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RESUMO

Os aditivos alimentares sdo parte integrante da indUstria de alimentos contemporéanea,
todavia, ha séculos 0 homem se preocupa com a preservacdo dos alimentos, visto que
varias substdncias quimicas eram adicionadas aos alimentos para desempenhar
determinadas funcfes. A maionese € um produto que apresenta um alto nivel de aceitacdo
para ser consumido por toda a populacdo, porém é bastante susceptivel a deterioracdo
devido a auto-oxidagdo das gorduras insaturadas e poli-insaturados no 6leo e a sua
estabilidade depende do tipo de dleo usado. Com o intuito de garantir a qualidade
microbioldgica e a estabilidade da maionese, a indUstria de alimentos faz uso de barreiras
adicionais com o uso de aditivos. Os conservantes séo aditivos que retardam ou impedem
a alteracdo dos alimentos causadas por microrganismos ou enzimas. Assim, 0 presente
trabalho teve como finalidade realizar uma pesquisa com diferentes categorias de
maionese analisando 0s respectivos conservantes que nelas contém. Foram selecionados
um total de 20 marcas. Conclui-se que para as marcas estudadas os mais utilizados nas
formulages foram o Sorbato de Potéssio e o Acido Sérbico.

Palavras-chave: Substancia, alimento, emulsdo.

ABSTRACT

Food additives are an integral part of the contemporary food industry, however, for
centuries man has been concerned with the preservation of food, since various chemicals
were added to foods to perform certain functions. Mayonnaise is a product that has a high
level of acceptance to be consumed by the entire population, however it is quite
susceptible to deterioration due to the auto-oxidation of unsaturated and polyunsaturated
fats in the oil and its stability depends on the type of oil used. In order to guarantee the
microbiological quality and stability of mayonnaise, the food industry makes use of
additional barriers with the use of additives. Preservatives are additives that slow or
prevent food changes caused by microorganisms or enzymes. Thus, the present work
aimed to carry out a research with different categories of mayonnaise analyzing the
respective preservatives contained in them. A total of 20 brands were selected. It is
concluded that for the studied brands the most used in the formulations were Potassium
Sorbate and Sorbic Acid.

Keywords: Substance, food, emulsion.

1 INTRODUCAO
Desde os tempos remotos que varias substancias quimicas sao adicionadas aos
alimentos para desempenhar determinadas funcdes (BRANEN & HAGGERTY, 2002).

Embora os aditivos alimentares sejam parte integrante da industria alimentar moderna,
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desde séculos atrds que o homem se preocupa com a preservagdo dos alimentos, atraves
da utilizagdo de vinagre para preservar legumes e do uso de sal para preservar carne e
peixe (PEREIRA, 2008).

Segundo a FDA (Food and Drug Administration), aditivo é qualquer substancia,
adicionada intencionalmente ao alimento para atingir um objetivo direto ou indireto,
tornando-se um componente do alimento e afetando suas caracteristicas. Os mesmos nao
tem o propdsito de nutrir, porém, visa alterar a aparéncia ou validade destes, sendo
empregados no processo de fabricacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem do alimento, e suas quantidades devem seguir 0 que estabelece a
Organizacdo Mundial de Saude (OMS), como quantidades aceitaveis (IDASs), uma vez
que estudos associam 0 uso excessivo desses aditivos a maleficios a salde, como
transtorno de déficit de atencéo e problemas neuroldgicos, possivel desenvolvimento de
cancer, entre outros (RODRIGUES, 2019).

Na industria alimenticia, a deterioracdo dos alimentos por microrganismos — como
a oxidagdo de lipidios, que provoca a rancificagdo, deixando o alimento com odores e
sabores desagradaveis, além de causar a formacdo de produtos secundarios toxicos —
altera a qualidade dos produtos (PROESTOS et al., 2013). O uso de conservantes como
0 sorbato de potassio, retarda o processo de deterioracdo dos alimentos causado por
microrganismos, aumentando seu tempo de prateleira (STANOJEVIC et al., 2009).

Os conservantes sdo aditivos que tem a funcédo de prevenir ou inibir o crescimento
microbiano e evitar alteracGes quimicas indesejaveis, mantendo a qualidade dos produtos
e aumentando seu tempo de vida util.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) permite o uso
de diferentes conservantes em alimentos processados. Os aditivos podem ser
considerados, geralmente, substancias estranhas ao nosso organismo, podendo ser
potencialmente toxicas se consumidas de forma inadequada. De acordo com Arias (2019),
0 uso de aditivos em alimentos € permitido ap6s a confirmacdo da necessidade de uso e
estabelecimento de niveis seguros.

A maionese é uma das emulsdes mais consumidas no mundo, sua comercializacao
iniciou-se no inicio do século XX, popularizando-se na América a partir de 1917. Este
produto é um tipo de emulsdo semi-solida de éleo-em-agua contendo, tradicionalmente,
60-80% de gordura (DEPREE & SAVAGE, 2001; FORD et al., 2004).

De acordo com Depree & Savage (2001), a maionese é susceptivel a deterioracao

devido a auto oxidacdo das gorduras insaturadas e poli-insaturados no 6leo e a sua
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estabilidade depende do tipo de 6leo usado. Os autores afirmam ainda que devido ao seu
baixo pH e alto teor de gordura, a maionese é relativamente resistente & deterioracao
microbiana, e por isso, barreiras adicionais devem ser utilizadas para garantir a qualidade
microbioldgica da maionese, assim como a sua estabilidade.

A conservagdo de molhos tipo maionese foca-se, maioritariamente, na
acidificacdo e diminuigdo da agua livre, que se consegue adicionando compostos sollveis
(VERMEULEN, 2008). Desse modo, 0s conservantes sdo empregados para retardar o
desenvolvimento de microrganismos, como bactérias, leveduras e bolores
(RODRIGUES, 2019), prolongando o tempo de vida Util e, assim, garantindo a seguranca
alimentar (PANDEY & UPADHYAY, 2012). Todavia, deve-se ter cuidado quanto as
doses de ingestdo diaria, pois 0s conservantes quimicos podem acumular-se no organismo
e causar doencas, mesmo considerando-se sua degradacdo metabdlica e eliminacdo
parcial (LEDERER, 1990).

Diante do exposto, o presente trabalho consiste em analisar 0s conservantes

empregados em diferentes marcas de maionese.

2 METODOLOGIA

O estudo analitico foi desenvolvido no municipio de Campina Grande, Paraiba,
entre 0os meses de setembro a dezembro de 2020. Para tanto foram selecionadas vinte
marcas de maionese de forma aleatéria, comercializados em supermercados locais.

Realizou-se primeiramente a pesquisa de campo, em seguida foi realizada a coleta
de dados, onde foi analisado, como foco, a adi¢cdo de conservantes em cada um dos
produtos selecionados. Posteriormente, foi realizada a tabulacdo dos dados, estes foram
tabulados em uma planilha eletronica e organizados em ordem alfabética e quantidade de
conservantes presentes em suas formulacdes. Por fim, foi realizada a analise de dados,
caracterizando os conservantes utilizados em cada rétulo para o desenvolvimento da

analise descritiva.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram analisados o aditivo do tipo conservante em 20 rotulos de maionese, dos
quais 14 rétulos apresentaram embalagens em potes, e 6 rotulos apresentaram embalagens
em sachés. Na Tabela 1 encontra-se a relacdo dos conservantes utilizados e a forma de

identificacdo nos rotulos.
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Tabela 01 — Relagdo do tipo de conservante e forma de identificagdo no rétulo do conservante

Marcas?
Aditivos!
B C DEFGHI J KL MNU OPOQWIRST
Conservantes®
Sorbato de X X - XX X XXX XX X - X X X X XX
Potéassio
Acido
S6rbico e s G
Identificagdo
INS* e
Nome X X X X X X X X X X X X X X - X X X - X

L. Nome do aditivo; 2- Marcas comerciais representadas por codigos; 3- “X”, refere-se a presenca e ““-”
refere-se a auséncia do aditivo; e, *- INS (International Numbering System)
Fonte: Autoras (2021).

De acordo com Jardim & Caldas (2009), nos alimentos existem varias substancias
que sdo essenciais para a saude, tais como vitaminas, minerais, proteinas e gorduras,
contudo existem também alguns constituintes incluidos pela industria de alimentos que
nédo sdo benéficos a saude. A presenca excessiva de aditivos pode significar risco a satde
do consumidor.

Verifica-se na Tabela 1, que foram utilizados como conservantes os aditivos
sorbato de potassio e acido sorbico. Pode-se observar o uso majoritario do sorbato de
potassio nos rotulos analisados. Apesar das embalagens analisadas de maionese serem do
tipo potes ou sachés, ndo foi observado diferenca entre o uso de conservantes em relacédo
a este quesito. Desta forma, percebe-se a grande relevancia que esses conservantes tém
em emulsdes do tipo maionese. Constata-se ainda que, os conservantes foram utilizados
de forma exclusiva. Sabe-se que combinacdes entre aditivos de uma mesma classe podem
ser realizadas, desde que respeitem a utilizacdo maxima de cada um desses para alcancar
o efeito tecnologico desejado pela industria de alimentos. A combinacédo de conservantes
pode ter trés tipos de efeito: aditivo, quando os efeitos dos compostos individuais sao
simplesmente adicionados para se obter o efeito da combinacéo; sinérgico, quando a acdo
inibitéria da combinacao é atingida a uma concentracdo menor que a dos componentes;
antagbnico, quando a concentracdo da mistura deve ser maior que a dos compostos
individuais. Uma combinacdo de conservantes com efeito sinérgico permite que se reduza
o teor total de conservantes no alimento, além de reduzir efeitos sensoriais indesejaveis
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2018).
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O sorbato é um dos conservantes mais utilizados no setor de alimentos
processados. De acordo com Forshyte (2002), o sorbato de potdssio é um inibidor de
crescimento de bolores e leveduras, que quando adicionado néo altera o sabor nem odor
dos produtos, agindo como inibidor de rancidez e mofos em maioneses. Sua principal
desvantagem é o custo relativamente maior que o dos benzoatos e propionatos
(ROBACH, 1980). De acordo com Reis (2013), estudos demonstram que, no caso da
maionese, 0s sais de sorbato sdo mais eficazes que 0s benzoatos na inibicdo do
crescimento de bolores e leveduras.

O sorbato de potéssio € geralmente reconhecido como um composto seguro
(GRAS — Generally Recognized As Safe) e € mundialmente utilizado como agente
antimicrobiano em alimentos. Sua ac¢do inibitdria é influenciada pelo tipo de alimento,
condicdes de processo e armazenamento e a dosagem aplicada (CAMPOS et al., 2000).
Ademais, conservantes como o sorbato de potassio sao menos tdxicos e melhor tolerados
(CARVALHO, 2016).

Ao analisar amostras de doce de leite, Soares (2010) verificou que a utilizacéo de
sorbato de potassio foi o tratamento mais eficiente na conservagdo de suas amostras
durante 30 dias a temperatura ambiente. Isso se deve ao fato de que este conservante é
um Otimo inibidor de crescimento de bolores e leveduras.

Sousa (2012) ao analisar filmes biodegradaveis com sorbato de portassio
constatou que a utilizagdo desse conservante aos filmes biodegradaveis foi efetivo contra
bolores e leveduras, coliformes a 45°C, S. aureus e B. cereus. E além disso, ele apresenta-
se como uma alternativa que garante a seguranca microbiologica das massas alimenticias
frescas.

Ha uma grande disponibilidade de substancias aprovadas para serem utilizadas
nos alimentos e que atuam sobre 0s microorganismos. Dentre os conservantes utilizados
em alimentos, os acidos organicos merecem destaque por possuirem maior solubilidade,
baixa interferéncia no sabor e baixo nivel de toxicidade (ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2021).

J& o &cido sorbico apresenta maior atividade em pH < 6. Em pH 4 e 6 0 &cido
sorbico e seus sais sdo mais eficientes que os benzoatos (JAY, 2000). Em termos
toxicoldgicos, o acido sorbico surge como um dos conservantes que menos efeitos
indesejaveis causa ao consumidor (DAVIDSON et al., 2002). Ele apresenta como
caracteristicas uma menor toxicidade e um menor efeito nas propriedades organolépticas
dos alimentos (KOROTKOVA et al., 2005; PYLYPIW et al., 2000; CAN et al., 2011).
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Na maionese o teor maximo de sorbatos permitido pelo Regulamento N°1129/2011 é de
1000 mg/kg em emulsdes gordas com 60% de gordura ou mais e de 2000 mg/kg em
emulsdes gordas com menos de 60% de gordura.

O é&cido soérbico € o Unico acido organico nao saturado normalmente permitido
como conservante em alimentos. E comumente usado sob a forma de sais de calcio, sodio
ou potéssio, cujas solubilidades sdo muito maiores do que a do acido. Sua metabolizacdo
no organismo humano ocorre de forma idéntica a de outros acidos graxos presentes em
alimentos, produzindo CO2 e H20 (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2021).

Moraes et. al. (2007) verificaram que a incorporacao do acido sérbico ao filme
antimicrobiano foi eficiente na reducdo de fungos filamentosos e leveduras em manteiga.
Azeredo (2005) analisou que a encapsulacao de acido sorbico utilizado como conservante
em panificacdo, evita uma queda prematura de pH, que poderia comprometer o
crescimento das leveduras. Além disso, esse acido é requerido durante o periodo de
estocagem em panificacdo, pois sua a¢éo contra o crescimento de fungos é necessaria.

Segundo a Resolugdo n® 04/07 do Ministério da Saude (BRASIL, 2007), os
conservantes permitidos para uso em maioneses sdo apresentados na Tabela 2, juntamente

com o0s seus codigos INS e o limite maximo permitido.

Tabela 02 — Conservantes permitidos para uso em maioneses

Especificacdo dos conservantes

Limite maximo

Conservantes INS (9/100g ou g/100ml)
Acido sorbico 200 0,1
Sorbato de sédio 201 0,1 (como &cido sérbico)
Sorbato de potéssio 202 0,1 (como &cido sérbico)
Sorbato de calcio 203 0,1 (como &cido sérbico)
Acido benzoico 210 0,1

Fonte: Brasil (2007).

De modo geral, esses dois conservantes encontrados nos rétulos de maionese, o
sorbato de potassio (E202) e o acido sorbico (E200) sdo importantes antimicrobianos.
Estes conservantes podem ser usados em diferentes alimentos, com diferentes valores de
pH e sdo substancias neutras, ndo reagindo com os outros ingredientes (EMERTON &
CHOI, 2008; JAVANMARDI et al., 2015).

De acordo com a Resolugéo n° 259/02 (BRASIL, 2002), é exigido que os aditivos
alimentares sejam listados nos ingredientes por meio de sua classe funcional seguida do
seu nome completo ou o ndmero do Sistema Internacional de Numeracdo (INS)

(ANVISA, 2016). Ao observar a Tabela 1, percebe-se que na maioria dos rotulos, o
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conservante no produto é representado através do nome, poucos apresentam 0 nome € 0

ndmero do INS.

4 CONCLUSAO

O consumo de alimentos industrializados, aumenta a ingestdo de aditivos
alimentares, que possuem a funcdo de preservacdo das caracteristicas do alimento bem
como aumento da shelf life. Os conservantes, quando utilizados de forma segura, ndo
trazem danos a salde do consumidor. Nos rotulos analisados, foram observados a
presenca de apenas dois tipos conservantes alimentares, o Sorbato de potéassio e o Acido
Sérbico. A funcdo majoritaria desses conservantes € de retardar o crescimento
microbiano, mantendo a qualidade do produto e aumentando seu tempo de prateleira. De
acordo o Regulamento n° 1129 de 2011 estes dois aditivos séo permitidos em emulsdes

do tipo maionese, visto que sdo importantes antimicrobianos.
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