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RESUMO

Diante da falta de tempo, aliado ao processo de industrializagdo, habitos alimentares vieram a mudar.
Com este aumento do consumo de alimentos industrializados, houve a necessidade do aumento da
utilizagdo de produtos que viessem a impedir a contaminagéo e deterioragdo dos alimentos, no intuito
de reduzir casos de intoxicagdes causadas por bactérias, e com isto, os conservantes quimicos
sintéticos vieram a ser utilizados como alternativa. Dessa forma, o objetivo deste trabalho ¢ elucidar as
possiveis complicagdes que os conservantes quimicos em alimentos podem ocasionar na saude,
dificultando o processo do envelhecimento ativo, e trazendo os produtos naturais como alternativa em
substituicdo aos sintéticos. Trata-se de uma revisdo da literatura, realizada a partir de pesquisas nas
principais bases de dados: PubMed, Google académico, Scielo. Como resultado, podemos notar as
complicagdes que estes conservantes sintéticos podem vir a causar, a exemplo destes, os nitritos,
nitratos e sulfitos. Estes compostos apresentam potencial bioacumulativo, e entdo, a curto prazo nao se
torna perceptivel qualquer dano a satde, ao contrario de quando tratamos de um certo tempo de
acumulagdo destas substancias, que podem causar desde doencas cardiacas até neoplasias. Diante
desta problematica, ¢ da ma percepg¢do de consumidores a respeito destes aditivos quimicos, os
produtos naturais comegaram a ser pesquisados e o potencial destes como conservante alimentar foi
elucidado. Além da capacidade protetora de deterioragdo de alimentos, estes produtos naturais também
apresentam potencial de protegdo contra doencas, o que possibilita um envelhecimento saudavel e
ativo, principalmente quando aliados a estilo de vida saudaveis.

Palavras-chave: Conservantes quimicos, Produtos naturais, Envelhecimento ativo.

INTRODUCAO

Diante do crescimento e desenvolvimento humano, a populacdo vem modificando a
forma de viver. Com a globaliza¢do e a industrializacdo, os alimentos sofreram modificagdes

e agora o consumo de produtos industriais s6 aumentam, visto que a falta de tempo, cada vez
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mais, obriga as pessoas a optarem por alimentos de preparo rapido (MARTINS et al., 2013;

BIELEMANN et al., 2015).

No geral, os nossos habitos de vida refletem bastante em nossa satide. Atualmente, a
populagdo idosa tem se tornado predisposta a doencas cronicas, € isto vem associado a falta
de preocupagdo com o autocuidado. No entanto, a busca por um envelhecimento ativo e
sauddvel depende de alguns fatores, dentre estes, destaca-se principalmente as praticas de

estilos de vida saudaveis (SANTOS, 2018).

Diante destes novos hébitos alimentares, onde os alimentos processados passam a
compor grande parte da mesa de muitas familias, e ingredientes nutricionais ndo processados,
ricos em fibras e carboidratos, foram substituidos em favor da conveniéncia, um crescente
aumento na demanda das industrias alimenticias e consequentemente um aumento no uso de
conservantes quimicos alimentares foi perceptivel. Os conservantes quimicos para alimentos
tém sido utilizados desde a antiguidade como um método eficaz para controlar a deterioracao

de alimentos (PERRICONE et al., 2015).

Sendo assim, com o objetivo de reduzir as perdas, o uso de produtos quimicos durante
a producdo de alimentos tornou-se uma alternativa viavel, porém a questdo seguranca
alimentar tem desestimulado a utilizacdo desses compostos, visto que estes podem ser
associados também a problemas teratogénicos, carcinogénicos e toxicos quando aplicados em

alimentos para consumag¢dao (ABBASZADEH et al., 2014).

Além das problematicas supracitadas, a recente percep¢ao negativa do consumidor ¢ a
resisténcia de fungos em relagdo a produtos quimicos sintéticos mudou o rumo de pesquisas
para o desenvolvimento de alternativas naturais. Atualmente, este controle pode ser realizado
por métodos fisicos ou adi¢do de produtos que podem causar danos a célula microbiana,
interferindo no seu processo de desenvolvimento, adaptacdo ou multiplicagdo. Alguns
exemplos desses produtos sdo sais, como o cloreto de sédio (NaCl), muito utilizados na
conservagdo de alimentos, ou acidos orgénicos, como Oleos essenciais e seus componentes,
diversamente encontrado e extraidos de matrizes vegetais (ESPINA et al., 2014; MACWAN
et al., 2016; TAWEMA et al., 2016).

Dessa forma, a tendéncia em alimentos uniu quatro grandes Frentes: a conveniéncia, a

autenticidade, o prazer e a saude. Sendo assim, a substituicdo da utilizacdo de conservantes

quimicos por produtos que viessem a desencadear o mesmo efeito protetor, porém sem causar
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danos a saude, vém sendo bastante considerados, além de tornar o envelhecimento ativo como

algo bem mais proximo da realidade (DELLANOCE, 2007).

O presente trabalho tem como objetivo discutir e elucidar as possiveis complicagdes
que os conservantes quimicos sintéticos podem trazer a saude, implicando em problemas
quando se trata do processo de envelhecimento ativo e saudavel, além de apresentar as
vantagens da utilizacdo de produtos naturais em substituicdo a estes conservantes sintéticos,

em matriz alimentar.

METODOLOGIA

A presente pesquisa bibliografica foi conduzida por meio de consultas realizadas em
diferentes bases de dados sobre a importancia da substituicdo de conservantes quimicos por
produtos naturais, que levem também a um efeito protetor sem gerar danos a saude. As
principais bases de dados que serviram de apoio foram SciELO, LILACS, Pubmed, Google ¢
Google Académico. Este ultimo se mostrou muito eficiente utilizando as seguintes palavras-
chave: “Conservantes quimicos”, Produtos naturais na conservacdo de alimentos”,
“Conservacao de alimentos”, “Envelhecimento ativo™.

Os critérios de inclusdo eram artigos publicados recentemente, de preferéncia entre os
anos de 2009 e 2019, além de outros artigos relevantes sobre a planta estudada sem considerar
a data de publica¢dao. Em relagdo aos critérios de exclusdo, foram descartados artigos que ndo
abordavam um contetido consistente, e principalmente, artigos que ndo se enquadravam nesta

revisdo de literatura.

DESENVOLVIMENTO

A deterioragdo e a contaminagdo de alimentos por microrganismos acarretam a grandes
problemas relacionados a perdas de produg¢do ¢ a Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA), respectivamente. O consumo de alimentos contaminados por bactérias patogénicas se
torna, entdo, uma preocupacao prioritaria de satide publica, onde a identificagdo e avaliacao
de procedimentos adequados para o controle de patogenos ¢ essencial (CHERRAT et al.,

2014; MACWAN et al., 2016; VILLEGAS-RASCON et al., 2017).
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Visto que esta falta de controle gera consideraveis contaminagdes e perdas
econdmicas, a qualidade microbiana dos alimentos comegou a ser estabelecida por métodos
que garantam a inativagdo ou inibicdo da proliferacdo de micro-organismos deteriorantes.
Atualmente, este controle pode ser realizado por métodos fisicos, como congelamento,
aquecimento, liofilizagdo, secagem e irradiacdo, ou métodos quimicos, como a adicdo de
conservantes (ESPINA et al., 2014; TAWEMA et al., 2016).

Segundo a defini¢do das Autoridades Europeu de Seguranga Alimentar (EFSA) para o
aditivo alimentar, que ¢ "qualquer substancia normalmente ndo consumida como alimento e
ndo usado como ingrediente caracteristico de um alimento, seja ou ndo, com a adi¢ao
intencional para aumentar o valor nutritivo, com proposito tecnologico na fabricagao,
processamento, preparacdo, tratamento, embalagem, transporte ou armazenamento de tais
alimentos (EFSA, 2008; SALTMARSH et al., 2013; TAWEMA et al., 2016).

Podemos observar que os aditivos quimicos podem causar danos a célula microbiana,
interferindo seu processo de desenvolvimento, adaptacdo ou multiplicacdo, o que reduz
processos de deterioragdo do alimento e com isto, aumenta sua vida de prateleira. Entdo,
muitos produtos quimicos sintéticos receberam destaque por bastante tempo como opcao
eficaz na conservagdo de alimentos com objetivo principal de reduzir perdas. Em razio da
seguranca alimentar e ambiental, houve um desinteresse no uso desses compostos, visto que
estes podem ser associados a problemas teratogénicos, carcinogénicos e toxicos, e por estarem
também relacionados a resisténcia de insetos, pragas, fungos fitopatogénicos devido ao seu
uso indiscriminado (OOTANI, 2013; ABBASZADEH et al., 2014).

Diante de diversas polémicas e da negativa percep¢ao dos consumidores a respeito do
uso de produtos quimicos em matriz alimentar, e considerando as impossibilidades que estes
podem acarretar nos processos naturais da vida, pesquisadores vém mudando o rumo das
pesquisas para o desenvolvimento de alternativas naturais de controle desses agentes
fitopatogénicos e plantas infestadas, sem causar fortes impactos negativos (OOTANI, 2013;
MACWAN et al., 2016).

Foi entdo que vdarios outros produtos naturais vieram a ser reconhecidos devido suas
propriedades antimicrobianas e sustentaveis, que ndo agridam o meio ambiente ou prejudique
a saude dos consumidores, garantindo que as futuras gera¢des tenham 0s recursos necessarios
para suprir suas necessidades (TTAN et al., 2012; COELHO et al., 2015).

Uma dessas alternativas ¢ o uso de Oleos Essenciais (OE). Tratam-se de fitocomplexos

compostos por substancias volateis, naturais e aromaticos, derivadas de vias metabdlicas
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complexas, a fim de proteger o organismo vegetal de diversos microrganismos patogénicos,
apresentando-se como uma resposta as necessidades atuais do mercado consumidor: alimento
isento de conservantes artificiais, mas que tenham vida util prolongada (CHERRAT et al.,

2014; MACWAN et al., 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os habitos alimentares vém sofrendo grandes modificagcdes, onde alimentos in natura
estdo sendo gradativamente substituidos por alimentos industrializados, levando a
preocupagdes quanto a seguranca do emprego de conservantes. Estes conservantes
alimentares sdo aditivos que impedem ou retardam a alteracdo dos alimentos provocadas por
microrganismos ou enzimas, aumentando a vida util do mesmo (AUN et al., 2011; LIMA,
2011; DALL’AGNOL et al., 2013). A propagacao destes aditivos atinge todos os tipos de
alimentos, onde, em um mercado competitivo, o método menos dispendiodo de conservagao €
sempre favorecida (CAROCHO, 2015)

E evidente a importancia dos aditivos sob o ponto de vista tecnolégico na produgio de
alimentos, porém se faz necessario avaliar o risco a saiude que estes podem acarretar
(POLONIO, 2010). Segundo Palou-Serra (2013), muitas destas substancias foram
categorizadas como prejudiciais a satide, e numerosos estudos mostram que a ingestdo didria
de micro doses estd associado a causa de multiplas doengas. Estes processos acabam por
dificultar o processo do envelhecimento ativo e saudavel, visto que atrelado aos processos
patologicos, vem a debilidade e consequentemente o agravo do problema.

Dentre os conservantes sintéticos utilizados em matriz alimentar, muito correlacionados
com reagdes adversas, sendo responsaveis por dificultar o processo de envelhecimento
saudavel, destacam-se os nitritos, nitratos e sulfitos (PEREIRA, MOURA, CONSTANT,
2008; SEMEDO, 20009).

Diversos estudos tém mostrado as possiveis reagdes toxicas ocasionadas por estes
conservantes sintético, quer seja aguda ou cronica, desencadeando desde processos alérgicos,
alteracdes neurocomportamentais e, em longo prazo, neoplasias (MOUTINHO, BERTGES,
ASSIS, 2007; GUIMARAES, 2010). Estudos mostram que uma dieta rica em nitrato pode
estar associada com cancer de estdmago, além de agir sobre a hemoglobina, impedindo a
funcao normal do transporte de oxigénio, aumento da pressdo arterial e a doengas cardiacas

(HONORATO et al., 2009; DE SOUZA FERREIRA, 2015).
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Ja os sulfitos t€ém sido relacionados a reacdes adversas como broncoespasmos,
anafilaxia, urticaria, angioedema, hipotensao, irritacdo gastrica local pela formagdo de acido
sulforoso, além de agdo carcinogénica (FAVERO, RIBEIRO, AQUINO, 2011; MONTES,
2013).

Além das diversas patologias que os conservantes sintéticos podem vir a acarretar,
prejudicando o processo de envelhecimento, considerando que possam causar danos
irreversiveis e fatais a satde, alguns estudos relatam sobre o potencial bioacumulativo destes
compostos no organismo. Segundo Lederer (1990), tais substancias, em especial os
conservantes quimicos sintéticos, podem acumular-se no organismo causando doengas,
mesmo considerando sua degradacao metabolica e eliminacao parcial, onde estas permanecem
dentro do corpo, incorporando-se em 6rgaos e na gordura corporal.

Estas substancias quimicas usadas na producdo industrial, que se acumulam no corpo
em pequenas doses, implicam em um risco silencioso devido a invisibilidade de suas
consequéncias a curto prazo, porém quando se trata de sua permanéncia por longos periodos
no organismo vivo, estando associados também a interferéncia com a reproducdo hormonal e
celular (PALOU-SERRA et al., 2013; LARREA-KILLINGER et al., 2017).

Sabe-se que o consumo de alimentos contaminados por bactérias patogénicas torna-se
um problema de satde publica, ¢ entdo que se faz necessario o uso de aditivos para inibir
possiveis contaminacdes. Porém, diante das preocupacdes em relacdo aos conservantes
quimicos, os aditivos alimentares naturais vém ganhando mais interesse tanto do publico
quanto dos fabricantes de alimentos. Estes, além de mais saudaveis, reduzem a possibilidade
de causar possiveis problemas de saude, possibilitando um envelhecimento ativo e saudavel
quando aliado a estilos de vida saudaveis (CHERRAT et al., 2014; PERRICONE et al., 2015;
GOUDIIL et al., 2015; CAROCHO, 2015).

Advindo os problemas que os compostos sintéticos causam, e considerando a utilizagao
dos produtos naturais em substitui¢ao dos primeiros, destacam-se os 0leos essenciais, onde
plantas e seus extratos foram examinadas quanto a sua eficdcia em aplicacdes de seguranca e
preservacgdo de alimentos. Além disto, alguns estudos abordam sobre as possibilidades destes
produtos naturais no controle de algumas doengas. Com isso, 0 homem faz uso da tecnologia
para melhorar a qualidade de vida, visando a longevidade, concomitantemente ao aumento da

producao de alimentos (DE OLIVEIRA et al., 2013; CALO et al., 2015).

CONSIDERACOES FINAIS
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Os conservantes sintéticos adicionados a alimentos sdao responsaveis por causar
diversos problemas na satde humana, o que implica em dificuldades quando se trata do
processo de envelhecimento ativo, visto que estes podem ocasionar danos irreversiveis a
saude, e em alguns casos, reduzindo a expectativa de vida. Dessa forma, os conservantes
naturais, a exemplo dos oOleos essenciais de diversas plantas, tornam-se alternativas para o
controle de deterioracdo de alimentos, sem causar prejuizos a satide humana, e dessa forma,
contribuindo para um envelhecimento ativo, quando associado a praticas saudaveis, além de

contribuirem para o controle de algumas doengas.
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