes”, que fica dentro da “Feira da
Sulanca” em Caruaru, visando atender, de forma primaria, alguns incomodos dos estudantes
a partir do consumo de chas especificos e preparados com as ervas cultivadas na nossa
horta. Como disse anteriormente para operacionalizar este Projeto conseguimos doacgdes de
pneus para montar os canteiros alem de adubo e fizemos a plantacdo das ervas. Hoje
contamos com uma horta escolar riquissima, “o nosso laboratorio vivo” que permite
trabalhamos diversas disciplinas do curriculo escolar. Tambéem produzirmos extratos, e
assim, produzirmos sabonetes e sabdo medicinal. Entdo dentro de cada disciplina o
professor aborda a horta viva, como um laboratorio no ensino e aprendizagem das ciéncias
(Biologia, Fisica, Quimica). Esta experiéncia também se ampliou para a comunidade escolar
e seu entorno com 0s estudantes passando a cultivar as mudas na propria casa: “professora
vou levar um pezinho...”. Além disto sdo cultivadas espécies de ervas raras, COmo O
“anador”, que tem permitido aplicar o0 método de estudo por investigacdo buscando-se a
compreensdo sobre o principio ativo, extracdo e encapsulamento: “Viram que a dor passa
com um chazinho”? “Vamos ver”! “Vamos experimentar”! ‘“Vamos testar para depois
confirmar essas pesquisas que foram validadas”. Tudo dentro da horta € motivacional para
se trabalhar diversos aspectos educacionais. Ja Na Escola Municipal Telma Leandro de
Souza iniciamos a nossa horta esse ano 2018. A nossa gestora tambéem é muito sensibilizada
com as questbes ambientais e a nossa horta ja conta com varios outros projetos voltados
para a sua implementacdo além da horta de leguminosas e a de raizes. Como temos muito
espaco estamos construindo um pomar, tudo bem planejado, estruturado, dentro do Projeto
Politico Pedagdgico. J& estamos utilizando a compostagem, nossa terra disponivel é infértil
entdo j& estamos modificando a nossa realidade através do adubo orgénico. E 0 mais
importante: tudo planejado com o nosso aluno sempre sendo o protagonista de todo o
processo educacional.

(JQD): Quais foram as principais dificuldades encontradas para promover a Educacéo
Alimentar e Nutricional na sua comunidade escolar?

CFSS: Né&o vejo dificuldade, quando a gente inicia 0S projetos com 0s estudantes
sensibilizados e com vontade de estudar. Alem disto, despertando o0 interesse pelas
profissdes (...“professora vou Ser nutricionista”...) No ano passado numa das turmas de
terceiro ano, com a qual trabalhei usando esta abordagem, quatro destes estudantes estéo
cursando Nutricdo. Teve uma ocasido em que levei uma balanca para sala de aula para
levantarmos o Indice de Massa Corpdrea (IMC) dos estudantes, até porque eram
adolescentes e tinham aquela preocupacdo com a reducdo de peso. A partir dai 0s mesmos
passaram a compreender: que os lipidios sdo moléculas apolares e que ndo se misturam com
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a agua (que é uma molécula polar). Mas a agua, que compde 75% do nosso corpo, é
importante para manter as suas funcgdes vitais. Assim 0s estudantes passam a ter a percepgao
de que os lipideos sdo substancias quimicas inimigas da agua (hidrofébicas) e que véo se
acumulando no nosso corpo e comegam a entender a necessidade de diminuir a ingestéo de
lipideos. Mas também sdo informados sobre a importancia de consumir sementes
oleaginosas na alimentacdo, tais como as castanhas (“lipideos do bem’) que fornecem 0s
nutrientes importantes para a producdo da testosterona. “Temos que ter gordura no nosso
organismo”. Diante do questionamento dos estudantes sobre o custo elevado da castanha
coloco como sugestdo a sua substituicdo por outros tipos de sementes: “Vamos comer
semente de abobora? Que podemos recolher até mesmo da feira, lavar e colocar para secar”.
Neste processo formativo os estudantes passam a entender como a composi¢ao quimica dos
alimentos contribuem para a salde das pessoas. Dessa forma os contetdos da Quimica
Organica podem ser trabalhados abordando a Quimica dos alimentos, tanto os naturais como
0s processados industrialmente, com adicdo de corantes, emulsificantes, flavorizantes e
conservantes sendo discutindo também o tempo de validade para o consumo: o suco de fruta
natural tem que ser consumido quando preparado enquanto que o suco industrializado passa
meses nas prateleiras até o consumo. E uma tematica interessante para ser abordada nos
conteudos de Quimica Analitica, Bioguimica, Fisico-Quimica, Quimica Inorganica aléem da
Quimica Organica de forma interdisciplinar.

Figura 2: Item de uma exposi¢do de arte pdblica encenada em torno das ruas e espacos publicos em Orta San
Guilio. Este leva o tema de elementos quimicos

Fonte: https://www:.flickr.com/photos/xerones/4856347990/



ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS:
PRATICIDADE VERSUS RIscos DE CONSUMO

Figura 3: Alimentos Ultraprocessados. Fonte da imagem: https://acucarmaldito.wordpress.com/page/11/, Editada

NA SOCIEDADE ATUAL muito se fala sobre a necessidade de se ter uma
alimentacédo saudavel e balanceada, baseada em alimentos nutritivos e naturais, garantindo
a saude das pessoas. No entanto, ha um fator muito significativo, nos dias atuais,
relacionado a disponibilidade temporal das pessoas, que vivem atribuladas de atividades e
acabam optando por uma alimentacdo mais pratica e facil de carregar e, na maioria das
Vezes, ja pronta para 0 consumo, tais como: biscoitos, salgadinhos, bolachas, sucos em
caixinha, balas e outros alimentos ultraprocessados.

Neste contexto de habitos alimentares modernos o JQI coloca, para seus leitores e
leitoras, a seguinte questdo: “A PRATICIDADE E FACILIDADE DE CONSUMO DOS
ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS COMPENSA, A LONGO PRAZO, OS
EFEITOS NA SAUDE ALIMENTAR DECORRENTES DO SEU CONSUMO PELA
SOCIEDADE ATUAL”? MAS... antes de tentar responder a este questionamento é
necessario compreender o que sdo alimentos ultraprocessados e quais S0 0S riscos e
beneficios associados ao seu consumo. Nesta secdo da sua edi¢do temética “Saude e
Alimentacdo no Século XXI” o JQI apresenta para seus leitores e leitoras duas reportagens
que abordam:

1. O CONSUMO DOS ALIMENTOS E BEBIDAS ULTRAPROCESSADOS E SUAS
IMPLICACOES NA OBESIDADE E NA SAUDE PUBLICA NA AMERICA
LATINA, tendo como referéncia principal o Relatério atual da Organizacdo Pan-
Americana da Saude — OPAS — (BRASIL, 2018).

2. A CLAsSSIFICACAO “NOVA” que categoriza os alimentos de acordo com a
extensdo e o0 proposito de seu processamento. Nesta classificacdo, proposta pelo grupo
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de pesquisadores do Nucleo de Pesquisas Epidemioldgicas em Nutricdo e Salde da
Faculdade de Saude Publica da Universidade de Séo Paulo do Brasil (USP), os alimentos e
produtos alimenticios estdo distribuidos em quatro grupos distintos de acordo com o tipo
de processamento empregado na sua producdo e a finalidade subjacente a este
processamento. Esta discussdo teve como referéncia o trabalho de Monteiro e
colaboradores (2016) publicado na Revista “World Nutrition” intitulado: “NOVA”. A
estrela brilha [Classificacdo dos alimentos. Saude Pdblica]. Iniciamos esta secéo
abordando os alimentos e as bebidas ultraprocessados e os impactos de consumo na saude
das pessoas.

1. ALIMENTOS E BEBIDAS ULTRAPROCESSADOS NA AMERICA LATINA:
TENDENCIAS, EFEITOS NA OBESIDADE E IMPLICACOES PARA
POLITICAS PUBLICAS.

SEGUNDO O RELATORIO DA OPAS (BRASIL, 2018) “a obesidade e as doencas
crénicas ndo transmissiveis relacionadas sdo epidémicas em toda a América Latina, tanto
em adultos como em criancas e adolescentes”. Diante deste cenario os Estados Membros
desta Organizacgdo aprovaram, em outubro de 2014, o plano de acdo para a prevencao da
obesidade (2014-2019) com o proposito de mitigar 0 seu avango em criangas €
adolescentes na América Latina, fazendo algumas recomendacfes para a sua prevencdo e
que estdo descritas na representacdo esquematica apresentada na Figura 4 a seguir:

Figura 4: RecomendacBes para prevencao da obesidade (2014-2019).

Elaborag¢3o de politicas fiscais e de outros

incentivos para aumentar a produgioeo
consumo de alimentos saudaveis

Regulamentag¢io da venda e do marketing
de alimentos pouco saudaveis.

Melhoria da rotulagem dos produtos
ultraprocessados.

Melhoria da alimentagdo escolar.
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O aumento das atividades fisicas nas
escolas.

Fonte: Elaboragdo propria com dados da OPAS (Brasil, 2018)
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Segundo este referencial estas recomendacdes estdo respaldadas em politicas publicas ja
adotadas, entre elas: “(i) O imposto estabelecido pelo Governo do México sobre o consumo de
bebidas acucaradas e guloseimas com teor caldrico elevado. (ii) A regulamentacdo da
publicidade sobre alimentos infantis. (iii) As diretrizes alimentares do Brasil baseadas em
alimentos e pratos tradicionais, salientando ainda a necessidade do aumento das intervengoes
governamentais para “estabelecer, atingir e monitorar metas especificas e mensuraveis”.

A partir destas recomendacgdes os leitores e as leitoras do JQI podem inferir sobre a
importancia da educacdo neste contexto de satde alimentar e nutricional cuja melhoria requer
compromisso politico além do apoio, determinado e sustentado: dos cidadaos, da familia, das
organizacdes da sociedade civil e dos movimentos sociais, em todas as instancias (nacional,
estadual e municipal), como ressaltado pelas nossas colaboradas nas entrevistas que abrem esta
Edicao do JQI.

No entanto as recomendac0es, as politicas publicas e agbes relacionadas a nutricdo e a
salde da populacdo tém se baseado, em determinados nutrientes (sodio; gorduras saturadas)
ou tipos de alimentos (frutas, verduras e carnes vermelhas) que este referencial considera
como “inadequadas, enganosas e com uma Vvisdo nutricional reduzida, na qual os alimentos sao
considerados como mera soma dos proprios nutrientes ignorando o papel do processamento
industrial moderno dos alimentos e da sua repercussao na alimentagao” (BRASIL, 2018).

No Século XXI o processamento industrial de alimentos € o principal determinante do
sistema de alimentacdo mundial, nos paises de baixa, média e alta renda, com a substituicéo do
padrdo de alimentacdo baseado em comidas e pratos preparados com alimentos “in natura”
ou minimamente processados por padrdes que se baseiam em produtos ultraprocessados.
Como resultado tem-se um padrdo de alimentacdo mundial cujas caracteristicas estdo
resumidas na representacao esquematica apresentada na Figura 5:

Figura 5: Padrdo de alimentagdo no Mundo)

NESTE CONTEXTO ¢

Importante para o consumidor

conhecer quais sdo os alimentos

que definem este padrdo e seus

Padrio de impactos na sua  saude

nutricional. Para tal finalidade o

JQI apresenta a seguir, para seus

leitores e leitoras, A

CLASSIFICACAO “NOVA”
DOS ALIMENTOS.

alimentacao

Fonte: Elaboragdo propria com dados da OPAS (Brasil, 2018)
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1. ACLASSIFICACAO “NOVA” DOS ALIMENTOS E SAUDE PUBLICA.

Segundo Monteiro e colaboradores (2016, p.28) “NOVA” ¢ a classificacdo que categoriza
os alimentos de acordo com a extensdo e o proposito de seu processamento”. Nesta classificacdo
todos os alimentos e produtos alimenticios estdo incluidos em quatro grupos distintos,
especificando-se o tipo de processamento empregado na sua producéo e a finalidade subjacente a
este processamento.

Foi a partir de 2009 que um grupo de pesquisadores da USP, levando em consideracdo as
mudancas profundas que estavam ocorrendo nos padrées de alimentacdo da populacdo mundial,
com a maioria dos alimentos processados de alguma forma, elaboraram um sistema novo de
classificacdo baseado tanto na extensdo como no proposito do processamento industrial aplicado
para preservar, extrair, modificar ou criar alimentos, entendendo que este processamento

envolve:

(....) processos fisicos, bioldgicos e quimicos que ocorrem apos a colheita do
alimento ou, de modo mais geral, apos a separacdo do alimento da natureza e antes
de gue ele seja submetido a preparacdo culinaria, ou antes do seu consumo quando
se tratar de produtos processados totalmente prontos para consumo. Portanto, 0s
procedimentos empregados na preparacdo culinaria de alimentos nas cozinhas das
casas ou de restaurantes, incluidos descarte de partes ndo comestiveis,
fracionamento, cozimento, tempero e combinacdo do alimento com outros
alimentos, ndo sdo considerados processamento e, assim, ndo sdo levados em conta
pela classificacdo NOVA. (MONTEIRO et al., 2016, p.30).

Na representacdo esquematica apresentada na Figura 6, o JQI descreve estes quatro grupos
de alimentos propostos na classificacdo “NOVA” de acordo a extensdo e o propoésito do
processamento a que sao submetidos:

Figura 6: Grupos dos alimentos segundo a classificacdo “NOVA”.

GRUPO 1: ALIMENTOS IN NATURA
OU MINIMAMENTE PROCESSADOS;

GRUP92.: INGREDIENTES
CULINARIOS PROCESSADOS;

GRUPO 3: ALIMENTOS
PROCESSADOS;

GRUPO 4: ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS.

Fonte: Elaboragdo propria dados de (MONTEIRO et al., 2016, p.30).
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A seguir apresentamos para nossos leitores e leitoras as especificidades e os alimentos
de cada um destes Grupos.

No GRUPO 1 da classificacdo “NOVA” estdo incluidos os seguintes tipos de
alimentos:

O Alimentos “in natura”: de origem vegetal ou animal distribuidos logo depois da
colheita, ceifa, matanca ou criacdo, incluindo partes comestiveis de plantas (sementes,
frutos, folhas, caules, raizes) ou de animais (musculos, visceras, ovos, leite) e também
cogumelos, algas e a 4gua logo apds sua separacao da natureza.

O Alimentos minimamente processados sdo alimentos in natura que, antes da sua
aquisicdo, foram submetidos a processos como remocdo de partes ndo comestiveis ou
ndo desejadas, secagem, desidratacdo, trituracdo ou moagem, fracionamento, torra,
coccdo (apenas com agua), pasteurizacdo, refrigeracdo ou congelamento,
acondicionamento em embalagens, empacotamento a vacuo, fermentacdo ndo alcoolica e
outros processos que ndo envolvem a adigdo de substancias tais como sal, agucar, 6leos
ou gorduras ao alimento in natura.

O Quadro 1, apresenta uma descri¢cdo detalhada dos propositos do processamento e dos
tipos especificos de alimentos que integram este Grupo:

Quadro 1: Sistema NOVA de classificagdo dos alimentos Grupo 1

ALIMENTOS NAO PROCESSADOS (/N NATURA) OU MINIMAMENTE
PROCESSADOS

PROPOSITOS DO PROCESSAMENTO: 0 principal proposito do processamento
empregado na producdo dos alimentos deste Grupo é aumentar a duracdo dos alimentos in
natura permitindo a sua estocagem por mais tempo. Outros propoésitos incluem: (i)
Facilitar ou diversificar a preparacdo culinaria dos alimentos (como na remocéo de partes
ndo comestiveis, fracionamento e trituracdo ou moagem dos alimentos); (ii) Modificar o
seu sabor (como na torra de grdos de café ou de folhas de cha e na fermentacdo do leite
para producdo de iogurtes); (iii) Facilitar a sua digestdo ou torna-los mais agradaveis ao
paladar.

TIPOS DE ALIMENTOS: Legumes, verduras, frutas, batata, mandioca e outras raizes e
tubérculos in natura ou embalados, fracionados, refrigerados ou congelados; arroz branco,
integral ou parboilizado, a granel ou embalado; milho em gréo ou na espiga, grdos de
trigo e de outros cereais; feijdo de todas as cores, lentilhas, grdo de bico e outras
leguminosas; cogumelos frescos ou secos; frutas secas; sucos de frutas sem pasteurizagéao
e pasteurizados, sem adicao de aclcar ou outras substancias ou aditivos; castanhas, nozes,
amendoim e outras oleaginosas sem sal ou agucar; cravo, canela, especiarias em geral e
ervas frescas ou secas; farinhas de mandioca, de milho ou de trigo e macarrdo ou massas
frescas ou secas feitas com essas farinhas e agua; carnes de boi, de porco e de aves e
pescados frescos, resfriados ou congelados; frutos do mar, resfriados ou congelados; leite
pasteurizado ou em po e iogurte (sem adicdo de aglcar ou outra substancia); ovos; cha,
café e agua potavel.
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Quadro 1: Sistema NOVA de classificagdo dos alimentos Grupo 1 (continuag&o)

O Séo também classificados no Grupo 1 itens de consumo alimentar compostos por dois
ou mais alimentos deste grupo (como granola de cereais, nozes e frutas secas, desde
que ndo adicionada de acgucar, mel, d6leo, gorduras ou qualquer outra substancia) e
alimentos deste grupo enriquecidos com vitaminas e minerais, em geral com o
propdsito de repor nutrientes perdidos durante o processamento do alimento in natura
(como a farinha de trigo ou de milho enriquecida com ferro e 4cido folico).

O Embora pouco frequentes, os alimentos do Grupo 1 quando adicionados de aditivos
que preservam suas propriedades originais, como antioxidantes usados em frutas
desidratadas, legumes cozidos e embalados a vacuo e estabilizantes usados em leite
ultrapasteurizado permanecem classificados neste Grupo.

Fonte: Elaboragdo propria dados de (MONTEIRO et al., 2016, p.30).

INTEGRAM O GRUPO 2 da classificacdo “NOVA” os ingredientes culinarios
processados, incluindo as substancias extraidas diretamente de alimentos do Grupo 1 ou
da natureza e consumidas como itens de preparagdes culinarias. Os processos envolvidos
na extracdo dessas substancias envolvem as operagbes de: prensagem, moagem,
pulverizagdo, secagem e refino. No Quadro 2 a seguir estéo descritos 0s propoésitos deste
tipo de processamento além dos alimentos que estdo enquadrados neste Grupo:

Quadro 2: Sistema NOVA de classificacdo dos alimentos Grupo 2
INGREDIENTES CULINARIOS PROCESSADOS

PROPOSITOS DO PROCESSAMENTO: neste caso é a criacdo de produtos que sdo
usados nas cozinhas das casas ou de restaurantes para temperar e cozinhar alimentos do
Grupo 1 usados na preparacdo de pratos (salgados e doces), sopas, saladas, conservas,
pdes caseiros, sobremesas, bebidas e preparacdes culindrias em geral. As substancias
pertencentes ao Grupo 2 apenas raramente sao consumidas na auséncia de alimentos do
Grupo 1.

TIPOS DE ALIMENTOS

O Sal de cozinha extraido de minas ou da &gua do mar; aclcar, melado e rapadura
extraidos da cana de acglcar ou da beterraba; mel extraido de favos de colmeias; 6leos
e gorduras extraidos de alimentos de origem vegetal ou animal (como éleo de soja ou
de oliva, manteiga, creme de leite e banha), amido extraido do milho ou de outra
planta.

O Sdo também classificados neste Grupo o0s produtos compostos por duas destas
substancias (manteiga com sal, por exemplo) e produtos compostos por substancias
deste grupo adicionadas de vitaminas ou minerais (como o sal iodado); os vinagres
obtidos pela fermentacdo acética do alcool de vinhos e de outras bebidas alcodlicas
(pela semelhanca de uso com outras substancias pertencentes ao grupo); produtos
deste grupo adicionados de aditivos para preservar suas propriedades originais, como
antioxidantes usados em 6leos vegetais e antiumectantes usados no sal de cozinha, ou
de aditivos que evitam a proliferacdo de microorganismos, como conservantes usados
no vinagre.
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PERTENCEM AO GRUPO 3 da classificagao “NOVA” os alimentos processados,
incluindo os produtos fabricados com a adicao de sal ou acUcar, e eventualmente dleo, vinagre
ou outra substancia do Grupo 2 adicionada a um alimento do Grupo 1. Sdo, em sua maioria,
produtos com dois ou trés ingredientes. Os processos de fabricacdo desses produtos podem
envolver varios métodos de preservacdo e cocgdo e a fermentacdo ndo alcoodlica (no caso de
queijos e de pées). No Quadro 3 a seguir estdo descritos 0s propdsitos deste tipo de
processamento alem dos tipos de alimentos que estdo enquadrados neste Grupo:

Quadro 3: Sistema NOVA de classificacdo dos alimentos Grupo 3

ALIMENTOS PROCESSADOS

PROPOSITOS DO PROCESSAMENTO: O propésito do processamento subjacente a
fabricacdo de alimentos processados € aumentar a duracdo de alimentos in natura ou
minimamente processados ou modificar seu sabor, portanto semelhante ao propoésito
empregado na fabricacdo de alimentos do Grupo 1. Os processos incluem enlatamento e
engarrafamento, fermentacdo e métodos de conservacdo: salgamento, conserva em
salmoura ou em vinagre e defumacéo.

TIPOS DE ALIMENTOS:

O S&o exemplos tipicos de alimentos processados: conservas de hortalicas, de cereais ou de
leguminosas, castanhas adicionadas de sal ou agucar, carnes salgadas, peixe conservado
em 6leo ou &gua e sal, frutas em calda, queijos e pées.

O Produtos do Grupo 3 quando adicionados de aditivos para preservar suas propriedades
originais, como: antioxidantes usados em geleias, ou para evitar a proliferacdo de micro-
organismos; conservantes usados em carnes desidratadas.

O Bebidas alcodlicas, consideradas como parte da alimentacdo, fabricadas pela
fermentacéo alcodlica de alimentos do Grupo 1 tais como: vinho, cerveja e cidra.

Fonte: Elaboragdo propria dados de (MONTEIRO et al., 2016, p.33).

O GRUPO 4 da classificagdo “NOVA” é o grupo dos alimentos ultraprocessados,
constituido por formulagdes industriais feitas tipicamente com cinco ou mais ingredientes
que, com frequéncia, incluem substéncias e aditivos usados na fabricacdo dos alimentos
processados, tais como: agucar, 6leos, gorduras e sal, além de antioxidantes, estabilizantes e
conservantes.

Entre os ingredientes que sdo encontrados apenas nos alimentos ultraprocessados estéo
as substancias que ndo sdo usuais nas preparacfes culinarias e os aditivos, cuja funcao
consiste em simular os atributos sensoriais dos alimentos do Grupo 1, ou de preparacGes
culinarias desses alimentos, ou mesmo ocultar atributos sensoriais indesejaveis no produto
final. Os Alimentos do Grupo 1 representam uma proporc¢do reduzida ou inexistente na lista
de ingredientes dos produtos ultraprocessados. Varios processos industriais, que nao
possuem equivalentes domesticos, sdo usados na fabricacdo de alimentos ultraprocessados,
tais como: extrusao, moldagem e pré-processamento por fritura.
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A seguir estdo descritas as substancias que séo encontradas exclusivamente nos alimentos
ultraprocessados, sdo elas:

O Algumas extraidas diretamente de alimentos (caseina, lactose, soro de leite e gluten) e
muitas derivadas do processamento adicional de constituintes de alimentos do Grupo 1
(6leos hidrogenados ou interestereficados, hidrolisados proteicos, isolado proteico de
soja, maltodextrina, acucar invertido e xarope de milho com alto conteddo em
frutose.

O Os aditivos: corantes, estabilizantes de cor, aromas e intensificadores de aromas,
saborizantes e realcadores de sabor, edulcorantes artificiais, agentes de
carbonatacdo, agentes de firmeza, agentes de massa, antiaglomerantes, espumantes,
antiespumantes, glaceantes, emulsificantes, sequestrantes e umectantes.

No Quadro 4 estdo descritos os propositos deste tipo de processamento alem dos
alimentos que estdo enquadrados neste Grupo:

Quadro 4: Sistema NOVA de classificagdo dos alimentos Grupo 4

ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS

PROPOSITOS DO PROCESSAMENTO: O proposito principal do ultraprocessamento é
criar produtos industriais prontos para comer, para beber ou para aquecer que sejam capazes
de substituir os alimentos ndo processados ou minimamente processados e que estdo
naturalmente prontos para consumo (frutas, castanhas, leite, agua) bem como os pratos, as
bebidas, as sobremesas e as preparacGes culinarias em geral. Os atributos comuns aos
alimentos ultraprocessados sdo: hiperpalatabilidade, embalagens sofisticadas e atrativas,
publicidade agressiva dirigida particularmente a criancas e adolescentes, alegacdes de saude,
alta lucratividade e controle por corporagdes transnacionais.

TIPOS DE ALIMENTOS:

O Refrigerantes e pos para refrescos; salgadinhos de pacote; sorvetes, chocolates, balas e
guloseimas em geral;

O Pées (forma, hot-dog, de hamburguer); paes doces; biscoitos; bolos e misturas para bolo;
cereais matinais e barras de cereal;

O Bebidas (energéticas, achocolatados, com sabor de frutas);

O Caldos liofilizados (com sabor de carne, de frango ou de legumes); maioneses e outros
molhos prontos;

O Formulas infantis e de seguimento e outros produtos para bebés; produtos liofilizados
para emagrecer e substitutos de refeicoes;

O Varios produtos congelados prontos para aquecer incluindo tortas, pratos de massa e

pizzas pré-preparadas; extratos de carne de frango ou de peixe empanados do tipo
“nuggets”’; salsicha, hambulrguer e outros produtos de carne reconstituida; sopas,
macarrdo e sobremesas instantaneos.

O Embora pouco frequentes, sdo também classificados no grupo 4 produtos compostos
apenas por alimentos do Grupo 1 ou do Grupo 3 quando contiverem aditivos com funcéo
de modificar cor, odor, sabor ou textura do produto final como iogurte natural com
edulcorante artificial e pdes com emulsificantes.
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Quadro 4: Sistema NOVA de classificagdo dos alimentos Grupo 4 (continuag&o).

ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS

O Caso as bebidas alcodlicas sejam consideradas parte da alimentacdo, aquelas fabricadas
por fermentacdo de alimentos do Grupo 1 seguida da destilacdo do mosto alcodlico
(cachaca, uisque, vodca, rum) sao classificadas no Grupo 4 da classificacdo NOVA..

Fonte: Elaboragdo propria dados de (MONTEIRO et al., 2016, p.34).

APOS UMA LEITURA E REFLEXAO CRITICA sobre a discussdo apresentada pela
Equipe Editorial do JQI sobre o consumo de alimentos e as bebidas ultraprocessados e sua
relacdo com a prevaléncias de obesidade e as doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT)
epidémicas, prevalentes tanto em adultos como em criancas e adolescentes, e a partir da
classificacdo “NOVA” dos alimentos é possivel fazer uma analise e avaliagdo critica sobre a
gualidade da nossa dieta alimentar, tendo com base a propor¢do dos alimentos in natura ou
minimamente processados, processados e ultraprocessados que sdo consumidos diariamente
para que a partir desta avaliacdo possamos:

Mudar nossos habitos alimentares!

O Relatério da OPAS também relaciona os fatores que favorecem o consumo, nos dias
atuais, dos produtos alimenticios ultraprocessados, incluindo:

O A facilidade de acesso ao consumo de refeicbes em ambientes variados (sociais,
laborais, educacionais) com uma grande diversidade de ofertas.

L A grande aceitabilidade das pessoas para o consumo destes alimentos favorecida pela
hiperpalatabilidade (sabor artificial exagerado pela adicdo de saborizantes artificiais);
embalagens sofisticadas e atrativas; publicidade agressiva dirigida particularmente as
criangas e aos adolescentes e a praticidade no consumo.

O A urbanizacdo, o aumento da renda e a desregulamentacdo dos mercados também
estimulam a producéo, venda e consumo maior de produtos ultraprocessados. Em geral,
medidas tanto politicas quanto econémicas tém fortalecido as corporacfes
transnacionais com aumento rapido da venda destes produtos e, portanto, da producéo e
consumo na América Latina com o poder econémico favorecendo as empresas de
alimentos ultraprocessados em todos os mercados. Devido ao porte, estas empresas
conseguem reduzir o custo dos materiais, desenvolver novas tecnologias, distribuir e
comercializar com mais eficacia que as empresas menores. Neste contexto
mercadolégico a maioria dos produtos alimenticios e bebidas comercializadas é
ultraprocessada (BRASIL, 2018).

Estudos mostram que uma alimentacdo baseada em comidas com alimentos in natura
ou minimamente processados e preparadas com ingredientes culinarios esta associada, de
maneira sistematica, com a incidéncia relativamente baixa de doencas, da boa saude e do
bem-estar das pessoas. No entanto, o consumo de alimentos ultraprocessados tem tornado a
populacdo mais vulneravel a diversos tipos de doengas, tais como: cancer, diabetes, doencas
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além do aumento do peso e da obesidade que esté interligado a todas e muitas outras doencas
em conjunto (BRASIL, 2018). Este aspecto da nossa saude alimentar foi destacado pela
Nutricionista do RU na secdo entrevista desta edicdo do JQI. Além disso, as técnicas de
processamento, como j& mencionado anteriormente, as altas quantidades de acucares, sal e
gorduras e 0 uso de aditivos, como realcadores de sabor, e agentes texturizantes, tornam estes
tipos de alimentos hiperpalataveis.

Dessa forma, podem danificar os processos endogenos, que sinalizam a saciedade e
controlam o apetite, provocando o0 consumo excessivo e desapercebido de calorias
(MONTEIRO & LOUZADA, 2015). A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) define como
obesogénicos 0s produtos tipo “snack” (lanche em portugués), “fastfood”, e bebidas
gaseificadas, todos eles alimentos praticamente ultraprocessados (BRASIL, 2018).

Segundo (Patriota, 2018) os alimentos ultraprocessados apresentam um perfil
nutricional desfavoravel e impactam negativamente na qualidade nutricional da alimentacéo.
E importante salientar que os alimentos ultraprocessados sio pobres em micronutrientes
(vitaminas, sais minerais, agua e fibras), o que impacta negativamente favorecendo o
desenvolvimento das DCNT. Portanto defende que estes produtos ndo deveriam ser
considerados alimentos. SENDO ASSIM CABE A VOCE, LEITOR OU LEITORA DO JQI
AVALIAR E DECIDIR PELA MUDANCA DOS SEUS HABITOS ALIMENTARES NA
BUSCA POR UMA ALIMENTACAO SAUDAVEL.

/VOCE SABIA? que 05 “OLIGOELEMENTOS, tambéh
denominados de MICROELEMENTOS, OU ELEMENTOS
TRACOS, sdo elementos de baixo peso molecular, podendo ser
definidos como os catalisadores no metabolismo das reacOes
enzimaticas dos seres vivos. S80 sais minerais que estdo presentes
no organismo de forma infima, representados por mg/kg ou ppm
(partes por milh&o) de peso vivo e que nos resultados dos exames
complementares sdo expressos por tragos, porém, sua funcdo é
imprescindivel para que o equilibrio organico se mantenha tanto
na celula viva animal e dos vegetais”.

Fonte: Elaboragdo propria dados de https://www.ufrgs.br/lacvet/restrito/pdf/oligoelementos_tatiane.pdf

Segundo Monteiro e Louzada (2015) referenciando Stuckler e Nestle (2012) o sucesso
das politicas publicas visando a promocdo de uma alimentacdo saudavel passa
necessariamente pelo reconhecimento do conflito de interesses na relagdo entre o mercado
de alimentos ultraprocessados e o0s o0rgdos de salde publica com as “agdes de
autorregulacdo da industria e parcerias publico-privadas se mostrado totalmente inefetivas,
além de, muitas vezes, servirem como estratégias de marketing das empresas”.
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Portanto o plano de enfrentamento a esta problematica alimentar no Século XXI deve
comecar pelo fortalecimento da capacidade regulatéria do Estado no ambito da producéo e
comercializacdo dos alimentos. Para estes autores a maioria dos guias alimentares apresenta
recomendacdes que visam exclusivamente a adequacdo do consumo de nutrientes
desconsiderando outros aspectos do consumo alimentar que influenciam as condicdes de
salde da populacéo e sendo assim o enfrentamento das doencas crénicas ndo transmissiveis
exige uma mudanca de paradigma sobre o que é uma alimentacdo saudavel bem como a
reformulacdo dos guias alimentares locais, citando como referéncia o Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira (BRASIL, 2014b) cujas recomendacdes basicas incluem o estimulo:

O Ao consumo regular de uma grande variedade de alimentos in natura ou minimamente
processados

O Ao uso moderado de ingredientes culinarios para o preparo das refeigdes.

O A limitacdo do consumo de alimentos processados ressaltando a importancia de se evitar
0 consumo dos alimentos ultraprocessados e citando como regra de ouro: “PREFIRA
ALIMENTOS IN NATURA OU MINIMAMENTE PROCESSADOS E
PREPARACOES CULINARIAS AOS ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS” 0OU
seja:

O Optar por agua, leite e frutas no lugar de refrigerantes, bebida\
lacteas e biscoitos recheados.

O Nao trocar comida feita na hora (caldos, sopas, saladas, molhos,
arroz e feijdo, macarronada, refogados de legumes e verduras,
farofas, tortas) por produtos que dispensam preparacao
culinaria (sopas “de pacote”, macarrao “instantineo”, pratos
congelados prontos para aquecer, sanduiches, frios e embutidos,
maioneses e molhos industrializados, misturas prontas para
tortas).

Fonte: Elaboracdo propria dados de (MONTEIRO; LOUZADA, 2015).

Estes autores ressaltam ainda que este guia oferece modelos de refeicdes para o café da
manha, almoco e jantar derivados de refeicOes reais selecionadas dentre aquelas praticadas
por brasileiros pertencentes a um quinto da populacdo e que menos consome alimentos
ultraprocessados, incluindo homens e mulheres, adolescentes e adultos, e pessoas residentes
nas areas urbanas ou rurais das varias regioes brasileiras. Fornece também recomendactes
adicionais sobre “o ato de comer e a comensalidade” com a seguinte orientagio: “COMER
COM ATENCAO, EM LUGARES APROPRIADOS, E, SEMPRE QUE POSSIVEL, EM
COMPANHIA”.

O capitulo final discute os obstaculos que podem dificultar a adocdo das
recomendacdes do referido guia, incluindo entre eles: informacéo, oferta, custo, tempo, falta
de habilidades culinarias e publicidade, propondo ac¢des individuais e no plano da cidadania
necessarias para a superacdo desses obstadculos. O JQI RECOMENDA ESTA LEITURA
PARA SEUS LEITORES E LEITORAS!
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Figura 7: Oligoelementos

Com edi¢do crédito https: //www.definicionabc.com/ciencia/oligoelementos.php



NITRITOS E NITRATOS NO PROCESSAMENTO
DOS ALIMENTOS: RISCOS E BENEFICIOS

Figura 8: Alimentos carneos processados. Crédito de ttps://drjulianopimentel.com.br/alimentacao/nitratos-
e-nitritos-nutrientes-ou-venenos/ com edi¢do propria.

NESTA SECAO DA SUA EDICAO TEMATICA “SAUDE E ALIMENTACAO NO
SEcuLo XXI” o JQI apresenta para seus leitores e leitoras uma discussao sobre a adicdo
dos sais inorganicos: nitritos (NaNO,; KNO,) e nitratos (NaNO;; KNO,;) no
processamento dos alimentos, especificamente nos produtos embutidos, e em carnes, leite e
derivados. O termo embutido (ou enchido) se refere aos alimentos (defumados ou nao)
produzidos pelo enchimento de tripas (de animais ou sintéticas) com diversos tipos de
recheios. Estes aditivos séo adicionados com a funcionalidade de atuarem como agentes
conservadores destes alimentos impedindo o crescimento e a formacdo de esporos por
bactérias anaerdbicas (aquelas que ndo precisam de oxigénio para o seu desenvolvimento),
além de serem responsaveis pela coloracdo avermelhada, que é caracteristica de alguns
alimentos carneos processados. Os nitratos podem ser reduzidos a nitritos (NO;* — NO,?)
durante a estocagem dos alimentos.

Em termos toxicoldgicos os nitritos caracterizam-se como sendo responsaveis pela
maioria dos casos de contaminacdo alimentar apresentando maior toxidade que os nitratos.
Alguns dos sintomas da intoxicacdo alimentar por nitritos séo: a falta de ar e a mudanca da
coloracdo da regido dos labios e da ponta dos dedos, que ficam arroxeados. Além disso
estes agentes conservadores podem se tornar altamente carcinogénicos quanto reagem com
aminas secundarias (R,N-H) presentes nos alimentos, formando nitrosaminas (RzN-N=0).
Nestas férmulas estruturais R €é um radical organico. MAS, O QUE SAO
NITROSAMINAS? QUAIS SEUS IMPACTOS NA SAUDE DAS PESSOAS? COMO
ESTAS SUBSTANCIAS SAO PRODUZIDAS A PARTIR DOS NITRITOS E NITRATOS
PRESENTES NOS ALIMENTOS?
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De acordo com o Portal Oficial da Ciéncia e da Tecnologia da Borracha (CTB, 2018)
apesar das nitrosaminas terem sido descobertas ha mais de um século foi s6 a partir de
1956 que estas substancias passaram a ser foco de atencdo com a descoberta, pelos
cientistas ingleses John Barnes e Peter Magee, de que o composto N-nitrosodimetilamina
(C,H¢N,0O) induzia tumores de figado em cobaias. No prosseguimento da investigagdo
também foi constatado que outras nitrosaminas e compostos N-nitroso (RNO) sdo a causa
do aparecimento de cancro (cancer) no figado e nos pulmdes e de intoxicacdes alimentares
potencialmente fatais (o botulismo). O aperfeicoamento nas técnicas de ensaio e de
investigacdo na década de 80 conduziu a caracterizacdo de mais de 300 tipos dos
compostos N-nitrosaminas consideradas como substancias cancerigenas e até mesmo
mutagénicas. Ainda de acordo com este Portal as nitrosaminas sdo formadas pela reacdo
quimica de aminas secundarias com agentes nitrosantes (NO,) como mostra a
representacao esquematica apresentada na Figura 9:

Figura 9: Reagdo de aminas secundarias com agentes nitrosantes com formacao de nitrosaminas

Aminas secundarias, de férmula geral:
R,

R2

+ Agentes nitrosantes (NO,) + Calor
(NOy= N;O2, NO2, NJO3, N.Oy)

e
H'N\

R
0=N-N<R;

Fonte: https://www.ctborracha.com/borracha-sintese-historica/seguranca-e-toxidade/nitrosaminas/

VOCE SABIA? Os produtos
carneos processados: salsichas,
Edicdo propria. Fonte da imagem: linguicas, mortadelas, hambdrgueres
http://www.metropole1070.com.br/site/ integram a categoria de alimentos que
gerglllnstrucao—normatlva-agll|za- utilizam, no seu processamento, a
registro-de-produtos-carneos/ adicdo de sais de nitritos e nitratos
como agente bacterioldgico e com a
finalidade de lhes conferir cor e sabor.
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QO

Em quimica, um sal é um
composto com cardater idnico
cuja estrutura quimica
contém numeros relacionados
de cations (ions carregados
positivamente) e anions (ions

negativos) de modo que o
produto é eletricamente neutro
(carga elétrica ligquida nula) e
que pode ser formado pela
reacéo de neutralizacao de um
acido e uma base

OQ

Fonte: Elaboracéo propria com dados https://en.wikipedia.org/wiki/Salt_(chemistry)

De acordo com Melo Filho e colaboradores (2004) o mercado destes embutidos
tem crescido bastante em funcdo do maior consumo dos mesmos por uma parcela
considerdvel de consumidores brasileiros, com estes produtos integrando,
principalmente, a dieta alimentar da populacdo de baixa renda em funcdo do preco
acessivel de algumas marcas e pela praticidade no preparo.

No Brasil, até 1998, o limite maximo de nitritos e nitratos adicionados em
alimentos era de 200mg/kg e 500mg/kg, respectivamente. Mas, atraves da Portaria N°
1.004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), publicada em 11 de
dezembro de 1998, que trata da atribuicdo de funcdo de aditivos e seus limites maximos
de uso para carnes e produtos carneos, este limite foi reduzido para 150 e 300mg/kg de
nitrito e nitrato, respectivamente (BRASIL, 1998). De acordo com esta Portaria também
e possivel a mescla de nitrito e nitrato no alimento, desde que a soma das suas
concentracfes nao seja superior a 150 mg/kg. Porém alguns estudiosos consideram que
esses valores ainda sdo elevados, uma vez que outros paises ja estabeleceram limites
quantitativos inferiores para adicdo destes conservantes em alimentos (TORRE;
RODRIGUES, 1998 apud MELO FILHO ET AL, 2004).

Segundo Cartaxo (2015), a populacdo desconhece os problemas de saude
relacionados ao consumo excessivo de alimentos processados contendo nitritos e
nitratos. Além disto ressalta a impossibilidade de se definir, apenas com base no aspecto
visual, se determinado produto contém teores acima do limite determinado pela
legislacdo vigente para estes conservantes. Esta verificacdo s6 € possivel a partir de
analises laboratoriais. Nos alimentos processados para o consumo do publico infantil
é proibido o uso de nitrito como conservante.
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Cartaxo (2015) apresentou aa sua dissertacdo de Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC) uma revisdo bibliografica dos estudos, realizados nos ultimos 30 anos, sobre a
determinacéo dos teores de nitrito e nitrato em alimentos carneos, tendo como fonte as bases
de dados: Web of Science, Scopus, Science Direct e Scielo e utilizando como descritores 0s
termos: “Nitrato e Nitrito, Fresh Sausage, Nitrate and Fresh Sausage™). O JQI elaborou
uma compilagdo destes dados, apresentada no Quadro 5 a seguir, permitindo aos nossos
leitores e leitoras fazer uma andlise destes niveis em determinados produtos carneos de
diferentes regides do Pais, além dos riscos dos consumidores relacionados ao teor indevido
destes aditivos.

Quadro 5: Resumo da reviséo bibliogréfica sobre os niveis de nitrito e nitrato em alimentos carneos

MELO FILHO; BISCONTINI (2004) analisaram um total 54 amostras de salsichas
comercializadas em diferentes regides, supermercados e feiras livres da regido
Metropolitana do Recife-PE e constataram que 18% destas amostras de salsichas,
provenientes das industrias que abasteciam as feiras livres, apresentava niveis de nitrito
superiores a 150mg/kg. Ja em relacdo aos niveis de nitrato, 56% destas amostras se
apresentava em desacordo com a legislacdo, indicando um risco potencial a saude dos
consumidores nesta Regiéo.

OLIVEIRA E ARAUJO (2005) quantificaram o teor de nitrato e nitrito de sodio em
56 amostras de linguicas do tipo frescal, de frango e pernil, em Campinas-SP e
verificaram que apenas 7,1% destas amostras estavam em desacordo com os padrdes
legais para nitrato (300ppm) e nitrito (150ppm) estabelecidos pela legislagcdo. Obs.:
1ppm=1mg/kg (Nota da Equipe Editorial do JQI).

ANDRADE; TRIGUEIRO (2008) analisaram 27 amostras de salsichas de ave
comercializadas na cidade de Salvador-BA e concluiram que 44,44% destas salsichas
continham teor de nitrito acima do permitido pela legislagcdo. Todavia, no ano de 2012,
GUERREIRO ET AL avaliaram o teor de nitrito e nitrato em alimentos carneos
comercializados nesta cidade e de um total de 18 amostras, analisadas por método
espectrofotométrico, apenas uma ndo estava em conformidade com a legislacéo,
apresentando o quantitativo da mescla das concentracoes de nitrito e nitrato igual a 197,8
mg/kg, superior ao limite maximo de 150 mg/kg, caracterizando risco a saude publica.
Estes Autores consideram que estes dados temporais sdo indicativos de uma evolugao
quanto as boas praticas de fabricacdo destes produtos na cidade de Salvador-BA.
SCHEIBLER ET AL. (2013) analisaram os teores de nitritos e nitratos em embutidos
produzidos nos municipios do Vale do Taquari-RS e concluiram que em 37,5% das 16
amostras analisadas estes teores estavam acima do limite permitido pela legislacdo com
apenas 50% destas amostras apresentando nos rétulos das embalagens as especificacfes
exigidas para estes produtos.

SOARES ET AL. (2014) concluiram, a partir da quantificacdo dos teores de nitrito e
nitrato em 200 amostras de embutidos, que cerca de 78,5 a 85% destas amostras nao
possuiam 0s niveis necessarios destes aditivos para garantir a cor, 0 aroma e a
conservacdo destes produtos. Os autores indicaram a necessidade de desenvolver
pesquisas sobre os teores seguros de nitritos e nitratos para a preservacdo das
caracteristicas e conservacdo dos alimentos além de diminuir os riscos a saude do
consumidor.

Fonte dos dados: Cartaxo (2015).
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Levando em consideragdo o quantitativo das amostras analisadas pelos autores
destes estudos destacados no Quadro 5, que contabiliza um total de 371 amostras
analisadas e das quais um percentual superior a 50% apresentou falhas no processo
produtivo (seja com base no teor de nitritos e nitratos superior ao limite maximo
permitido pela legislacdo ou inferior ao teor minimo para garantir a conservacdo do
produto) é possivel constatar que estes dados sdo preocupantes (Nota da Equipe Editorial
do JQI).

Neste mesmo trabalho Cartaxo (2015) destaca ainda os principais riscos para 0S
consumidores associados ao consumo de alimentos com teores inadequados de nitritos e
nitratos nos alimentos destacando os seguintes:

Acdo metemoglobinizante (capacidade de induzir
a oxidacao do ferro da hemoglobina).

Tumores hepaticos e Cancer de estbmago

AlteracOes (mutacdes) do DNA

Elaboracédo propria com dados de Cartaxo (2015)

De acordo com este cenario retratado pelos resultados destes estudos verifica-se a
ocorréncia de falhas no Servico de Inspecdo Sanitaria, tanto na fiscaliza¢do do processo
de producéo nas industrias como no monitoramento dos produtos no comercio varejista.
Neste cenario o Autor destaca a importancia de uma inspecdo sanitéaria efetiva pelos
orgéos de controle competentes, retirando do comércio produtos carneos embutidos sem
inspecdo, devido a gravidade que 0 uso “irracional destes aditivos podem trazer a salde
do consumidor” (CARTAXO, 2015).

O VOCE SABIA? Que a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) tem como finalidade institucional
“promover a protecdo da saude da populacdo, por intermédio do
controle sanitario da producdo e consumo de produtos e
servicos submetidos a vigilancia sanitaria, inclusive dos
ambientes, dos processos, dos insumos e das tecnologias. 7

Fonte: Elaboracdo propria com dados do site http://portal.anvisa.gov.br/institucional
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Mas, o Leitor e a Leitora do JQI devem estar perguntando: QUAIS SAO OS
MECANISMOS DE ACAO DOS NITRITOS E NITRATOS NO PROCESSO DE
CURA DOS PRODUTOS CARNEOS?

Segundo Cartaxo (2015), referenciando vérios autores, o ion nitrito (NO,?) é o
insumo farmacéutico ativo no sal de cura com a Quimica deste ion estando relacionada
com todas as reacdes envolvidas no processo de cura do alimento. Porém, o ion nitrato
(NO, 1) também € requerido no processo de secagem pelas bactérias redutoras de nitrato
(Achromobacter, Micrococcus, Lactobacillus, Staphylococcus). Estas bactérias, em meio
acido, geram nitrito como produto final a partir da reducdo de nitrato.

O
O O

Que o termo "'cura de carne™ é
bastante antigo e se refere a
conservacao de um produto
pela adicdo de: sal (cloreto de
sodio - NaCl), acucar (sacarose

ou glicose), condimentos,
nitrito e nitrato, sendo o NaCl
0 ingrediente mais importante.
Neste processo também se
obttm a melhoria das
propriedades sensoriais do

alimento. Q

Fonte: Elaboracao propria com dados de Cartaxo (2015).

Ainda segundo Cartaxo (2015), citando varios autores, o processo de cura de produtos
carneos tem como propdsito: garantir a seguranca alimentar e alterar a cor, o sabor e 0
tempo de viabilidade destes produtos nas prateleiras dando-lhes caracteristicas
Gnicas quando comparados com outros alimentos carneos. Considera ainda que 0 uso
de nitritos se justifica pela sua capacidade de atuar prevenindo a germinacdo e a
proliferacdo dos esporos de algumas bactérias, especialmente a Clostridium botulinum,
responsaveis pela producdo de neurotoxinas causadoras do botulismo — doenca rara e
potencialmente fatal — apesar de estudos anteriores afirmarem que a temperatura do
processamento é mais eficiente que o nitrito no combate a esta bactéria.
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VOCE SABIA?

“Que ao consumir
estes alimentos deve
levar em conta a data

de validade do
produto? Uma vez
que a sua coloracao

A, p 0. O 2 avermelhada nao

WP e W Al ) indica seguranca

ATENCAO CONSUMIDOR! alimentar para
consumo’.

Fonte: Elaboracdo propria com dados de Cartaxo (2015).
Crédito da imagem https://agroevento.com/produto/curso-online-de-tecnologia-de-carnes/

A Figura 10 mostra uma representacdo esquematica das reacdes de oxirreducéo
(reacbes que ocorrem com a transferéncia de elétrons entre atomos, ions ou
moléculas — Nota da Equipe Editorial do JQI) envolvendo o ion nitrito, reproduzida por
Cartaxo (2015). Apds a redugdo de nitrato a nitrito (NO5;t — NO,1), em solugdo aquosa
acida (pH 5,5 - 6,0), parte do nitrito esta sob a forma de &cido nitroso (HNO,) que estid em
equilibrio com suas formas reduzidas. O oxido nitrico (NO) reage com a mioglobina,
formando o pigmento nitrosilmioglobina, responsavel pela formacdo da coloracdo résea
da carne (HONIKEL, 2008 apud CARTAXO 2015).

Figura 10 — Reac0es de oxirreducdo envolvendo o nitrito

-0,
NOy NOy % | vod
N A NO [—p -
(Nitrato) —' (Nitrito) Agentes redutores g

Bactérias -

Nitrato- T

redutoras

HNO,+2NO+ H,0

3 RCHOHCOOH + 3 H,0+3NA

+ JRCHNH,COOH

Fonte: PRICE; SCHWEIGERT, 1994 apud CARTAXO, 2015)
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MAS, QUAIS SAO OS MECANISMOS QUE AFETAM A SAUDE DOS
CONSUMIDORES ASSOCIADOS COM O USO DO NITRITO EM ALIMENTOS? J4
discutimos nesta edicdo do JQI que os produtos carneos — linguicas, presuntos, bacons e
carnes curadas — conservados pela adicdo de nitrato e/ou nitrito, podem conter
compostos organicos conhecidos como N-nitrosaminas, formados pela reagdo de nitritos
com as aminas secundarias presentes nestes tipos de alimentos. Estes compostos sdo
capazes produzir um céation nitrogenado que, ao reagir com o DNA, pode provocar
mutacdes (TERRA, 1998 apud CARTAXO 2015) além do seu potencial cancerigeno
para o cancer de estomago em seres humanos (WHO, 1995 apud CARTAXO 2015).

Os nitratos e nitritos contidos nos alimentos curados sdo absorvidos pelo trato
gastrintestinal. Em adultos sadios, o nitrato (NOs!) é rapidamente excretado por via
renal. Ja o nitrito (NO,) interage com a hemoglobina dando origem a metemoglobina
pelo processo de oxidacdo do ion ferroso (Fe?**) ao ion férrico (Fe®**) no anel
porfirinico. A metemoglobina, incapaz de transportar oxigénio, é reduzida em
hemoglobina pela enzima NADH-metemoglobina-redutase presente nos eritrocitos. No
entanto este processo € reversivel desde que a exposicdo ao nitrito seja baixa. (DUARTE,
2010 apud CARTAXO 2015). A Figura 11 apresenta uma representacdo esguematica
deste processo reversivel apenas para baixas concentracfes de nitritos referenciada por
Cartaxo (2015):

Figura 11 — Formagdo de metemoglobina pelo nitrito e sua conversao a hemoglobina.

Hemoglobina Nitrito Metaemoglobina
Fe™ - Fe™
(Ferroso) (Férrico)

NADH metaemoglobina-redutase

Fonte: Reproducéo de SWANN (1975) apud Cartaxo (2015)

Sao varios os fatores que mantém fisiologicamente o ion ferro da hemoglobina no
estado ferroso (Fe?*). O mais importante parece ser a enzima NADH-metemoglobina-
redutase (SWANN, 1975 apud CARTAXO 2015). Em niveis elevados de nitrito, esse
processo resulta no aumento da concentracdo de metaemoglobina (Fe3*) no sangue com a
consequente reducdo do transporte de oxigénio dos alveéolos pulmonares para os tecidos
podendo causar 0s seguintes sintomas: tontura, cefaleia, dispneia, baixo débito cardiaco e
sonoléncia. Entretanto niveis de metaemoglobina no sangue superiores a 50% podem ser
fatais (MOREAU; SIQUERA, 2008 apud CARTAXO 2015).
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DIANTE DESTAS INFORMACOES CABE A VOCE, LEITOR E LEITORA DO
JQI fazer uma reflexdo critica sobre as vantagens e desvantagens de incluir alimentos
processados e ultrapossessados com adicédo de nitritos e nitratos na sua dieta alimentar e, a
partir dai buscar op¢6es de alimentos in natura ou minimamente processados, mais seguros
e saudaveis do ponto de vista nutricional e da salde alimentar.

o

(DVOCE SABIA? Que as porfirinas sdo  moléculas
organicas com uma estrutura geral formada por quatro
aneis pirrdlicos, ligados por ligacdes metinicas (-CH-),
possuindo no seu centro um espago apropriado para
acomodar um ion metalico ligado a quatro atomos de
nitrogénio (Figura 12a). Um dos representantes mais
comuns desta classe de compostos sdo o grupo heme, que
contém o ion metalico ferro no estado de oxidagcdo +3
(Figura 12b).

Fonte: Elaboracdo propria com dados de Cartaxo (2015).

Figura 12: Estruturas de porfirinas

12a) Estrutura geral do anel macrociclo
tetrapirrdlico das porfirinas

12b) Estrutura geral do grupo heme

Fonte: Crédito das imagens https://pt.wikipedia.org/wiki/Porfirina
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Figura 13. Embalagem de salsicha tipo “hot dog” -
de uma das marcas comercializadas no Brasil.. ATENCAO NOS ROTULOS! Contendo

as informacdes (nutricionais, e ingredientes)
do produto a ser consumido:

“Carne mecanicamente separada de frango, gordura
suina, carne suina, agua, carne de peru, proteina
isolada de soja, fécula de mandioca, sal,
maltodextrina, condimentos naturais, pimenta preta,
regulador de acidez lactato de sddio (INS 325)

10 JaLf(CW estabilizantes: Tripolifosfato de sodio (INS 451i),
polifosfato de sddio (INS 452i) e pirofosfato acido de
;batddg sodio (INS 450i) Aromas de fumaca natural de
3 fumaca, natural de pimenta branca, naturais e idéntico
ao natural de pimenta da Jamaica e preta realcador de

sabor glutamato monossddico (INS 621), antioxidante
eritorbato de sodio(INS 316), conservador nitrito de
sodio (INS 250) e corante urucum (160b). NAO
CONTEM GLUTEN”.

; @‘*‘ SAlSI ““»;?;:

Copiado na integra do site

https://www.paodeacucar.com/produto/11 https [[hwww., paodeacucar.co m/
4859/salsicha-hot-dog-sadia-500g



SULFITOS COMO ADITIVOS ALIMENTARES:
AMIGOS OU INIMIGOS?

inimigos?

amigos?

Nesta se¢do da edi¢do teméatica “SAUDE E ALIMENTAGAO NO SECULO XXI”, 0
JQI destaca como importante a discussdo sobre a adi¢do de sulfitos no processamento dos
alimentos buscando, principalmente, informar seus leitores e leitoras sobre quais alimentos
sdo processados com estes aditivos e conscientiza-los sobre os possiveis riscos para a saude
da populacéo, apesar da importancia destes aditivos para a inddstria alimenticia.

Esta abordagem foi referenciada no artigo de Favero e colaboradores (2011), publicado
na Revista “Seguranga Alimentar e Nutricional” intitulado “Sulfitos: importéancia na
indastria alimenticia e seus possiveis maleficios” e no trabalho de Machado e
colaboradores (2006), publicado na Revista “Brazilian Journal of Food Technology”
intitulado “Sulfitos em Alimentos”, além de outros citados por estes autores ao longo deste
texto.

A relevancia desta discussdo parte da premissa de que na atualidade os alimentos in
natura e minimamente processados, de origem vegetal e animal — carnes, verduras,
legumes, frutas, leite — tém sido frequentemente substituidos na dieta das pessoas por
alimentos processados (fabricados essencialmente com a adicdo de sal ou agucar a um
alimento in natura ou minimamente processado — como legumes em conserva, frutas em
calda, queijos e paes) e ultraprocessados (produtos cuja fabricagao envolve diversas etapas,
técnicas de processamento e ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial).
Neste contexto da industria alimenticia a adicdo de sulfitos tem como finalidade:
“AUMENTAR O TEMPO DE VIDA UTIL DOS ALIMENTOS ALEM DE INIBIR O
CRESCIMENTO DE MICRORGANISMOS”.
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No entanto, efeitos adversos a saude humana, tém sido associados a ingestdo destas
substancias quimicas tais como: nausea, irritacdo gastrica local, urticaria e broncoespasmos
em individuos asmaticos sensiveis (MACHADO et al, 2006, p. 266).

VOCE SABIA?

Os termos “AGENTE SULFITANTE” e
“SULFITO” referem-se ao dioxido de
enxofre gasoso ou aos sais de sodio, potassio e
calcio de sulfito hidrogénio (bissulfito),
dissulfito (metabissulfito) ou ions de sulfito™

SO, HSOs; S,0.> SO

Fonte: Elaboragdo propria com dados de (MACHADO et al, 2006).

Ainda de acordo com este referencial (2006, p. 267) estes agentes sulfitantes sdo
quimicamente equivalentes pois ao serem incorporados no alimento sdo convertidos as
mesmas espécies, ionicas ou ndo-idnicas, para um determinado valor de: pH, forca
ibnica, concentracdo ndo-eletrolitica e temperatura com o ion bissulfito (HSO,)
sendo a espécie predominante em alimentos com valores de pH entre 3 e 7. Para valores
de pH menores que 3 e maiores que 7, o desvio do equilibrio é direcionado para a
formagdo de SO, molecular e do ion sulfito (SO;%). Ainda existe a possibilidade de que
parte dos sulfitos adicionados em alimentos se liguem (reversivel ou irreversivelmente)
a outras moléculas (aldeidos, cetonas, acUcares, taninos e proteinas) presentes no
alimento dando origem a diferentes formas combinadas de sulfitos.

A fracdo de sulfitos que ndo se liga a outros compostos do alimento é definida como
sulfito livre sendo constituido por uma mistura de: SO,, ions bissulfito (HSOy), ions
sulfito (SO;?) em equilibrio quimico dindmico. Essa fracdo é convertida rapidamente
em dioxido de enxofre molecular quando o alimento sulfitado ¢ acidificado (MACHADO
et al, 2006, p. 267).

A Figura 14, a seguir, apresenta uma reproducdo dos dados tabelados por estes
autores informando quais sdo os principais agentes sulfitantes utilizados como aditivos
alimentares e que sdo permitidos pela legislacdo brasileira além de informacgbes sobre
estrutura quimico, rendimento teorico (% SO,) e nimero de identificagdo internacional
(INS) destes agentes:
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Figura 14: Dados quimicos, rendimento tedrico e nimero de identificacfo internacional dos agentes sulfitantes.

TABELA 1. Formulas quimicas, rendimento teorico de SO, e
respectivos numeros de identificacao internacional dos agentes

sulfitantes.

Substancia quimica _teorico de SO (o1 NS
Dioxido de enxofre SO, 100 220
Metabissulfito de Na,S;04 67,4 223
sodio
Metabissulfito de K55505 57,6 224
potassio
Sulfito de calcio CasS05.2 H;0 64,0 226
Sulfito de sodio Na,SO5 (anidro) 50,8 221
Sulfito de potassio K;SO4 -k 225
Bissulfito de calcio Ca(HSO;); --n 227
Bissulfito de sodio NaHSO4 61,6 222
Bissulfito de potassio KHSO4 53,3 228

Fonte: [LUCK & JAGER, 1997; BRASIL, 1988; ABIA, 2001}
IMNS: International Mumbering System (Sistema Internacional de Mumeracao)
* nao foi encontrado na literatura

MAS O LEITOR E A LEITORA DO JQI DEVEM ESTAR CURIOSOS PARA
SABER: “QUAIS SAO AS FUNCIONALIDADES ESPECIFICAS DOS SULFITOS
PARA USO COMO ADITIVOS ALIMENTARES”? Estas funcionalidades, de acordo
com Favero e colaboradores (2011), estdo resumidas no Quadro 6 apresentado a seguir:

Quadro 6: Funcionalidades dos sulfitos para uso como aditivos alimentares

0 AGENTES ANTIMICROBIANOS: Os sulfitos tém efeito inibitorio
seletivo sobre bactérias e leveduras. Esta atividade antimicrobiana é dependente
de sua estrutura quimica, sendo mais pronunciada em valores de pH baixos
(inferiores a 3), devido a maior liberacdo de dioxido de enxofre molecular. Essa
acdo antimicrobiana do dioxido de enxofre baseia-se em dois principios: (i) O
primeiro refere-se a inibicdo, pelos sulfitos, de reacbes catalisadas
enzimaticamente, dependendo assim da penetragdo do SO, molecular através da
membrana celular do microrganismo. (ii) O segundo principio da acdo
antimicrobiana, principalmente em microrganismos aerébios, diz respeito ao
poder redutor elevados dos agentes sulfitantes, que causa uma diminui¢do no
nivel de oxigénio, inviabilizando o crescimento destes microrganismos. Todavia,
aqueles microrganismos aerébios que possuem capacidade de serem também
anaerobicos facultativos (geralmente todos 0s microrganismos patogénicos sdo
anaerobicos facultativos) e o0s anaerobicos, sdo favorecidos com esta
modificacgéo.




Quadro 6: Funcionalidades dos sulfitos para uso como aditivos alimentares, continuacéo.
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U AGENTES ANTIOXIDANTES: Os sulfitos tém aplicacdo ampla,
especialmente na industria de vinhos, devido a sua capacidade de eliminar
bactérias e leveduras indesejaveis ao processo de fabricacdo e por auxiliar a
extracdo de pigmentos além de apresentar acdo antioxidante prevenindo a
oxidacdo dos compostos responsaveis pelo padrdo sensorial dos vinhos
(MACHADO e colaboradores, 2006).

2006).

O AGENTES INIBIDORES DE ENZIMAS: Os sulfitos inibem a acdo de
varias enzimas tais como: polifenoloxidase, ascorbato oxidase, lipoxigenase,
peroxidase e enzimas dependentes de tiamina (MACHADO e colaboradores,

Fonte: Elaboracdo propria com base nos dados de Machado (2006), Faveiro (2011).

Devido a essas multiplas funcdes os agentes sulfitantes sdo usados na indudstria
alimenticia, no entanto de acordo com a legislacéo brasileira o uso do diéxido de enxofre
e seus sais como aditivos alimentares estd restrito a certos tipos de alimentos em
concentracbes especificas. A Figura 15 apresenta uma reproducdo com informacgdes de
(MACHADO e colaboradores, 2006) sobre estas categorias de alimentos

Figura 15: Alimentos em que os agentes sulfitantes podem ser adicionados com a funcéo de conservadores e seus respectivos
limites maximos, de acordo com a legislacdo brasileira vigente. Com dados apresentados por (MACHADO e colaboradores,

2006) na Tabela 2 deste referencial

Limite maximo
(2/100g — /100 mL)

Limite maximo
(g/100g — g/100 mL)

Alimentos (expresso em SO2
residual)

Acucar refinado 0.002
Batata descascada cozida (somente metabissulfito 0.01
de sodio) '
Batatas fritas congeladas 0.01
Bebidas alcodlicas fermentadas 0.01
Bebidas alcodlicas mistas 0.01
Bebidas nio alcodlicas a base de soja 0.04
Bebidas ndo alcodlicas gaseificadas ¢ nio

gaseificadas Subeategorias: Prontas para o 0.04

consumo e preparados liquidos

Camardes ¢ lagostas (exclusivamente na matéria
prima apés a captura)

0.003 (no produto
cozido)

Alimentos (expresso em SO2

i residual)
Licores de frutas 0.01
Mistela composta 0.025
Néctares de frutas 0.02
Passas de frutas 0.15
Picles 0.01
Polpas de vegetais (incluindo cogumelos, fungos,
legumes, hortalicas, raizes e tubéreulos, castanhas 0.03
¢ algas marinhas)
Puré de vegetais (incluindo cogumelos, fungos.
legumes, hortaligas, raizes e tubéreulos, castanhas 0,06

¢ algas marinhas)

Camardes ¢ lagostas (exclusivamente na matéria
prima apds a captura)

0.01 (no produto cru)

Raiz Forte (polpa de rabano ou wasabi) (somente
metabissulfito de sodio)

0.05nopsec®

Sangria 0.035
Saqué 0.035
Sidras 0.035
Suco de caju 0.0333 nop.s.c.
Suco de caju alto teor de polpa (diluicio 1:9) 0.30
Sucos de frutas 0.02
Vinagres 0.02
Vinhos 0.035
Vinhos compostos 0.025
Vinhos de frutas 0.035
Xarope de glicose 0.004

Cervejas (somente ditionito) 0.006
Coco ralado 0.02
Cogumelos 0.005
Cooler 0.035
Filtrado doce 0.035
Frutas dessecadas 0.01
Frutose 0.002
Geleias artificiais 0.02
Jeropiga 0.01
Legumes e verduras desidratadas 0.02
Leite de coco esterilizado 0.01
Leite de coco pasteurizado 0.03
Mistela composta 0.025

Néetares de fmtas

0.02

Fonte: (ABIA, 2001: BRASIL, 1988, 1999a, 1999b, 2002, 2005b,

2005¢) — no produto a ser consumido
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A partir dos dados desta tabela, reproduzida de Machado e colaboradores (2006),
pode-se identificar estas categorias de alimentos e seus respectivos valores de limite
maximo permitido (por 100g ou 100mL do alimento especifico). No Brasil este limite
varia na faixa de valores entre 0,002 a 0,06 gramas do sulfito por 100g ou 100 mL do
alimento. O Brasil, como outros paises no mundo, segue as recomendacfes do Joint
Expert Committe on Food Aditives (JECFA) para a utilizacdo segura dos aditivos em
alimentos e bebidas.

Verifica-se ainda, a partir destes dados tabelados que, entre as bebidas, os vinhos se
destacam entre os alimentos com valores mais elevados permitidos de sulfitos (0,035
g/100g ou 100 mL). Como ja informado anteriormente os sulfitos sdo amplamente
utilizados na induastria de vinhos devido a sua capacidade de eliminar as bactérias e as
leveduras indesejaveis ao processo de fabricacdo e auxiliar na extracdo de pigmentos.
Atuam ainda prevenindo a reacdo oxidativa dos compostos responsaveis pelo padréo
sensorial deste tipo de bebida (BURROUGHS, 1981; OUGH, 1986 apud MACHADO,
2006, p. 268). A presenca destes aditivos e especificada no rotulo das embalagens destas
bebidas.

A Figura 16 apresenta o rotulo de uma marca de vinho produzido pela Caves Dom
Teodosio S.A. — companhia portuguesa especializada na producéo, engarrafamento e
comercializagdo de uma “alargada gama de vinhos, espumantes e bebidas espirituosas” —
localizada em Rio Maior-Portugal, publicado por “Obsecado” [sic] em 17/12/06, com o
autor da postagem chamando a atencao para a adicédo de sulfito:

Figura 16: Indicacdo da presenca de sulfito na garrafa de vinho.

“Vinho verde Lagosta, das
Caves Dom Teodosio;
enviado por um amigo,
que eu nao bebo. A
"lagosta” ndo se torna "cor
| VINHO VERDE laranja _[S|c], tor_na-se cor-
M Aagst” tomas cdr laranja quando o i & de-laranja. E obrigado pela
j|  <emeereura ideal o consumo (6-°C) referéncia aos  sulfitos

Contém Sulfitos / Contains Sulphites  §f ~ . -
4 responsave, beba com moderai (mas nao foi voluntaria,

| @ | pois ndo?), porque podem
v ~

l H“” ’I ' s | causar graves reaccgoes

516011101130134" [ -

. alergicas em  algumas

pessoas”. [sic]

Fonte da imagem com edicdo prépria: http://obsecado.blogspot.com/2006/12/vinho-verde-cor-de-laranja.html.
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ﬁOCE SABIA? Que o efeito antioxidante dos sulfitos é
parcialmente responsavel pela inibicdo do escurecimento (ndo
enzimatico e enzimatico) dos alimentos (TAYLOR et al., 1986;
LUCK & JAGER, 1997 apud MACHADO, 2006, p. 268). Esta
funcionalidade se baseia, principalmente, na capacidade que
estas substancias tém de sequestrar outros agentes oxidantes
que sdo formados quando o oxigénio entra em contato com o
alimento. Como exemplo, pode-se citar a reacdo do acido
ascorbico (C4HzO4) com oxigénio (O,) formando o &cido
dehidroascorbico (C¢HO¢), popularmente conhecido como
vitamina C, e perdxido de hidrogénio (H,0,).

O PEROXIDO DE HIDROGENIO é um agente oxidante poderoso que oxida
outros componentes do alimento e conferindo-lhe um aroma indesejavel. Os agentes
sulfitantes por sua vez irdo reagir rapidamente com o peréxido de hidrogénio protegendo
assim outros constituintes do alimento do processo oxidativo (OUGH, 1986 apud
MACHADO, 2006, p. 268).

As frutas e hortalicas, além de altamente nutritivas, séo atrativas devido a variedade
de pigmentos que contém e, assim, a cor € um critério importante e motivacional na
decisdo de compra destes alimentos pelo consumidor. Sendo assim as reagdes quimicas
de escurecimento, como pode ser observado na Figura 17 a sequir, estdo entre as mais
importantes alteracOes dos alimentos, tanto na forma “in natura” ou mesmo durante a
cadeia de processamento e armazenamento, pelas implicacdes nutricionais, tecnoldgicas
e econdmicas, com um desperdicio alimentar relevante associado, especificamente, com
as frutas tropicais. Estas mudancas de cor das frutas e hortalicas possuem diferentes
origens e podem ser influenciadas pela presenca de pigmentos naturais — clorofilas,
carotenoides e antocianinas — ou formados em reacOes enzimaticas e ndo enzimaticas
(OLIVEIRA et al, 2008; CARNEIRO et al, 2006 apud FAVERO et al, 2011, p.3).

Figura 17: Escurecimento enzimatico da maca.

Fonte da imagem com edicdo prépria: https://www.quimicalimentar.com.br/escurecimento-

enzimatico-em-alimentos/
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VOCE SABIA? Um pigmento é uma substancia cuja cor depende do
comprimento de onda da luz refletida pela mesma. A clorofila, por
exemplo, absorve todas as cores exceto o verde, dai a sua cor. A
molécula desta substancia é bastante complexa com diferentes tipos de
clorofilas em diferentes organismos e todos 0s organismos
fotossintéticos possuem clorofila “a”. Na Figura 18 estdo
apresentadas as estruturas quimicas das clorofilas “a” e “b” que
diferem entre si pelo tipo de radical R na sua estrutura quimica (metila
-CH; na clorofila “a” e um grupo aldeido (-CHO) na clorofila “b”.
Os carotenoides sdo substancias quimicas tetraterpénicas (metabolitos
secundarios de origem vegetal) que compreendem pigmentos
amplamente difundidos na natureza, encontrados nos vegetais, que se
caracterizam por apresentar moléculas oxidaveis e lipossoluveis e que
exibem cores com nuances do amarelo ao vermelho. Sao essenciais
como precursores da sintese da vitamina A nos animais.

Figura 18: Estruturas quimicas das clorofilas “a” e “b”.

f =)
Clorofila a @ = ——CH,
o
Clorofila b @ 2 )J\H

5 )\OCH WCW

Fonte: Streit et al (Cienc. Rural vol.35 n.3 2005), com edicéo.
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VOCE sABIA? Que a grande quantidade de tipos de carotenoides conhecidos (mais
de novecentos) podem se classificados em duas grandes familias descritas na Figura 13.

Figura 19: Categorias dos carotenoides

Carotenos: formados por
carbono e hidrogénio, como por
exemplo 0 betacaroteno
(provitamina A, Figura 20) ou o
licopeno. Ambas sdo moléculas
altamente apolares.

Xantofilas: sdo  carotenOides polares e
funcionalizados com diversos grupos oxigenados

como hidroxilas ou cetonas. Exemplos de
xantofilas sdo: luteina (Figura 29), zeaxantina,
mixol, osciloxantina e aloxantina.

Fontes: Elaboragdo prdpria com dados da https://pt.wikipedia.org/wiki/Carotenoide

Figura 20: Estruturas quimicas do betacaroteno e da luteina

HO

LUTEINA

Fontes das imagens: http://educacao.globo.com/provas/fuvest-2013/questoes/11.html;
http://umaquimicairresistivel.blogspot.com/2011/03/0s-carotenoides-estao-por-todo-o-lado.html
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Favero e colaboradores (2006) destacam os sulfitos como sendo agentes quimicos
multifuncionais, visto que, apresentam capacidade de: (i) Prevenir o escurecimento,
enzimatico e ndo enzimatico dos alimentos. (ii) Controlar o desenvolvimento
microbiologico. (iii) Atuar como agente branqueador, antioxidante ou redutor. No entanto,
segundo estes Autores, ainda que muito utilizados pela inddstria alimentos e bebidas 0s
sulfitos podem causar sérios problemas de saide com efeitos adversos a saide humana
relacionados com a sua ingestdo destacando os seguintes:

O Reducdo da disponibilidade de algumas vitaminas tais como: tiamina (B,), acido
folico (B), piridoxina, nicotinamida entre outras.

O Sérios distarbios neuroldgicos diagnosticados em uma pequena parcela da populacéo
com reduzida atividade da enzima sulfito oxidase, responsavel pela conversdo de
sulfito a sulfato, este ultimo, indcuo e rapidamente excretado pelo organismo.

O Nos humanos, podem provocar anafilaxia, urticaria, angioedema, hipotenséo, nausea,
irritacdo gastrica local, dores, diarreia e dores de cabeca.

Além dos problemas de saldde em humanos associados ao uso de sulfitos em
alimentos, citados anteriormente, Machado e colaboradores (2006, p. 270) citam, com
base em diversos estudos publicados, a ocorréncia de crise asmatica em individuos
asmaticos sensiveis a sulfitos com prevaléncia em cerca de 5 a 10% destes individuos.
De acordo com estes Autores os individuos sensiveis a sulfito séo mais afetados quando
essas substancias sdo inaladas. J4, no caso das criangas que apresentam quadro clinico
severo de asma, a ocorréncia dessas reacdes pode afetar um nimero maior (cerca de 35 a
65%) desta populacdo. Ressaltam ainda que a quantidade de sulfito necesséria para
desencadear estas reacdes em humanos é variavel: "enquanto certos individuos toleram
até 4 g de sulfito diariamente sem efeitos indesejaveis, outros reclamam de dores de
cabeca, nauseas e diarreia apos a ingestdo de quantidades muito inferiores”.

Para Favero et al (2011) mesmo com os aditivos alimentares ndo representando
riscos para a maioria da populacdo, uma pequena parcela da mesma pode sofrer reacdes
adversas relacionadas com sulfitos ou certos corantes. No entanto, as reacdes causadas
por sulfitos sdo caracterizadas como intolerancia alimentar e ndo como alergia apesar
dos sintomas semelhantes, tais como: diarreia, ndusea e dor abdominal, mas sem o
envolvimento do sistema imunoldgico. A intolerancia alimentar ocorre quando o
organismo ndo consegue digerir adequadamente um alimento ou um dos seus
componentes.

Ainda segundo este referencial, a maioria das reacGes de intolerancia adota a forma
de ataques asmaticos e urticaria e frequentemente vém acompanhadas por intoleréncia ao
acido acetil salicilico. Dependendo da sensibilidade do individuo, podem ser induzidas
por quantidades de dioxido de enxofre na faixa de 2 a 250 mg. POR ESTA RAZAO, AS
EMBALAGENS DOS ALIMENTOS QUE CONTEM SULFITOS TEM DE INDICAR
CLARAMENTE A PRESENCA DESTES ADITIVOS PARA O CONSUMIDOR.
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Outro dado importante, da Agéncia Federal do Departamento de Saude e Servigos
Humanos dos Estados Unidos — Food and Drug Administration (FDA) — indica que
cerca de 5% dos individuos asmaticos sdo sensiveis a sulfitos. Por lei, os agentes
sulfitantes, ndo podem ser pulverizados em vegetais e frutas destinadas para serem
consumidas ainda cruas. No entanto podem ser usados no processamento de alimentos e
na conservacgdo de frutos do mar. O regulamento da FDA define que os sulfitos devem
ser declarados no rotulo quando a quantidade adicionada for superior a 10 ppm (10
mg/L) no produto final. As reac6es do organismo humano ao diéxido de enxofre variam
amplamente: enquanto algumas pessoas toleram até 4 g de sulfito diario sem efeitos
adversos (ou seja, em torno de 50 mg/kg de peso corporeo), outras sofrem dores de
cabeca, nauseas, diarreia ou uma sensacdo de saciedade apOs comer pequenas
quantidades (FAVERO, et al 2011).

Esta discussdo sobre o uso de sulfitos no processamento de alimentos e suas
implicagdes, tanto na qualidade da alimentacdo como na saude dos consumidores, €
importante para que os leitores e leitoras do JQI tenham conhecimento das vantagens e
desvantagens do consumo de alimentos processados com estas substancias para que, a
partir desta compreensdo, possa DECIDIR, DE FORMA CONSCIENTE, PELA
QUALIDADE DA SUA DIETA NUTRICIONAL CONSIDERANDO OS SULFITOS
COMO AMIGOS OU INIMIGOS.
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A Figura 21 apresenta a reproducao do rotulo da embalagem, com informagdes nutricional
e dos ingredientes de uma marca comercial de biscoito “Maria” com a indicagdo “contém
sulfitos” (antioxidantes E223). VOCE SABIA?

BOLACHAS

INGREDIENTES: Farinha de trigo,

aclicar, gordura vegetal de lma,

xarope de glucose, soro de Fonte da imagem com edigdo -

%m&;smgﬂg https://www.pombaljornal.pt/iogur

(E223 (contém sulfitos), E304i, E306), te-natural-sem-bolacha-maria-se-
aroma.Podeoomarvesﬁgosdefmtos faz-favor/

de casca rija, ovos, soja e sementes

de sésamo.

Conservar em local fresco e seco.




ALIMENTOS IRRADIADOS:

TECNOLOGIA, FINALIDADES, VANTAGENS E
DESVANTAGENS E ACEITACAO DO CONSUMIDOR

Figura 22: A “Radura” identifica os alimentos irradiados
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Fonte http://www.scind.org/418/Health/food-irradiation-a-novel-perspective-against-emerging-post-harvest-lost.html

NESTA SECAO DA EDICAO TEMATICA “SAUDE E ALIMENTACAO NO SECULO XXI”,
0 Jornal da Quimica Inorganica (JQI) aborda a TECNOLOGIA DA IRRADIACAO DE
ALIMENTOS com enfoque nos conceitos basicos e no processo (finalidades, tipos de
radiacdo, limites de dose, vantagens e desvantagens) além da legislacdo especifica no
Brasil para o0 uso seguro deste processo. A discussdo apresentada nesta secdo se baseou
no trabalho de Couto, R. R. e Santiago, A. J. (2010) publicado na “Revista Ciéncias
Exatas e Naturais” (v.12, n. 2, p. 193-256) intitulado “Radioatividade e Irradiacdo de
Alimentos” além de outras referéncias citadas ao longo deste texto.

A Equipe Editorial do JQI considera relevante esta abordagem por possibilitar, aos
seus leitores e leitoras, um maior esclarecimento sobre os fundamentos (conceituais,
tecnologicos e de regulacdo) da irradiacdo de alimentos além de tratar-se de uma
tematica com grande potencial como tema transversal e para uma abordagem
interdisciplinar, no Ensino Béasico de Quimica, favorecendo, desta forma, uma educacéo
para a cidadania e contribuindo para reduzir a resisténcia das pessoas ao uso da
tecnologia nuclear na nossa sociedade, especificamente tratando-se da aquisicdo para
consumo de alimentos irradiados. Um dos fatores desta rejeicdo € decorrente da falta de
informacdo da populacdo sobre a Ciéncia Nuclear e suas aplicacdes que comumente
associa os maleficios atribuidos a radiacdo ionizante, amplamente divulgados nos
veiculos de comunicacdo, aos alimentos irradiados.
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O PROCESSO DE IRRADIACAO DE ALIMENTOS NO BRASIL

Para Couto e Santiago (2010) a preservacdo da saude dos seres humanos, tem sido
uma preocupacdo crescente da sociedade atual buscando-se, no ambito da salde e das
politicas publicas (nota da Equipe Editorial do JQI): reduzir os riscos de contaminacao;
aumentar a eficiéncia dos tratamentos; minimizar o tempo e 0s custos de internacdo, além
de uma dieta que seja livre dos agentes patologicos comumente presentes na superficie ou
no interior dos alimentos, devido a ma higienizacdo e/ou ao processo natural de
decomposicéo.

Neste sentido tem-se como principais finalidades a prevencdo de doencas de origem
alimentar e a reducé@o dos problemas relacionados com os tempos de armazenamento dos
alimentos (ESTEVES, 1997 Apud COUTO e SANTIAGO, 2010, p. 194). Neste contexto
de saude e seguranca alimentar merece destaque a tecnologia de irradiacdo de alimentos,
cujo processo e finalidades principais estdo resumidos na representacdo esquematica
apresentada na Figura 23:

Figura 23: O processo e as finalidades da irradiacdo de alimentos.

As FINALIDADES

|
EXPOSICAO DOS ALIMENTOS,
EMBALADOS OU A GRANEL, A UMA AUXILIAR NO RETARDAMENTO DA
QUANTIDADE CONTROLADA DE DETERIORACAO DO ALIMENTO.
RADIACAO IONIZANTE.
4 4
O TEMPO DE IRRADIACAO E OS INIBIR A PRESENCA DE BACTERIAS E
OBJETIVOS SAO ESPECIFICOS PARA FUNGOS VIA ALTERACAO DE SUAS
CADA TIPO DE ALIMENTO. ESTRUTURAS MOLECULARES.

Fonte: Elaboragdo propria com dados de (SANTOS, 2011).

A exposicdo dos alimentos a uma fonte de radiacdo ionizante € feita de forma
minuciosamente controlada e por um tempo prefixado, com a radiacdo sendo absorvida
pela 4gua ou outras substancias constituintes dos alimentos, com alteragfes das suas
estruturas quimicas, resultando na interrupcdo dos processos metabolicos organicos que
levam o alimento ao apodrecimento.

Sendo assim a irradiacdo dos alimentos tem como PRINCIPAIS VANTAGENS:
minimizar a presenca dos microrganismos prejudiciais a saude e reduzir a velocidade de
maturacdo e germinacdo dos alimentos, permitindo, desta forma prolongar a sua
conservacdo sem deteriorar suas propriedades organolépticas e nutricionais, se
apresentando ainda como uma alternativa limpa e segura a pulverizacdo quimica das
culturas.
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Mas, apesar de ser uma técnica rapida e extremamente eficaz para a conservacdo de
alimentos — através da esterilizacdo, pasteurizacédo, desinfestacdo, desinfeccdo e inibicdo da
germinacdo — também sdo apontadas algumas DESVANTAGENS DA IRRADIACAO DE
ALIMENTOS, sendo citadas por Vieira et al. (2016, p. 57): a possibilidade de alteracdes,
durante o tratamento, das caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos além do fato de ser
uma técnica pouco conhecida da populacdo e, por esta razdo, encarada de forma
conjecturada por aqueles consumidores que desconhecem o0 uso e beneficios da
radioatividade.

Couto e Santiago (2010, p.194) destacam ainda o fato de que grande parte dos
alimentos disponiveis mundialmente para o consumo é produzida em paises de clima quente
e sob condicgdes higiénicas deficientes e cuja capacidade de conservacdo, além da carga
microbiana, sdo dependentes das condi¢cdes em que se encontram, na colheita, e do seu
processamento posterior. Ponderam ainda que nesse cenério, a tecnologia de irradiacdo de
alimentos se destaca como solucdo para a conservacao e a descontaminagdo microbiana dos
alimentos.

No decorrer dos seculos, as tecnologias de preservacdo de alimentos foram se
desenvolvendo concomitante ao aumento do conhecimento cientifico e, na atualidade, o
numero de produtos sendo processados por irradiacdo no mundo inteiro estd constantemente
aumentando, incluido, desde a década de 90, diversos itens, tais como: frutas, vegetais,
carnes, frutos do mar e especiarias (KUNSTADT et al. 1993 apud COUTO e SANTIAGO,
2010, p. 194). A Figura 24 mostra uma representacdo esquematica do mapa-mundi com 0s
paises que comercializam alimentos irradiados assinalados com bandeiras PRETAS,
incluindo o Brasil. Nos paises que estdo sinalizados com bandeiras AMARELAS ja existe
aprovacéo para o uso desta tecnologia nuclear.

Figura 24: Paises em todo o mundo que ja comercializam ou ja autorizaram a irradiacéo de alimentos.
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Fonte: https://ccr.ucdavis.edu/food-irradiation/technology-being-used-other-countries
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De acordo com Couto e Santiago (2010) a irradiacdo de alimentos para consumo, no
Brasil, esta autorizada desde 1973 e, na atualidade, ndo ha qualquer restricdo quanto aos
tipos de alimentos que possam ser irradiados para comercializagdo. Mas, segundo estes
autores, € necessario possibilitar a identificacdo, pelo consumidor, de que determinado
alimento foi submetido a este tratamento que também destacam a importancia dos estudos
cientificos sobre as alteracdes induzidas por determinadas doses de radiacdo nos alimentos
para o controle e garantia da seguranca alimentar e que, na atualidade, constituem campo de
intensa pesquisa. No Quadro 7, apresentado a seguir, o JQI apresenta um breve resgate
histérico sobre as pesquisas iniciais, a legislacdo e normatiza¢des sobre o uso da irradiacédo
de alimentos no Brasil:

Quadro 7: O contexto historico da irradiacéo de alimentos no Brasil.

DATA MARCO HISTORICO

Ocorreram as primeiras pesquisas com irradiacdo de
alimentos no Brasil, realizadas pelo Centro de Energia
Nuclear na Agricultura (CENA), em Piracicaba — SP.

Em junho de 1965 o Comité de Energia Atdmica da ONU
definiu, com base numa série de estudos, que os alimentos
irradiados com dose de até 5,6 Mrad (10°rad), usando como
fonte de radiacdo o radionuclideo Cobalto-60 ou feixe de
elétrons com energias de até 10 MeV, eram adequados para
consumo alimentar (ESTEVES, 1997; OMAYE, 2004 Apud
COUTO e SANTIAGO, 2010, p. 199).

Os alimentos irradiados foram aprovados pelas autoridades de
salde em 40 paises, entre eles o Brasil. No entanto, mesmo
com a permissdo do uso da irradiacdo para conservacao de
alimentos, 0s processos se restringiram quase que
exclusivamente as instituicbes de pesquisas, uma vez que
nessa época 0 nNosso Pais contava com um numero restrito de
especialistas na area. (ORNELLAS et al. 2006 apud COUTO
e SANTIAGO, 2010).

O Sistema Internacional de Unidades (SI) definiu como
unidade de dose absorvida © GRAY (GY), que representa a
quantidade de energia de radiacdo ionizante absorvida (OU
DOSE) por unidade de massa, sendo, portanto, equivalente a
um joule de radiacdo absorvida por um quilograma de matéria
(J/KG).
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Quadro 7: O contexto historico da irradiacdo de alimentos no Brasil, continuago..

Edicdo, em 1985 e 1989, respectivamente, das portarias
complementares a regulamentacdo sobre a irradiacdo de
alimentos, que era existente no Brasil desde 1973:

PORTARIA N° 09, DE O8 DE MARCO DE 1985 da
Divisdo de Alimentos do Ministério da Saiude (DINAL/MS)
que definiu as normas gerais sobre irradiacdo de alimentos
prevendo que o limite superior de dose de irradiacdo de 10
kGy com divulgacdo da relagdo com os produtos aprovados
para irradiacao e suas respectivas doses.

PORTARIA N¢ 30, DE O2 DE AGOSTO DE 1989 da
Divisdo de Alimentos do Ministério da Satde (DINAL/MS),
que determinou o limite superior de irradiacdo de 10kGy,
proibindo a reirradiacédo, e listando os produtos aprovados
para irradiacdo e suas respectivas doses (LEAL et al., 2004
apud COUTO e SANTIAGO, 2010).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
aprovou a RESOLUCAO N° 21, DE 26 DE JANEIRO DE
2001, com revogacao das portarias anteriores, e que nédo
apresenta restricdo sobre quais alimentos podem ser
irradiados com a dose méaxima especifica, desde que esta
ndo comprometa as qualidades funcionais e sensoriais do
alimento. Também ndo define a dose minima a ser
alcancada, desde que essa cumpra com seu objetivo (LEAL
et al., 2004 apud COUTO e SANTIAGO, 2010).

Fonte: Elaboracéo propria com dados de Couto e Santiago (2010).

MAS ..... QUAIS SAO 0S PARAMETROS QUE REGEM O PROCESSO
DE IRRADIACAO DE ALIMENTOS?

Na Figura 15 desta se¢do o JQI definiu o processo de irradiacao de alimentos como
sendo “A EXPOSICAO DOS ALIMENTOS A UMA QUANTIDADE CONTROLADA
DE RADIACAO IONIZANTE”. E, diante desta definicdo o leitor e a leitora do JQI
podem estar curiosos para obter respostas para as seguintes indagacOes postas a seguir:

U O QUE CARACTERIZA UMA RADIACAO COMO IONIZANTE?

O COMO E FEITA A DOSAGEM DA QUANTIDADE DE RADIAGAO
IONIZANTE NO ALIMENTO?
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Ja sabemos que a irradiacdo de alimentos trata-se de um tratamento fisico que consiste
em submeter os alimentos, ja embalados ou a granel, a exposicdo de uma fonte de radiacao
ionizante, durante o tempo necessario para se obter as alteracBes desejaveis, tais como:
inibicdo de brotamentos, retardo na maturacdo, reducdo da carga microbiana,
eliminacdo de micro-organismos patogénicos, esterilizacdo, desinfeccdo de gréos, de
cereais, de frutas e de especiarias (COUTO e SANTIAGO, 2010, p. 202).

0 MAS....VOCE SABIA QUE “radiacdo ionizante” é qualquer
radiacdo, na forma de ondas eletromagnéticas ou de particulas
(neutras ou carregadas), com energia suficiente para produzir
lonizacdo na matéria. Sao radiacdes ionizantes: particulas alfa
(o) e beta (B*-positrons e B*-elétrons), raios gama, raios X
(radiacdo eletromagnetica), néutrons, protons e outras
particulas subatomicas (com velocidade superior a 1% da
velocidade da luz) capazes de produzir ions. Esta definicdo
exclui as radiagbes ndo ionizantes (ondas de radio, micro-ondas,
luz visivel, infravermelha ou ultravioleta).

Fonte: Elaboracdo propria com dados de http://mww.nuclearglossary.com/abcs/nuclearglossary_1.html

De acordo com Couto e Santiago (2010, p. 202), a interacdo da radiacdo ionizante
com a matéria € um processo que se passa em nivel atbmico. Ao atravessarem um
material, estas radiacGes transferem energia para as particulas que se encontram em sua
trajetéria: atomos, moléculas, ions. A quantidade de energia que € cedida pelos fétons
ou particulas ionizantes para a matéria neste processo ¢ denominada dose absorvida.
Como ja citado anteriormente a unidade de dose absorvida no Sistema Internacional de
Unidades € o gray (Gy) — a quantidade de radiacdo correspondente a 1 joule de energia
absorvida por quilograma (1J/kg) do material irradiado.

Esta quantidade de energia absorvida (dose) é dependente: da massa, da
densidade e da espessura do material irradiado. Devido a estes fatores as doses
especificas dos alimentos irradiados sao classificadas, de acordo com a faixa de energia
depositada, como: baixas (valores inferiores a 1 kGy), médias (valores na faixa de 1 a
10 kGy) e elevadas (valores superiores a 10 kGy).

Por intermédio da Resolucdo RDC N° 21 da ANVISA, de 26 de janeiro de 2001,
que aprova o regulamento técnico para irradiacdo de alimentos no Brasil, ficou
estabelecido que: “todo produto tratado por energia ionizante deve ser rotulado
contendo, em seu rotulo, a seguinte frase: ALIMENTO TRATADO POR PROCESSO
DE IRRADIAGAO, escrita com letras de tamanho ndo inferior a um terco (1/3) da letra
de maior tamanho nos dizeres de rotulagem”. Além disso: “quando um produto irradiado
é utilizado como ingrediente em outro alimento, deve declarar essa circunstancia na lista
de ingredientes, entre parénteses, ap0s 0 nome do mesmo”.
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No Brasil, o simbolo da identificacdo internacional do uso da radiacdo ionizante:
“RADURA”, cujo logotipo esta representado na Figura 25, ndo € obrigatorio na embalagem
comercial dos alimentos. Porém, nos EUA, a Agéncia Food and Drug Adminstration (FDA)
tornou o seu uso obrigatorio, a partir do ano de 1986, para deixar claro aos consumidores que
o0 alimento passou pelo processo de tratamento com radiacao.

Figura 25: “Radura” ¢ o simbolo que identifica
alimento irradiado.

E VOCE LEITOR
E LEITORA DO JQI:

ja consumiu algum
alimento que continha
0 simbolo “Radura”
na sua embalagem?

4

Fonte: https://en.wikipedia.org/wiki/Radura

Considerando o que ja foi discutido nesta secdo do JQI sobre o processo de irradiacédo
de alimentos, ja embalados ou a granel, e suas finalidades especificas que, de acordo com
Couto e Santiago (2010, p. 202) incluem: a inibicdo de brotamento; o retardo da maturacao;
a reducdo da carga microbiana; a eliminacdo de micro-organismos patogénicos; a
esterilizagdo; a desinfeccdo de graos, de cereais, de frutas e de especiarias, pode-se inferir
que esta tecnologia nuclear:

ALEM DE GARANTIR A SEGURANCA ALIMENTAR
POSSIBILITA A DURABILIDADE MAIOR DOS PRODUTOS,
REDUZINDO O DESPERDICIO E MITIGANDO AS
DOENCAS ASSOCIADAS COM A CONTAMINACAO
ALIMENTAR NO MUNDO.
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DOSES DE IRRADIACAO ESPECIFICAS DOS ALIMENTOS

No Quadro 8, a seguir, estdo relacionados alguns alimentos com 0s respectivos
valores das doses maximas permitidas, expressas em kGy (1 KGY = 103 GY), para
um tratamento especifico (OBJETIVO) por irradiacdo no Brasil :

Quadro 8: Aplicacdo da irradiagdo em alimentos no Brasil e doses maximas permitidas em kGy.

PRODUTO OBJETIVO DosE (KGY)

ARROZ DESINFESTACAO 1,0

BATATA DOCE INIBICAO DE BROTAMENTO 0,18

CEBOLA INIBICAO DE BROTAMENTO 0,18
FEIJAO DESINFESTACAO 1,0
MILHO DESINFESTACAO 1,0
TRIGO DESINFESTACAO 1,0
FARINHA DE TRIGO DESINFESTACAO 1,0

ESPECIARIAS DESCONTAMINACAO 10,0
MAMAO DESINFESTACAO 1.0

ATRASO NA MATURACAO

AUMENTO DO TEMPO DE

MORANGO 3,0
PRATELEIRA
PEIXE DESINFESTACAO 1,0-2,2
FRANGO DESCONTAMINACAO 7,0

Fonte: Adaptado (COUTO e SANTIAGO, 2010). Dados Portaria DINAL/MS de 08/03/1985 e 25/09/1989.

FONTES DE IRRADIAGCAO

Ja foi discutido nesta secdo do JQI que os tipos de radiacdo ionizante
frequentemente usados na tecnologia de irradiacdo de alimentos sdo: RAIOS X,
RAIOS GAMA (radiacdo eletromagnética) ou FEIXE DE ELETRONS (particulas
carregadas). Mas, as duas fontes de radiacdo ionizante que sdo comumente utilizadas
neste processo sdo os radionuclideos — nuclideos radioativos — COBALTO-60 E
CESIO-137, ambos emissores de radiacdo gama.
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Os processos de desintegracdo nuclear (OU TRANSMUTACAO RADIOATIVA)
destes dois radionuclideos (Co-60; Cs-137) estdo mostrados na representacdo esquematica
da Figura 26, a seguir. Ambos decaem por emissdo de particulas beta (elétron) formando
seus respectivos nuclideos filhos (Ni*-60 e Ba*-137) em estado nuclear excitado (*). Sendo
assim se estabilizam emitindo fotons de radiacdo eletromagnética (RADIACAO GAMA)
com energias especificas. No caso do Ni*-60 sdo emitidos fotons com energias de 1,17 e
1,33 MeV enguanto que o Ba*-137 emite fotons gama com energia de 0,662 MeV.
Observacdo: 1MeV = 1x10° eV, ou seja, um milhdo de elétrons volts.

Figura 26: Esquemas de desintegracdo radioativa do C0-60 e Cs-137, com edicao.
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Fonte: http://www.astronoo.com/pt/artigos/neutrino.html https://scientificsentence.net/Equations/Nuclear_Physics/in

dex.php?key=yes&Integer=gamma_ray

As particulas betas (NEGATRONS) sdo elétrons energéticos produzidos na
transmutacdo de um néutron (n) em um préton (p), no nacleo atbmico, com a liberacéo de

UM ELETRON (f) e um ANTINEUTRINO DO ELETRON (V), conforme equacdo € a
representacdo esquematica apresentada na Figura 27 a seqguir:

Figura 27: Equacdo da transmutacdo nuclear com emissdo nuclear Beta "
o f5

n—>p+e +7v,

electron

neutron™~—"3
proton

Fonte: https://socratic.org/questions/594c8730b72cff192abb30c9
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que estdo relacionadas no Quadro 8 a seguir:

U 0O O 00

Reforcando o que j& foi discutido anteriormente o JQI destaca a consideracdo de
Couto e Santiago (2010, p. 207) de que “o tratamento do alimento por irradiacdo esta
cada vez mais sendo reconhecido como um meio de reduzir enfermidades e custos
médicos associados pois, atraves da irradiacdo, € possivel inativar os protozoarios
presentes nos alimentos — peixes, aves domésticas, mariscos, carne vermelha — que
acabam sendo transferidos para 0 homem sendo agentes causadores de muitas doencas.
Para finalizar ampliamos as informacdes sobre as vantagens e as desvantagens desta
tecnologia, destacadas por estes autores, além das que ja foram citadas anteriormente e

Quadro 8: Vantagens e Desvantagens do uso de irradiacdo de alimentos

VANTAGENS
Inibir o brotamento de raizes. Q
Retardar o amadurecimento de
frutas e vegetais. a

Reduzir 0s microorganismos
patogénicos.

Aumentar a vida atil de
prateleira do alimento.

Suprir o abastecimento nos
periodos de entressafra.

Do

DESVANTAGENS

Alteracdo do sabor, em decorréncia da
formacéo dos radicais livres.

Possiblidade da ruptura das estruturas: do
amido, da celulose e das proteinas,
ocasionando o amolecimento de carnes.
Possibilidade de haver perda de nutrientes.
As vitaminas C e K podem sofrer acdo dos
radicais livres que provocam a oxidacgéo
das gorduras dos alimentos, dando um
sabor de ranc¢o aos produtos gordurosos.

Fonte: Elaboracéo propria com dados de Couto e Santiago (2010)

Por fim o JQI apresenta
para seus leitores e leitoras a
pergunta classica: “SE EU
COMER UM  ALIMENTO
IRRADIADO, VOU FICAR
RADIOATIVO”?

ACESSE A NOSSA PAGINA
NA REDE SOCIAL FACEBOOK E
SE POSICIONE CRITICAMENTE
SOBRE ESTA INDAGACAO!

Nesta discussdo € importante
ressaltar a diferenca que existe entre
CONTAMINACAO RADIOATIVA ¢
IRRADIACAO.

A contaminacdo  radioativa,
caracteriza-se pela presenca indesejavel
e acidental de material radiativo em
determinado local, onde n&o deveria
estar, incluindo a ingestéo e/ou inalacéo
de radiois6topos. A irradiacdo consiste
na exposicdo de um objeto ou corpo a
radiacdo, que pode ocorrer a alguma
distdncia e sem necessidade do seu
contato direto com a fonte radioativa
(COUTO e SANTIAGO, 2010, p. 209).
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Finalizamos destacando que a dificuldade de aceitacdo ampla pela sociedade da
tecnologia de irradiacdo de alimentos esta relacionada, principalmente, com a resisténcia dos
consumidores que ndo sabem diferenciar irradiacdo e contaminacdo radioativa. Além disso a
divulgacdo ampla nos meios de comunicacdo dos acidentes e desastres nucleares,
destacando os maleficios da ciéncia nuclear e das suas tecnologias em detrimento dos seus
beneficios, que sdo amplos e pouco destacados, incluindo as aplicagGes: industriais, médicas
(diagnosticos e tratamentos), na geracdo de energia, na esterilizacdo de artefatos e alimentos,
entre outras.

Apobs esta leitura e fazendo uma reflexao critica sobre a tecnologia de irradiacdo dos
alimentos, com suas vantagens e desvantagens, convidamos os leitores e as leitoras do JOI
para acessar a nossa pagina da rede social Facebook e se posicionar sobre as seguintes
questdes: (I) QUAIS OS RISCOS A SAUDE HUMANA NO CASO DA INGESTAO DE
ALIMENTOS CONTAMINADOS? (i) QUAIS OS RISCOS A SAUDE HUMANA DA
INGESTAO DE ALIMENTOS IRRADIADOS? AGUARDAMOS ANSIOSOS PELO SEU
POSICIONAMENTO.
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Batata Frita Sabor Churrasco
RUFFLES 96¢g

Informacdes do produto

Ingredientes: Batata, 6leo vegetal, condimento
preparado sabor de churrasco (farinha de arroz,
sal, extrato de carne, maltodextrina, extrato de
levedura, amido modificado, especiarias (cebola
e alho (ALIMENTOS TRATADOS POR
PROCESSO DE IRRADIAGAO) ],
aromatizante e realcadores de sabor glutamato
monossadico).

NAO CONTEM GLUTEN.

Fonte https://www.clubeextra.com.br/produto/24133/batata-frita-
sabor-churrasco-ruffles-96g
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