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RESUMO

A margarina foi desenvolvida com o advento da hidrogena¢do, com o intuito de substituir a
manteiga, atualmente ¢ um dos alimentos mais consumidos no Brasil, de acordo com a
legislagdo brasileira a margarina deve apresentar o teor de gordura minimo de 10 % e maximo
de 90% em forma de emulsdo estavel plastica ou fluida, principalmente do tipo d4gua em 6leo,
composto por adgua, 6leos ou gorduras de origem animal ou vegetal, podendo ser adicionado
de outros ingredientes. Devido ao alto teor de gordura dos principais problemas enfrentados
pela industria na producdo de margarina ¢ a oxidagdo lipidica que pode ocorrer em sua
estrutura, danificando os produtos e causando alteracdes sensoriais € consequentemente
rejeicdo pelo consumidor. Uma das alternativas da industria para minimizar o problema da
rancidez oxidativa ¢ a utilizacao de aditivos antioxidantes e conservantes, para manutencao da
qualidade. Porém, muitos desses aditivos podem trazer diversos maleficios a satide. Sendo
assim, o objetivo desse estudo foi avaliar os aditivos alimentares contidos margarinas
comercializadas na Cidade de Macei6-AL. Foram avaliadas 6 margarinas de diferentes marcas
comerciais, a coleta de dados foi realizada através de visitas a supermercados locais, e foram
coletadas informacdes extraidas da lista de ingredientes e tabelas nutricionais contidas na
embalagem, os aditivos encontrados foram agrupados por classe e frequéncia e em seguida
realizada uma comparacao com a literatura abordando os maleficios que essas substancias
podem causar a satide. Dentre as margarinas pesquisadas as classes de aditivos mais frequentes
foram: antioxidantes, emulsificantes, corantes, conservantes, acidulantes e estabilizantes. Os
aditivos encontrados com maior risco de toxicidade foram respectivamente: Benzoato de sodio
e sorbato de potassio (conservante), ésteres de poliglicerol, e poliglicerol polirricinoleato
(emulsificante). Os resultados indicam que ¢ necessario um debate técnico-cientifico ampliado
quanto ao estabelecimento de parametros especificos mais rigidos considerando consumo e
toxicidade de aditivos. Sendo assim, com base no principio da precaucdo, cabe ao Estado
promover medidas que visam a prote¢ao e promogao de a saide da populagdo, que permitam o
acesso a informagdes sobre a quantidade de aditivo utilizada nos alimentos, de modo que as
pessoas possam fazer as suas escolhas informadas e conscientes.

Palavras-chave: conservantes de alimentos; rotulagem; Alimentos processados; antioxidantes;
emulsificantes.

1 INTRODUCAO

A margarina ¢ um produto gorduroso, sua composi¢ao ¢ formada pela mistura de 6leos
e/ou gorduras comestiveis, leite em p6 desnatado e dgua, com a presenga de aditivos que dao
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cores (corantes) sabor e cheiros (aromatizantes) (FASANO; CIBILS 2003).

A margarina ¢ o alimento mais usado pelos brasileiros, de acordo com pesquisa realizada
pela Associagdo Brasileira de Nutrologia, com dois mil entrevistados, 32,2% dos brasileiros
optam pela margarina durante as refeicoes (ANDRADE, 2011). Embora em 2017, a margarina
apresentou declinio de 4,3% no consumo, passando de 2.330 gramas/habitante para 2.220
gramas/habitante. Apesar da diminui¢do no consumo per capita da margarina, pode-se perceber
que o nivel de consumo desse produto ainda € muito superior ao nivel de consumo da manteiga,
devido a preferéncia dos Brasileiros (FERREIRA; SIQUEIRA; STOCK 2021).

A margarina ¢ composta de gorduras vegetais hidrogenadas, agua, cloreto de sodio,
amidos modificados, gema de ovo, Actlcares e/ou glicidios, proteinas comestiveis, malto
dextrina, leite de vaca, vitamina “’A’’ sintética, € os aditivos acidulantes, antioxidantes,
conservantes, corantes, emulsificantes, estabilizantes, regulador de acidez, realgador de sabor e
aromatizantes/saborizantes (BRASIL, 2019).

Os aditivos que compdem os produtos sao essenciais para a manutengao ¢ qualidade do
produto, tendo como importancia o determinado desempenho das margarinas, visando extensao
nas prateleiras, propondo sabor e a textura. Com a finalidade de modificar suas caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante sua fabricacdo visando o processamento,
tratamento, embalagem, armazenamento, dentre outras (BRASIL, 2000).

E evidente a importancia dos aditivos sob o ponto de vista tecnoldgico na produgio de
alimentos. Porém, ¢ necessario avaliar os riscos toxicoldgicos com a ingestao frequente a longo
prazo (POLONIO, 2010). Sendo assim o objetivo desse estudo foi avaliar os aditivos
alimentares contidos margarinas comercializadas na Cidade de Macei6-Al e realizar uma
comparagdo com a literatura abordando os maleficios que essas substancias podem causar a
saude.

2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 6 margarinas de diferentes marcas comerciais, a coleta de dados foi
realizada através de visitas a supermercados locais. Cada marca recebeu um codigo (A, B, C,
D, E e F) e extraidas informagdes da lista de ingredientes e tabelas nutricionais contidas na
embalagem, os aditivos encontrados foram agrupados de acordo com sua fun¢do e frequéncia
e em seguida realizada uma comparacao com a literatura abordando os maleficios que essas
substancias podem causar a saude.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 01 s3o apresentadas a lista de ingredientes, ¢ a quantidade de aditivo de acordo
com sua func¢ao das margarinas avaliadas. Os grupos de aditivos encontrados nas margarinas
foram: antioxidantes (15), emulsificantes (15), corantes (11), conservantes (08), acidulante (07)
e estabilizantes (07).

O grupo de aditivos encontrado com frequéncia na margarina foi a classe de
antioxidantes que sao conceituados como substancias que retardam o aparecimento de
alteracdes oxidativas nos alimentos, mantendo os mesmos em boas condigdes de consumo por
mais tempo. Enquanto os acidulantes, também presente nas margarinas, sao substancias que
aumentam a acidez ou conferem ou intensificam o sabor 4cido aos alimentos. Os aromatizantes
sdo incorporados ao produto devido a fun¢ao de melhorar o aroma e o sabor. Ja os conservantes
tém como finalidade evitar a acdo dos microrganismos que agem na deterioragao dos alimentos,
fazendo com que durem mais tempo sem estragar e por fim, os estabilizantes sdo utilizados para
manter a aparéncia dos produtos, tendo como principal funcdo estabilizar as moléculas
(SANTANA, 2021).
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Tabela 01: Lista de ingredientes das margarinas comercializadas em Maceio-AL e quantidade
de aditivos por classe.

AMOSTRA

LISTA DE INGREDIENTES

AO E QUANTIDADE DE
ADITIVOS

Oleos vegetais, agua, sal, cloreto de potassio,
emulssificantes: mono e diglicerideos de acidos
graxos, ésteres de poliglicerol de acidos graxos
e lecitina de soja, aromatizantes, conservador
benzoato de sodio, corante natural de urucum e
curcuma, antioxidantes: edta calcio
dissodico, BHT e 4acido citrico e acidulante
acido lactico.

Emulsificantes: 4
Conservador: 1
Corante: 2
Antioxidante: 4
Acidulante: 2

Oleos e gorduras vegetais liquidos ¢
modificados, d4gua, sal, soro de Ileite,
maltodextrina, leite em p6 desnatado, vitaminas
(BI, B6 e BI12), vitamina A, selénio,
emulsificantes: lecitina de soja e mono ¢
diglicerideos de acidos graxos, conservador:
sorbato de potassio, acidulante: 4cido citrico,
antioxidantes: TBHQ e EDTA calcio dissodico,
aromatizante: aroma idéntico ao natural,
corante: beta caroteno.

Emulsificantes: 3
Conservador: 1
Corante: 1
Antioxidantes: 2
Acidulante: 1
Aromatizante: 1

Oleos vegetais liquidos e modificados, agua,
sal, cloreto de potéssio, soro de leite em po oul
leite em po desnatado, estabilizantes: mono ¢
diglicerideos de 4cidos graxos e lecitina de soja,
conservador: sorbato de potassio, aromatizante:
aroma idéntico ao natural, antioxidantes: edtal
calcio dissodico e TBHQ, acidulante: 4cido
citrico, corantes: curcuma e urucum.

Estabilizantes: 3
Conservador: 1
Corante: 2
Antioxidante: 2
Acidulante: 1
Aromatizante: 1

Oleo de soja, agua, gordura vegetal, sal,
vitamina A, emulsificantes: mono e
diglicerideos de acidos graxos, lecitina de soja ¢
poliglicerol  polirricinoleato,  conservador:
benzoato de soédio, aromatizantes, acidulante]
acido citrico, corantes: urucum € curcuma e
antioxidantes: EDTA calcio dissdédico e BHT.

Emulsificantes: 4
Conservador: 1

Corantes: 2

Antioxidantes: 2 Acidulante:1

Oleos vegetais liquidos e modificados, agua,
sal, cloreto de potéssio, emulsificantes: mono e
diglicerideos de acidos graxos, lecitina de soja ¢
poliglicerol  polirricinoleato,  conservador:
sorbato de potassio, acidulante: acido citrico,
aromatizante: aroma idéntico ao natural,
antioxidantes: EDTA calcio dissédico ¢ TBHQ,
corantes: urucum e curcuma.

Fmulsificantes: 4 Conservador:1
Corantes: 2 Acidulante:1
Antioxidantes: 2
Aromatizantes: 1

Oleos vegetais liquidos e intensificados, agua,
sal, leite em po desnatado e/ou soro de leite em|
pO, vitamina A, estabilizantes: mono e

[Estabilizantes: 4
Conservadores: 3
Corante: 2

diglicerideos,
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lecitina de soja e ésteres de poligliceroljAntioxidante: 3
conservadores: sorbato de potassio e/ou benzoatolAcidulante: 1
de sodio, aroma idéntico ao natural de manteiga,
acidulante: acido latico, antioxidantes: EDTA-
calcio dissdédico, BHT e acido citrico e corante
natural de urucum e clircuma ou idéntico ao
natural beta-caroteno.

Fonte: Dados de pesquisa (2022)

Na tabela 02 pode-se verificar os aditivos utilizados por classe, dentre elas ¢ importante
destacar: benzoato de sodio e sorbato de potassio (conservante), ésteres de poliglicerol, e
poliglicerol polirricinoleato (emulsificante) pois estes mencionados sdo os aditivos mais
encontrados em todas as margarinas coletadas.

O benzoato de sodio e sorbato de potéssio isoladamente, parecem ndo apresentar efeitos
toxicos, porém, em contato com outros aditivos, podem formar substiancias com potencial
carcinogénico. Além do mais, os resultados em modelos animais indicam potenciais efeitos
teratogénicos e lesdes hepaticas; efeitos deletérios ao desenvolvimento neuronal e retardo do
crescimento, anormalidade hematologica e lesdo de 6rgdos. Em estudos realizados in vitro,
indicam aumento do estresse oxidativo, danos ao material genético, inibicdo na liberacao de
leptina nos adipdcitos e danos mitocondriais (KRAEMER et al. 2022).

Tabela 02. Categorias de aditivos e tipo de aditivos encontradas nas margarinas
comercializadas na cidade de Maceid-AL.
TEGORIAS DE ADITIVOS [ADITIVOS

Aromatizante IAroma idéntico ao natural.

Acidulante Acido citrico, acido latico.

Antioxidante Edta calcio dissodico, BHT, acido citrico, acidulante acido
14 TBHQ.

Conservante Benzoato de sddio, sorbato de potassio, aroma idéntico ao
natural de manteiga,

Corante corante natural de urucum e circuma, beta caroteno, circuma e
urucum.

Emulsificante mono e diglicerideos de acidos graxos, ésteres de poliglicerol

de acidos graxos e lecitina de soja, Lecitina de soja e mono e
diglicerideos de acidos graxos, mono e diglicerideos de 4cidos
graxos, lecitina de soja e poliglicerol polirricinoleato, mono e
diglicerideos de 4acidos graxos, lecitina de soja e
oliglicerol polirricinoleato.

Estabilizante mono ¢ diglicerideos de acidos graxos e lecitina de soja e
Esteres de poliglicerol.

Fonte: Dados de pesquisa (2022)

A utilizacdo de antioxidantes como butil-hidroxitolueno (BHT) e butil-hodroxianisol
(BHA), tem em gerado grandes polémicas, uma vez que esses aditivos sdo genotoxicos capazes
de originar lesdes aos genes de uma célula ou de um organismo, sdo considerados
fatores de risco para o transtorno do déficit de aten¢do e hiperatividade em criangas e induz
danos no DNA do estomago, colon, bexiga e cérebro causando neoplasias em longo prazo
(FERREIRA, 2015 & POLONIO, 2010).

Estudos apontam que os ésteres de poliglicerol, e poliglicerol polirricinoleato estdo
relacionados ao desenvolvimento de transtorno de déficit de atencdo e hiperatividade (TDAH),
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alteragdes na microbiota intestinal, desregulacdo metabdlica, ganho de peso, efeitos
cardiometabolicos, desenvolvimento de cancer no trato gastrintestinal, problemas respiratorios,
rinite, urticaria e angioedema (KRAEMER et al. 2022).

Os resultados indicam que estudos de consumo de aditivos alimentares deveriam servir
de base para a elaboragdo de estratégias de vigilancia alimentar e nutricional, com a finalidade
de promover habitos alimentares saudaveis. Sendo também necessario um debate técnico-
cientifico ampliado quanto ao estabelecimento de parametros especificos e mais rigidos
considerando consumo e toxicidade de aditivos, bem como as diversas fontes de exposicao a
essas substancias

4 CONCLUSAO

Os aditivos contidos nas informagdes e tabela nutricional das embalagens das
margarinas analisadas concentram-se em 7 classes: aromatizante, acidulante, antioxidante,
conservante, corante ¢ estabilizante. Destes os aditivos encontrados com maior risco de
toxicidade foram respectivamente: Benzoato de sodio e sorbato de potédssio (conservante),
ésteres de poliglicerol, e poliglicerol polirricinoleato (emulsificante).

Observa-se a necessidade de mais estudos sobre consumo de aditivos, bem como as
consequéncias a saude. Pois, os estudos de consumo de aditivos alimentares e o risco a saude
publica deveriam servir de base para a elaboracdo de estratégias de vigilancia alimentar e
nutricional, com a finalidade de promover héabitos alimentares saudaveis. Desse modo, com
base no principio da precaucao, cabe ao Estado promover medidas que visam a protegdo e
promogao de a satide da populacdo, o que resulta em debate publico sobre o tema e politicas
publicas que permitam o acesso a informacgdes sobre a quantidade de aditivo utilizada nos
alimentos, de modo que as pessoas possam fazer as suas escolhas informadas e conscientes.
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