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RESUMO

Aditivos alimentares, agrotoxicos e antibidticos podem ser introduzidos em algum
estagio da cadeia produtiva, podendo permanecer no alimento como residuo e muitos
consumidores estdo preocupados com possiveis riscos que esses alimentos podem
trazer a salde e ao meio ambiente. O objetivo do presente estudo foi avaliar a
percepcao dos consumidores sobre os riscos em alimentos. Foram elencados os
principais contaminantes quimicos e microbioldgicos e um total de 133 individuos
responderam um questionario sobre os efeitos de seis fatores de risco: dieta nao
balanceada, micro-organismos patogénicos em alimentos, agrotdxicos em alimentos,
aditivos alimentares, metais pesados e organismos geneticamente modificados (OGM).
ApOs a coleta das respostas, os itens da escala receberam os valores atribuidos a cada
categoria: “alto risco a saude” computada a nota 5, até a categoria de “nenhum risco
a saude” recebendo nota 1. Os fatores de risco com maior classificacao de perigo a
salude, de acordo com os respondentes, foram metais pesados, presenca de
agrotdxicos em alimentos e presenca de micro-organismos patogénicos. Pode-se
concluir que os consumidores demonstram grande preocupacao com O0S riSCos
associados a contaminacdo, com maior incidéncia aos riscos quimicos ja que os
impactos podem ser a longo prazo, enquanto que os riscos microbioldgicos sao mais

perceptiveis.
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1 INTRODUGAO

As ameacas a saude relacionadas aos processos e produtos industriais
comegaram a ser debatidos nos anos 70, com o surgimento dos movimentos sociais
que lutavam pelas questdes ambientais e de qualidade de vida. Os meios de
comunicacao divulgavam as insegurancas trazidas pela tecnologia: efeitos adversos de
novos medicamentos; as ameacas do uso de agrotdxicos, acidentes quimicos e
radioativos; o potencial destrutivo das armas quimicas, entre outros (Dubugras &
Pérez-Gutiérrez, 2008). Atualmente, observa-se que o uso de compostos quimicos em
alimentos é amplo. Aditivos alimentares, agrotdxicos, antibidticos, por exemplo,
podem ser introduzidos em algum estagio da cadeia produtiva, podendo permanecer

no alimento como residuo (Dickson-Spillmann, 2011).

Substancias advindas do processamento e estocagem dos alimentos, como
acrilamida, nitrosaminas e micotoxinas apresentam um potencial risco a saude
humana. Metais pesados e dioxinas podem estar naturalmente no ambiente ou podem
ser oriundos da atividade industrial e/ou doméstica. Residuos de pesticidas e de drogas
veterinarias podem ser encontrados nos alimentos apds o manejo agricola e/ou
pecuario com estas substancias, visando o controle de pragas e doencas. Aditivos sao
adicionados nos alimentos com objetivos tecnoldgicos definidos, como manter as
caracteristicas quimicas, fisicas e bioldgicas dos alimentos processados ou imprimir
outras, como sabor, cor ou textura (Jardim & Caldas, 2009). Produtos industrializados
geralmente contém quantidades excessivas de acucares, gorduras, sodio e aditivos
que podem causar doencas tais como as cronico-degenerativas, alergias e

intolerancias alimentares (Aquino & Philippi, 2002; Toloni et al., 2011).
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Alguns aditivos quimicos sintéticos e os produtos radioliticos das irradiacdes sao
apontados como agentes determinantes na etiologia de alergias, irritabilidade e alguns
tipos de cancer. Aditivos como os corantes sao comprovadamente associados a
alergias, ataques de asmas, ansiedade e até quadros de depressdao, em casos de

grande intoxicacao (Chemin, 2007).

Outra questao importante a ser abordada diz respeito a aceitacao de novas
tecnologias por parte do consumidor. Observa-se que essa problematica resulta de um
complexo processo de decisao que envolve a avaliacdo dos riscos e beneficios
percebidos em relagao a essas novas tecnologias e as outras alternativas existentes, e
isto depende do tipo de alteracao que o produto sofre. Quando o processo tecnoldgico
€ mais simples, os produtos sao facilmente aceitos, porém, quando o processo
tecnoldgico origina grande alteracdo ao produto, como por exemplo, 0os organismos
geneticamente modificados (OGM), o consumidor torna-se mais critico (Siqueira et al,
2010). Cabe notar que quando o consumidor associa os beneficios dos OGMs a
resisténcia aos pesticidas e aumento da vida de prateleira dos alimentos, ha uma maior
aceitacao desta tecnologia (Siqueira et al., 2010). Por outro lado, muitos consumidores
estao preocupados com possiveis riscos que esses alimentos podem trazer a saude e

ao meio ambiente (Onyango et al., 2004).

Ao longo dos anos, os diversos grupos da populacao envolvidos nas discussoes
sobre riscos perderam a confianca no gerenciamento de riscos conduzido pelas
industrias e pelo governo e se mobilizaram, reivindicando participar dos processos
decisérios. Estudo conduzido por Andrade et al. (2013), mostrou que os consumidores
estao preocupados com os riscos associados a contaminagao dos alimentos, sejam

estes quimicos ou microbioldgicos, com tendéncia para maior preocupagao associada
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aos riscos quimicos, pois os impactos somente podem ser diagnosticados em longo
prazo e sao menos perceptiveis, 0 que gera maior inseguranca na aquisicao e consumo

dos alimentos.

Neste contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar a percepcao dos

consumidores sobre os diversos tipos de riscos em alimentos.

2 MATERIAIS E METODOS

A partir de um estudo conduzido por Jardim & Caldas (2009), que descreve as
principais substancias presentes nos alimentos com potencial risco a salde humana,
elencaram-se os principais contaminantes quimicos mais divulgados na midia, de
forma que o consumidor ja tivesse um conhecimento prévio sobre o assunto. Além

disto, foram incluidos no estudo outros fatores de risco menos abordados no cotidiano.

Foi elaborado um questionario estruturado, com o objetivo de avaliar a
percepcao dos consumidores sobre 6 potenciais fatores de risco a dieta. A aplicacao
do questionario foi realizada através de envio por correio eletronico aos participantes.
A difusdo da pesquisa foi caracterizada como uma amostra ndao probabilistica por
conveniéncia2 e foi obtida por meio das redes de contatos pessoais da equipe de
pesquisa (Carrillo et al., 2012). O termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE)

foi enviado aos participantes e obtiveram-se um total de 133 individuos respondentes.

Dados demograficos referentes a sexo, idade, escolaridade e renda mensal
também foram coletados. Os respondentes leram cada uma das perguntas e
estimaram os efeitos dos fatores de risco através de uma escala de Likert de 5 pontos.

Os fatores de risco estudados foram: (a) dieta ndo balanceada/ndo saudavel, (b)
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micro-organismos patogénicos em alimentos, (c) agrotdxicos em alimentos, (d)
aditivos alimentares (corantes artificiais, conservadores), (e) metais pesados?® e (f)
organismos geneticamente modificados (OGM). Apds a coleta das respostas, os itens
da escala receberam os valores atribuidos a cada categoria: na categoria “alto risco a
saude” foi computada a pontuacao 5, na categoria “moderado risco a saude” foi
computada a pontuacao 4, e assim por diante até a pontuacao 1 na categoria “nenhum
risco a saude”. O programa xlstat-sensory analysis and costumer insight (Addinsoft
Inc.) foi utilizado para a analise dos dados. O teste do qui-quadrado foi realizado para

determinar a percepcao dos consumidores baseado nos dados demograficos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A representacao do perfil dos respondentes (n=133) correspondeu a 81% do
sexo feminino e 19% do sexo masculino, sendo que a maioria possuia o0 ensino superior
incompleto (58%) e pods-graduacao (32%). Observou-se que a maioria dos
respondentes apresentava renda mensal de 4 a 10 salarios minimos (50,8%). A maior

parte dos participantes se encontrava entre 21 e 30 anos de idade.

A analise estatistica ndo indicou diferenca significativa (p<0,05) na percepcao
dos consumidores, analisando-se os fatores sécio-demograficos e os riscos assinalados
no presente estudo. Entretanto, quando os consumidores foram agrupados de acordo
com a escolaridade, aqueles que possuiam pds-graduagao e nivel superior incompleto
apresentaram diferencas na eleicdo dos principais riscos associados a dieta. A
percepcao dos fatores por grau de escolaridade é exibida na Tabela 1, em ordem

decrescente de percepcao de risco.
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Tabela 1. Classificacao dos fatores de risco pelos consumidores, em ordem

decrescente, de acordo com o grau de escolaridade.

Respondentes com nivel superior
Respondentes com pds-graduacao

incompleto
1. Agrotoxicos 1. Metais pesados
2. Metais pesados 2. Agrotoxicos
3. Micro-organismos patogénicos 3. Micro-organismos patogénicos
4. Dieta nao t,)alanceada / nao 4. Aditivos alimentares
saudavel
5. Aditivos alimentares 5. Dieta nao balanceada/nao saudavel
6. OGM 6. OGM

De acordo com dados da Anvisa (2003) alguns dos principais perigos quimicos em
alimentos incluem os aditivos (usados direta ou indiretamente), os residuos de
pesticidas, residuos de medicamentos de uso veterindrio e residuos quimicos
provenientes da manutencao de equipamentos e dos locais de armazenagem e
embalagem e ainda os residuos de contaminantes ambientais. A avaliacdo do risco de
uma dessas substancias nos alimentos depende do seu grau de toxicidade e se

apresenta como risco agudo (nao cancerigenas) ou cronico (cancerigenos).

A Figura 1 mostra, de uma forma geral, as repostas atribuidas aos fatores de risco

a saude pré-determinados, e a classificacao identificada pelos consumidores.
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ndo respondeu Mnenhum risco Mpoucorisco Mindiferente Mmoderado risco Maltorisco

Figura 1: Classificacao geral dos fatores de risco a saude de acordo com o nivel de

risco percebido pelos entrevistados.

O presente estudo mostrou, como exemplificado na Figura 1, que os fatores de
risco com maior classificacdo de perigo a saude, de acordo com os respondentes,
foram metais pesados, presenca de agrotdxicos em alimentos e presenca de micro-
organismos patogénicos, ressaltando que os respondentes que relataram cursar pds-
graduacdo elegeram os agrotdxicos como o elemento de maior risco a saude
(recebendo o grau 5), enquanto que os participantes com ensino superior incompleto
classificaram os metais pesados como os mais perigosos a saude dos consumidores.
Por outro lado, os organismos (alimentos) geneticamente modificados, foram os
fatores considerados de baixo ou nenhum risco a salde dos consumidores

independente da escolaridade.

O nome agrotdxico remete a sua toxicidade tanto a producao agricola como a
saude humana. Diversos estudos vém sendo realizados, ao longo de anos, sobre o

real potencial toxigénico desses produtos a salude humana e muitos autores revelam
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as intoxicacbes causadas por eles, associadas a incidéncias de cancer, doencas

mentais, alteracoes e malformagdes na reproducao humana.

Andrade et al., (2013) avaliaram a percepgao dos consumidores, sendo 70%
destes com curso superior completo, e verificaram que intoxicacao alimentar,
botulismo e agrotodxicos foram os mais elencados como potenciais riscos a saude. Essa
percepcao vai ao encontro da pesquisa em questdao, mas verifica-se que a
escolaridade nao influencia diretamente na determinagao de uma substancia como de
risco a salde humana. A contaminacdo por agrotdxicos e metais pesados foram as de

maior preocupacao a saude do consumidor.

A contribuicdo de um metal toxico para a ingestao dietética tem sido estudada
extensivamente. Alguns estudos mostram a importancia de fatores socioeconémicos
e culturais sobre a ingestao desses metais. Alimentos contaminados por essas
substancias constituem uma importante via de contaminagdo humana e podem
representar sérios riscos a saude. Alguns elementos como Cadmio, Mercurio, Chumbo
e Arsénio sao mais estudados em relacdo aos seus efeitos tdxicos a sobre a saude
humana (Silva et al., 2005). No presente estudo, a presenca desses metais nos
alimentos foi considerada de alto risco a saude. Consumidores acreditam que a
presenca desses elementos, como 0s mesmos sao nomeados, apresentam uma

toxicidade elevada quando ingeridos tanto a curto quanto em longo prazo.

Os micro-organismos, diferentemente dos perigos quimicos, por condicoes
favoraveis do ambiente, podem se multiplicar nos alimentos, sendo um dos grandes
desafios da avaliacdo de riscos a saude. As micotoxinas e toxinas de bactérias entram

como fatores potenciais de risco e a avaliacdo de risco microbioldgico deve levar em
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consideracao a dinamica do crescimento do agente, a sobrevivéncia no alimento e a
complexidade da interagao entre o agente e o hospedeiro, de acordo com o consumo

(Jardim & Caldas, 2009).

No presente estudo, a presenca de micro-organismos patogénicos foi
classificada como risco possivelmente moderado a saude do consumidor. Mas nao
houve diferenca considerada significativa entre a classificacao de risco associada a
esse e aos outros fatores estudados, conforme exibido na Tabela 2. Verifica-se que
0s micro-organismos patogénicos, causadores de comorbidades severas, receberam
notas elevadas e indicando risco elevado a saude. Esses organismos e as toxinas que
produzem podem atingir o organismo humano por baixa qualidade de coccao e
armazenamento dos alimentos, levando a proliferacao dos micro-organismos e
deterioracdo do produto. Devido aos relatos e experiéncias de individuos com o
contato com micro-organismos, que causam danos a curto prazo a saude, o0s

consumidores 0s consideram de grande risco.

Tabela 2: Média das notas atribuidas aos fatores de acordo com o risco a saude.

Dieta nao Micro- Aditivos Metais
Escolaridad balancead organismos Agrotoxic Alimentar Pesado ggM
e a - 0s
a Patogenicos es S
Pos
. 4,36 4,65 4,71 4,14 469 3,77
Graduacao
Superior
Incompleto 4,15 4,38 4,41 3,91 458 3,56

*Valores ndo diferiram entre si ao nivel de 5% de confianga.
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Os processos tecnoldgicos tem maior aceitagao pelos consumidores quando se
consideram seus beneficios potenciais, como a reducdao do impacto sobre o meio
ambiente e sustentabilidade, e com isso, uma exposicao maior das tecnologias
alimentares em contexto geral de seguranca é importante para melhorar a

compreensao do consumidor (IFIC, 2010).

Os aditivos alimentares tiveram uma classificagao de baixo risco pelos
respondentes da pesquisa em questdo, tanto pelos participantes com pds-graduacao,
quanto pelos participantes com ensino superior incompleto, que ainda consideraram
os aditivos alimentares como risco 4 a salde dos consumidores. Os aditivos sao
adicionados aos alimentos para conferir melhorias sensoriais e conservacao
prolongada aos produtos. De acordo com o Codex (2003) e a Anvisa (2003) os aditivos
sao considerados um dos perigos quimicos a saude dos consumidores e para seu
controle pela industria alimenticia, adotando-se a Ingestao Diaria Aceitavel (IDA) e
através desta, o gestor pode estabelecer niveis maximos para uso em um produto

alimenticio, sem causar danos a saude a curto e/ou longo prazo.

Dick (2007) sugere que os aditivos alimentares sao percebidos como as
substancias quimicas artificiais que sdo adicionadas aos alimentos e envolvem alguns
beneficios e/ou riscos para o consumidor. Os consumidores s3ao mais conscientes a
respeito de tartrazina, glutamato monossodico e aspartame do que de qualquer outro
aditivo alimentar e relatam preocupagdes com riscos de saude especificos como

cancer, alergias, asma e hiperatividade. A escolha dos produtos com aditivos depende
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das experiéncias positivas que esses consumidores tiveram com a compra € o

consumo do produto e isso pode influenciar na sua intencao de compra.

Em uma mesma concepgao, Soon-Mi Shima et al. (2011) obtiveram resultados
que mostram que os consumidores sao muito preocupados com conservantes,
corantes e adocantes artificiais em alimentos e expressam que sao insuficientes as
informagdes sobre aditivos alimentares divulgadas pelas empresas e mercados
consumidores. Esta falta de informacdo foi atribuida a dificuldade de entender o
assunto de aditivos alimentares e educacao insuficiente por parte das relacoes
publicas. Verificou-se a necessidade de uma divulgacao mais ampla dos riscos, para

melhores percepgoes e escolhas dos consumidores.

Esta mesma conclusao pode ser evidenciada no presente estudo, ja que a falta
de informacao sobre as caracteristicas dos aditivos e os possiveis riscos a saude pode
ter sido determinante para uma baixa classificacdo do risco a saude pelos
respondentes. Sendo assim, a importancia em aumentar a percepcao de seguranca
levando a uma informagao dos consumidores precisa sobre aditivos alimentares deve

receber elevada consideragao.

Na area de alimentos, a engenharia genética tem a funcao de proporcionar
beneficios como o aumento da producdo e produtividade com reducdo de custos;
geracao de produtos mais seguros, além de melhores caracteristicas sensoriais e
nutricionais (Peres, 2001). Os resultados encontrados nesse estudo entram em
comparacao aos obtidos em um estudo realizado com universitarios de Sergipe, que
objetivou avaliar a concordancia e intencdo de compra de alimentos geneticamente

modificados. Ao final do trabalho, Siqueira et al. (2010) observaram que 49,8% dos
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entrevistados foram favoraveis ao uso da modificacdo genética na producao de
alimentos, enquanto 23,6% apontaram ser contrarios. Por outro lado, quando
avaliado a intencao de compra de frutas que sofreram esse processo, os resultados
mostraram que a intencdao de compra dos AGM, mesmo com caracteristicas benéficas
aos consumidores (maior vida de prateleira e com dose de vacina), ainda foi inferior
aos produtos ndo GM, sugerindo a necessidade de estratégias dirigidas ao

consumidor, afetando a aceitacao dos mesmos.

No presente estudo foi verificado que nao houve diferenca de classificacao e
percepcao de risco de OGM’s entre os respondentes de escolaridades diferentes,
mostrando uma evolucao positiva no uso da tecnologia de desenvolvimento de
organismos geneticamente modificado. Atualmente, alguns estudos sugerem que o
conhecimento sobre os OGM obteve um aumento consideravel, porém os
consumidores ainda continuam pouco otimistas com o uso. De acordo com Costa-Font
& Gil (2009), os consumidores sao capazes de perceber os beneficios dos OGM’s,
porém acreditam que estes beneficios nao superam os riscos associados ao consumo

desses alimentos.

A dieta nao balanceada foi classificada por ambos os grupos como de baixo
risco a saude quando comparada aos outros fatores. Esse resultado pode ser
relacionado a uma questao situacional, pois a escolha da qualidade da dieta depende
muito do préprio individuo e da importancia que ele confere a sua saude e qualidade
de vida. Para a maioria dos consumirdes, geralmente, a dieta é considerada uma

questao pessoal, ndo influenciando em uma questdo de saude publica.

27

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 — N. 3



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Por outro lado, o fundamento da Seguranca Alimentar consiste no direito de
todo cidadao em receber alimentacao em quantidade e qualidade de nutrientes, logo
0s orgaos publicos devem estar cientes da fiscalizacao da qualidade nutricional dos
alimentos fornecidos a populacao, auxiliando também no desenvolvimento da
tecnologia para o surgimento de alimentos saudaveis e que atinjam as necessidades

dos consumidores, sejam elas nutricionais ou praticas.

No presente estudo foi verificado que os respondentes com nivel superior
incompleto, elencaram os aditivos alimentares como de maior risco a saude quando
comparado ao fator dieta nao balanceada. Em contrapartida, os participantes com
pos-graduacao relataram perigo maior a saude a dieta nao saudavel do que aos
aditivos. Isso se deve principalmente ao conhecimento que muitos adquirem com um
nivel maior de escolaridade, relacionado aos processos tecnoldgicos e aplicacdo de
substancias considerados como nao-nutrientes ao alimento com a Unica finalidade de
conservagao do mesmo como manter as caracteristicas quimicas, fisicas e bioldgicas
dos alimentos processados ou melhorar qualidade sensorial. De acordo com Jardim &
Caldas (2009) nenhuma substancia registrada como aditivo é reconhecidamente
carcinogénica e genotoxica. A finalidade dos aditivos, de acordo com a legislacao, nao
€ modificar o valor nutritivo dos alimentos, ao contrario de uma dieta ndo balanceada,
onde se perdem alguns nutrientes importantes e o oferecimento desses elementos
essenciais a saude pode levar ao risco maior de desenvolver doencas agudas e

cronicas ao consumidor.

Mesmo com resultados baixos na classificacao de risco, estudos apontam que
ainda existem muitas preocupacOes de diversas esferas sociais, em relacao aos reais

beneficios e maleficios de consumo dos AGM. As principais preocupagdes estao
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relacionadas a poluicdo ambiental, a possivel criacao de novos virus e toxinas, ameaca
a diversidade genética, religiosa, cultural e preocupacoes éticas, e em maior destaque,
existe o receio que haja prejuizo da qualidade nutricional dos alimentos, além de gerar
alimentos com elevada toxicidade e possivel resisténcia aos antibidticos, bem como o
potencial de alergenicidade e de carcinogénese. Esses dados sao importantes para a
pesquisa, pois justificam a classificacao como alimentos/produtos de baixo risco de

consumo.

4 CONCLUSOES

Com base nos resultados da pesquisa pode-se concluir que os consumidores
demonstram grande preocupacdo com os riscos associados a contaminagdo, com
maior incidéncia aos riscos quimicos, ja que os impactos podem ser a longo prazo,

enquanto que os riscos microbioldgicos sao mais perceptiveis.

Outra questao verificada foi a necessidade maior de informar aos consumidores
sobre as caracteristicas dos possiveis contaminantes e da funcionalidade de processos
tecnoldgicos aplicados pela industria alimenticia como o uso de aditivos e OGM. Esse
maior conhecimento pode modificar alguns habitos de consumo e priorizar escolhas

de alimentos por considerar de baixo ou alto risco a saude.

Mais estudos devem ser realizados, com um grupo maior de respondentes,
especificando com maiores questionamentos sobre esses fatores de risco a saude e

avaliando a dose-resposta desses contaminantes dos alimentos.
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