Revista Cientifica UNAR (ISSN 1982-4920), Araras (SP), v.22, n.1, p.152-164, 2022.
DOI: 10.18762/1982-4920.20220013

RELACAO ENTRE O CONSUMO DE ADITIVOS ALIMENTARES E O
DESENVOLVIMENTO DE CANCER GASTRICO: UMA REVISAO NARRATIVA

Manuella Garcia da SILVA?
Nataly Maria Viva de TOLEDOQO?
RESUMO

Sabe-se que o consumo frequente e a longo prazo de alimentos ultraprocessados
pode estar associado ao desenvolvimento de doencas crbnicas, como o cancer
gastrico. Dessa forma, o objetivo do trabalho foi relacionar o consumo de aditivos
alimentares presentes em alimentos ultraprocessados e sua influéncia no
desenvolvimento de doencas gastrointestinais. Por meio de uma revisdo narrativa,
notou-se que substancias quimicas, como o nitrito e nitrato, estdo altamente
relacionados a ocorréncia de canceres gastricos quando aplicados nos alimentos em
quantidades superiores ao permitido, formando compostos como as N-nitrosaminas.
Os mesmos sao usados constantemente em produtos carneos embutidos, que por
sua vez, tém um grande consumo pela populacdo devido a seu custo-beneficio e
praticidade.
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ABSTRACT

It is known that frequent and long-term consumption of ultra-processed foods may be
associated with the development of chronic diseases, such as gastric cancer. Thus,
the objective of this study was to relate the consumption of food additives present in
ultra-processed foods and their influence on the development of gastrointestinal
diseases. Through a narrative review, it was noted that chemical substances, such as
nitrite and nitrate, are highly related to the occurrence of gastric cancers when applied
to foods in quantities greater than permitted, forming compounds such as N-
nitrosamines. They are constantly used in embedded meat products, which, in turn,
are widely consumed by the population due to their cost-effectiveness and practicality.
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1. INTRODUCAO

As transformacgdes dos habitos alimentares no Brasil ndo é algo novo e tém se
intensificado desde o final do século XX. Como demonstra a Pesquisa de Orcamentos
Familiares 2017-2018, houve um aumento da participacdo dos ultraprocessados e
reducdo de alimentos in natura e minimamente processados no total de calorias
consumidas nos domicilios brasileiros (IBGE, 2018). O maior consumo de
ultraprocessados também teve relagdo com outros fatores para além do sistema de
producdo e de abastecimento: o isolamento social e a crise, vivenciadas pela
pandemia da Covid-19 nos ultimos anos, ocasionaram mudancas significativas nos
padrées de consumo, sobretudo a populagdo mais vulneravel, o que impulsionou o

consumo dos alimentos ultraprocessados.

Visto sua composi¢do e ingredientes, alimentos ultraprocessados sé&o
nutricionalmente desbalanceados. Por conta de sua formulacao e aspectos sensoriais,
tendem a ser consumidos em excesso e a substituir alimentos in natura ou
minimamente processados, tais como frutas, legumes e verduras. A fabricacdo de
alimentos ultraprocessados envolve diversas etapas e técnicas de processamento,
além de muitos ingredientes, incluindo altas quantidades de sal, acucar, 6leos e
gorduras e substancias de uso exclusivamente industrial, como os aditivos (BRASIL,
2014).

Os aditivos alimentares podem apresentar diversas finalidades na fabricacéo
de um produto alimenticio. Assim, essas substancias podem impedir alteracdes,
manter, conferir ou intensificar seu aroma, cor e sabor, modificar ou manter seu estado
fisico, auxiliar na sua conservacgao, entre outros. Existem diversas categorias de
aditivos alimentares utilizados nas formulacdes, dentre 0os quais serdo neste estudo
destacados 0s conservantes, que impedem ou retardam a alteracédo dos alimentos
provocada por microrganismos ou enzimas; e 0s corantes, que sao substancias que
conferem, intensificam ou restauram a cor de um alimento, podendo ser naturais ou
artificiais (BRASIL, 1997).

O consumo frequente de alimentos ultraprocessados estd associado ao
aumento da densidade calodrica da dieta, bem como a maior ingestdo de gorduras
saturadas, gorduras trans e acucar refinado. Além disso, sua composi¢cdo costuma

apresentar baixo teor de fibras, proteinas vitaminas e minerais, evidenciando o
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potencial desses alimentos em favorecer o desenvolvimento de obesidade e outras
Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT). Se ressalta ainda que os alimentos
ultraprocessados causam impacto na saude do individuo, levando-o a ter maus
hébitos alimentares e um déficit de nutrientes no organismo. Assim, o consumo de
produtos alimenticios processados e ultraprocessados é um fator coadjuvante para
ocasionar processos inflamatorios no organismo, estando associado ao

desenvolvimento de enfermidades, como o cancer géastrico (IBGE, 2018).

O céancer surge a partir de uma mutacdo genética, ou seja, de uma alteracdo
no DNA da célula, que passa a receber instru¢cdes equivocadas para as suas
atividades. As alteracdes podem ocorrer em genes especiais, denominados proto-
oncogenes, que a principio sdo inativos em células normais. O cancer gastrointestinal
corresponde a uma enfermidade que se desenvolve em no sistema digestivo humano
e tem grandes probabilidades de ser consequéncia de maus habitos que se iniciaram
por meio de doencas benignas (Ulcera e gastrite, por exemplo) e pelo agravamento e

falta de cuidados chegaram a esse estagio (INCA, 2022).

Com base nos dados expostos e a expressiva relevancia do assunto, o
presente trabalho teve como objetivo apresentar uma revisao bibliografica narrativa a
fim de aprofundar os conhecimentos relacionados a alimentagéo e sua influéncia no
desenvolvimento do cancer gastrico a fim de coletar dados atuais e que possam ser
empregados para discussdo sobre os impactos gerados na saude humana

ocasionados pelas mudancas no padrao alimentar.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. Mudancas no padrédo alimentar e seus impactos na saude

De modo geral, sabe-se que os principios basicos de uma alimentacéo
saudavel incluem o consumo regular de frutas e hortalicas, graos integrais, raizes e
tubérculos, leguminosas, nozes, além de pescados, carnes, ovos, leite, iogurtes
naturais e queijos. E importante limitar o consumo de alimentos excessivamente
caloricos, assim como gorduras totais e saturadas, eliminar gradativamente as

gorduras trans, favorecendo o consumo das gorduras insaturadas; além do fato de o
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consumo de acucares livres, sal e aditivos alimentares também ser limitado (OMS,
2019).

No passado, a alimentacédo da populacéo brasileira era considerada bastante
simples e mais préxima das recomendagfes para uma alimentacdo saudavel. Assim,
os carboidratos utilizados eram basicamente complexos, ou seja, eram provenientes
de alimentos com alto teor de fibra e baixo indice glicémico (ex. cereais integrais,
leguminosas, oleaginosas, etc.). A maioria das preparacdes cozidas eram assadas e
preservava a qualidade nutricional, o que proporcionava uma digestdo lenta dos
alimentos. Tais condi¢gBes evitavam o acumulo de energia e gordura, mantendo por
mais tempo a saciedade do individuo. O acgucar consumido era 0 mascavo, pois 0
refinado tinha alto custo e era reservado para as visitas. Os vegetais eram sempre
frescos e livres de agrotoxicos. As carnes e aves eram criadas nas préprias fazendas,
sitios, aguardando o tempo de crescimento e maturacdo normal do animal, sem a
exposicdo de estresse como hoje € realizado. Os temperos utilizados eram a base de
ervas sempre frescas, e as frutas colhidas diretamente no pé e consumidas
diariamente (MORATOYA et al., 2013).

Além disso, as pessoas eram bastante ativas, desenvolvendo atividades e
trabalhos que exigiam maior esforco fisico, e por ter um dia bastante exaustivo e sem
a luminosidade dos aparelhos eletrénicos como atualmente, dormiam cedo e assim

mantinham a rotina metabdlica do seu organismo (SBCBM, 2016).

Com o passar do tempo, uma série de fatos histéricos aconteceu, causando
ainda mais impacto nas mudancas da alimentacédo no cotidiano. A revolugao industrial,
por exemplo, impactou diretamente a vida da sociedade e trouxe a inclusdo de novas
tecnologias, gerando maior acesso a produtos industrializados, os quais foram
consequentemente substituindo os in natura. Tem-se também o éxodo rural, em que
aqueles que migram do campo se depararam com a nova rotina da cidade, gastando
muito tempo entre seus deslocamentos e, em muitos casos, priorizando uma
alimentagdo mais préatica e conveniente. Além desses acontecimentos, deve-se
considerar o fato da insercdo da mulher no mercado de trabalho, havendo uma quebra
de paradigma, e deslocando a mulher, que antes era considerada a protagonista e
responsavel pelo preparo das refeicfes familiares e demais afazeres domésticos, para

a rotina fora do lar e com novas responsabilidades laborais (LOUZADA et al., 2015).
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Frente a essas mudancas, a alimentacdo humana foi gradativamente
substituida por produtos alimenticios ultraprocessados, visto principalmente sua alta
praticidade. Além disso, o fator sensorial teve grande relevancia, jA& que por muitos
momentos, esses alimentos conseguem ser extremamente atrativos visualmente e
com um sabor exclusivo. O acucar refinado, hoje de facil acesso, € muito consumido
tanto nas preparacdes de adicao (sucos, café, chas) e nas sobremesas, as quais ja
sdo amplamente consumidas em substituicdo as frutas. Esse fato resulta em uma
alimentacdo com excesso caldrico, alta ingestdo de aclUcar simples e gorduras
modificadas (OBHA, 2020).

Estudos revelam que, nos dultimos cinquenta anos, foram observadas
alteracbes na qualidade e quantidade da dieta dos brasileiros associadas as
mudancas no estilo de vida da populacdo, como sedentarismo e alto nivel de estresse.
Levando em consideracdo os acontecimentos citados e a pressa cotidiana, observa-
se, concomitante a esse cendrio, um aumento do consumo de industrializados e das
refeicbes rapidas, chamadas de fast food. Essa alteracdo do padrédo alimentar esta
associada a um aumento de casos de obesidade, doencas cardiovasculares e
gastrointestinais, mostrando a importancia de se resgatar habitos alimentares do
passado ou até mesmo tentar adequar a nova rotina, reduzindo o consumo dos
alimentos industrializados. Dessa forma, estratégias devem ser intensificadas a fim
de levar a populacdo a uma reeducacédo alimentar, priorizando alimentos in natura
e/ou minimante processados, explorando seus nutrientes e compostos funcionais tao
benéficos a saude (SBCBM, 2016).

Em resumo, os alimentos ultraprocessados séo formulacdes industriais que
sofreram tipos especificos de processamento e sdo projetados para serem
convenientes, palataveis e atraentes para 0os consumidores. Tais produtos ja vém
prontos para 0 consumo e representam um dos segmentos mais lucrativos dos
portfélios das empresas, visto 0 baixo custo de seus ingredientes. S&do elaborados
inteiramente ou majoritariamente com substancias extraidas de alimentos (6leos,
gorduras, acucar, amido, proteinas), derivadas de constituintes de alimentos
(gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas em laboratorio com base
em materias organicas como petroleo e carvao (corantes, aromatizantes, realcadores

de sabor, entre outros). Assim, sdo produzidos e desenhados para serem
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extremamente lucrativos, ou seja, sua matéria-prima € muito acessivel e 0s mesmos

apresentam um apelo de consumo muito forte (BRASIL, 2014).

Todo esse conceito do ultraprocessado, além de limitar o consumo de
alimentos in natura e minimamente processados, traz ainda maior relevancia por parte
das pessoas que 0s consomem, principalmente se levado em consideragéo o seu
custo comparado aos demais alimentos e o quesito da praticidade e inovacdes, o que

desperta ainda mais o interesse dos consumidores (LOUZADA et al., 2015).
2.2. Aditivos alimentares

Os aditivos alimentares sdo considerados substancias quimicas que se
classificam, de acordo com sua funcédo em: agentes conservantes (antioxidantes ou
antimicrobianos), acidulantes, emulsificantes, estabilizantes, espessantes, corantes,

flavorizantes e adocantes, entre outros. (MARKERT et al., 2007).

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria) define os aditivos como
qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem o propdésito de
nutrir, com o objetivo de modificar suas caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou
sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacao do alimento. Com base
nos principios de andlise de risco, a ANVISA determina quais aditivos podem ser
utilizados em diferentes categorias de alimentos, sua funcédo e teores maximos, de
forma a atingir seu efeito tecnolégico desejavel, sem oferecer risco a saude humana.
Dessa forma, o processo regulatério inclui uma avaliacdo caso a caso dessas
substéancias, fornecendo informagcdes como prova de seguranca de uso, requisitos
técnicos, limites recomendados, estimativas, etc., por meio de estudos baseados na

ingestao de aditivos e referéncias internacionalmente reconhecidas (BRASIL, 1997).

A Organizac¢do Mundial da Saude (OMS), em cooperacdo com a Organizagao
das Nac¢bes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO), avalia os riscos para a
saude humana da ingestdo dos aditivos alimentares. O 0rgao responsavel por esta
avaliacdo € o Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), um
grupo internacional e independente de especialistas cientificos. O comité verifica a
seguranca dos aditivos alimentares naturais e sintéticos e aprova o uso de aditivos

gque ndo apresentem risco significativo a saude do consumidor. Com base nas
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avaliacoes do JECFA e avaliacbes nacionais, as autoridades sanitarias autorizam o
uso de aditivos em quantidades e alimentos especificos. E avaliado cada aditivo
alimentar com base em pesquisas cientificas sobre os dados bioquimicos,
toxicoldgicos e outros, incluindo testes em animais, estudos teéricos e observacdes
em humanos. No que diz respeito aos ensaios toxicoldgicos, estudos de toxicidade
aguda, de curto e longo prazo devem ser realizados para determinar a absorc¢éao,
distribuicdo e excrecdo do produto, bem como os possiveis efeitos nocivos do proprio
aditivo e seus subprodutos em determinados niveis de exposi¢cédo (BRASIL, 2020).

Para promover a seguranca de uso de um aditivo alimentar é estabelecida sua
Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA), que € uma estimativa da quantidade de determinada
da substancia presente nos alimentos ou na agua potavel que uma pessoa pode
ingerir diariamente ao longo da vida sem representar um risco apreciavel a sua saude.
Frente a essas condi¢cbes, os aditivos alimentares sado considerados substancias
seguras a saude humana, e ainda, de acordo com a ANVISA, seu emprego nas
formulacbes alimenticias se justifica por razBes tecnoldgicas, nutricionais ou
sensoriais. Assim, a necessidade do uso de um aditivo deve proporcionar vantagens
de ordem tecnoldgica, além de seu uso ser limitado a alimentos especificos, em
condi¢cbes dentro dos limites estabelecidos e, preferencialmente, ao menor teor para
alcancar o efeito desejado (BRASIL, 1997).

Com a globalizacao, alimentos provenientes de regiées longinquas necessitam
frequentemente de aditivos para manter sua integridade e conservacao, prolongando
sua vida util, motivo este que justificativa o grande nimero de aditivos empregados
em um mesmo produto alimenticio. Isso, do ponto de vista tecnolégico, trouxe um
grande avanco na industria, seja pela diversidade de novos produtos no mercado,
assim como por possibilitar seu armazenamento por maior periodo e, em muitos
casos, sem a necessidade do emprego de outras tecnologias, como a refrigeracao
e/lou aquecimento (LOUZADA et al., 2015).

Atualmente, estudos sao realizados a fim de investigar os efeitos sinérgicos e
acumulativos da ingestao dos aditivos alimentares na dieta humana. Nesse contexto,
sabe-se que a frequéncia e quantidade de consumo de determinadas categorias de

alimentos, como os ultraprocessados, pode proporcionar maior ingestao de tais
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substéancias, 0 que esta associado a efeitos deletérios a saude humana, além de

favorecer o surgimento de doencas crénicas, como o0 cancer gastrico.
2.3. Cancer gastrico

O céancer de estdbmago, também denominado de cancer gastrico, € o tipo
adenocarcinoma responsavel por cerca de 95% dos casos de tumor no estémago,
sendo que outros tipos de tumores, como linfomas e sarcomas, também podem
ocorrer nesse 0rgdo. Os linfomas sdo diagnosticados em cerca de 3% dos casos,
engquanto sarcomas sao tumores raros, iniciados nos tecidos que dao origem aos
musculos, 0ssos e cartilagens. Um tipo que pode afetar o estbmago € o tumor estromal

gastrointestinal, também conhecido como GIST (INCA, 2022).

O adenocarcinoma de estdbmago atinge, em sua maioria, homens por volta dos
60-70 anos e, no Brasil, é considerado o terceiro tipo mais frequente entre homens e
0 quinto entre as mulheres (BAU; HUTH 2013). Essa doenca pode estar atrelada a
varios fatores associados ao estilo de vida do individuo, como: consumo excessivo de
sal, tabagismo, ingestdo de 4gua com alta concentracdo de nitrato, lesdes pré-
cancerosas, como gastrite atréfica e metaplasia intestinal, e infec¢des pela bactéria
Helicobacter pylori (INCA, 2022).

N&o h& sintomas especificos do cancer de estbmago, porém, alguns sinais,
como perda de peso e de apetite, fadiga, sensacdo de estbmago cheio, vomitos,
nauseas e desconforto abdominal persistente podem indicar tanto uma doenca
benigna (llcera, gastrite etc.), como um tumor de estdmago. Durante o exame fisico,
0 paciente com cancer pode até sentir dor quando o estbmago €é palpado
(TODESCATTO et al., 2017). Sangramentos gastricos sdo incomuns no cancer de
estbmago, entretanto, o vdmito com sangue ocorre em cerca de 10% a 15% dos
casos. Também podem surgir sangue nas fezes, fezes escurecidas, pastosas e com
odor muito forte (indicativo de sangue digerido). Massa palpavel na parte superior do
abddémen, aumento do tamanho do figado e presenca de ingua na éarea inferior
esquerda do pescoco e nédulos ao redor do umbigo indicam estagio avangado da
doenca (BAU; HUTH, 2013).

Entre as formas de prevencdo desse tipo de cancer, recomenda-se a

manuten¢ao do peso corporal dentro dos limites da normalidade, além de se evitar o
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consumo de bebidas alcodlicas, fumo e de alimentos excessivamente salgados e
preservados em sal (INCA, 2022). Ja o tratamento pode variar muito de acordo com a
condicdo e estagio da doenca. Em sua maioria, sdo utilizadas as sessdes de
quimioterapia e/ou radioterapia, além das cirurgias para retirada do tumor quando
necessario (TODESCATTO et al., 2017).

2.4. Associacao da ingestdo de aditivos e o desenvolvimento do cancer

gastrico

Os alimentos ultraprocessados apresentam formulacdes atrativas e que
incentivam a substituicdo das preparacdes culinarias. O seu consumo excessivo esta
relacionado ao desenvolvimento de doencgas crbnicas, devido a baixa qualidade
nutricional e alto teor cal6rico, sabor acentuado, as vezes causando dependéncia ao
consumidor. Nos produtos ultraprocessados, h& a utilizacdo de aditivos quimicos com
fins sensoriais, de conservacdo e tecnologico, os quais quando empregados nas
doses corretas e consumidos sem excesso, ndo devem oferecer risco a saude
humana. No entanto, é importante ressaltar que a seguran¢ca de outros aditivos,
separados ou associados com diferentes substancias alimentares ainda ndo é

conhecida e tampouco questionada (OPAS, 2018).

Dessa forma, pesquisas indicam que o consumo excessivo de aditivos
alimentares, com destaque para conservantes como 0s nitritos e nitratos, podem estar
associados ao desenvolvimento de determinadas doengas gastrointestinais, como o
cancer. Sabe-se que 0s sais de nitrito e nitrato sdo muito empregados em produtos
carneos a fim de atuarem como conservantes e corantes nessa categoria de
alimentos. Em condi¢des apropriadas, o nitrito pode interagir com outros compostos
da carne, ocorrendo a formacao do éxido nitrico, que por sua vez, reage com 0 grupo
heme das mioglobinas, cujo aquecimento d& uma coloracdo avermelhada,
proveniente do nitrosohemocromo, dando um aspecto atrativo as carnes e embutidos.
No entanto, o nitrito em ambiente altamente acido (como no estbmago) e em altas
temperaturas, forma as nitrosaminas, que possuem um forte potencial carcinogénico,

0 que pode favorecer o surgimento de canceres gastrico e intestinal (SOUZA, 2022).

De acordo com Santos e Lourival (2019), as nitrosaminas sao capazes de gerar
um cétion nitrogénio que quando reage com o acido desoxirribonucleico (DNA) pode

provocar mutacfes nas células do corpo. J4 nas plantas, por exemplo, estes
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compostos estdo presentes naturalmente, sendo fontes essenciais de nitrogénio para
0 seu crescimento. Nos seres humanos, no entanto, eles interferem na metabolizacédo
da vitamina A, nas funcdes da glandula tireoide e na ocorréncia de doencas
gastrointestinais.

Em pesquisa de Souza (2022), evidenciou-se que um dos maiores problemas
relacionados ao uso de aditivos alimentares € o ndo cumprimento do fabricante em
relacdo aos limites maximos permitidos pela legislacdo vigente. Em estudo sobre a
determinacdo dos niveis de nitrito presentes em amostras de bacon, o autor relatou
quantidades excedentes de sais de nitrito presentes. Tal condigdo pode ocasionar
efeitos toéxicos a salde humana, uma vez que o nitrito pode reagir com aminas
presentes no alimento, levando a formacao de N-nitrosaminas, compostos com alto

potencial carcinogénico e indicacao de acao teratogénica em animais.

Ainda neste cenario, estudo de Hentges et al. (2016) também identificou valores
acima do permitido para nitrito e nitrato em amostras de salsichas de frango coletadas
de estabelecimentos comerciais da regido do Rio Grande do Sul. Observou-se que 0s
teores médios de nitrito e nitrato estavam significativamente maiores do que 0s
recomendados pela legislacdo em cinco das oito marcas analisadas. Tais resultados
sdo bastante preocupantes, uma vez que esses teores elevados e acima do
recomendado podem levar a problemas de saude do consumidor, como cancer e

metemoglobinemia.

Vale ressaltar, que outras substancias presentes nos produtos carneos
embutidos devido a seu processo tecnolégico, como a fumaca para defumacéao,
conservantes (como o0s nitritos e nitratos), além do sal, sao fatores que podem auxiliar
no surgimento de cancer de intestino (SOUZA, 2022). Assim, Polonio e Peres (2009)
afirmam que é pertinente a constante preocupacdo com as substancias quimicas
sintéticas adicionadas aos alimentos, pois essas podem desencadear determinados
tipos de cancer, e estdo presentes nos alimentos como aditivos ou contaminantes
ambientais de uso na agricultura como, por exemplo, os agrotoxicos. Também novas
substancias podem ser formadas durante o processamento (ex. cocc¢ao, defumacéao e
salmoura) e, portanto, atencdo deve ser dada a todas as etapas do processo. A
capacidade que essas substancias apresentam de induzir danos celulares e mutagéo

no DNA pode ser minimizada pelo sistema de defesa natural do organismo, tanto

Revista Cientifica UNAR, v.22, n.1, 2022 161



SILVA E TOLEDO, 2022

guanto por um eficiente sistema de desintoxicacdo celular e reparacdo do DNA
produzidos pelos organismos animal e humano, quando estdo em condi¢cOes

favoraveis.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A partir do presente trabalho pode-se verificar a importancia e atencédo que
deve ser dada em relagdo a dieta humana e escolha dos alimentos consumidos a
longo prazo. Sabe-se que os aditivos alimentares sdo comumente empregados pela
industria na formulacdo de alimentos ultraprocessados, seja por fins tecnoldgicos,

como também para sua conservacao e intensificacdo dos atributos sensoriais.

O desenvolvimento de novos produtos que tragam praticidade e novas
possibilidades de consumo dentro do mercado sdo desejaveis, visto a rotina
atribulada atualmente da sociedade. No entanto, sabe-se que o consumo
desenfreado de alimentos ultraprocessados pode acarretar efeitos deletérios a
saude humana e, portanto, seu consumo deve ser feito com equilibrio e dentro de

uma dieta saudavel.

Observou-se que o alto consumo de alguns alimentos ultraprocessados, como
os produtos carneos embutidos, pode interferir de maneira negativa na saude
humana, favorecendo o surgimento de enfermidades como o cancer gastrico, devido
aos elevados teores de nitrito e nitrato presente, muitas vezes acima do

recomendado pela legislacéo.

Dessa forma, nota-se a necessidade de atuacdo de 6rgdos regulatorios e de
fiscalizacdo para o cumprimento dos teores maximos permitidos de aditivos
preconizados pela legislacéo vigente. Além disso, espera-se que a industria busque
por alternativas mais saudaveis e viaveis para a formulacdo de novos produtos,
considerando pesquisas e empregos de aditivos naturais, produgao de formulagbes
clean label, emprego de novas tecnologias, além de que a sociedade tenha
consciéncia sobre a necessidade de reducdo no consumo de alimentos

ultraprocessados, os considerando em sua dieta em ocasides esporadicas.
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