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1.1 OBJETIVO DA CARTILHA

Esta cartilha tem como objetivo oferecer informagdes técnicas e acessiveis so-
bre os aditivos alimentares, de modo a apoiar a compreensdo de suas funcdes
na cadeia de produgdo de alimentos e de seus potenciais impactos sobre a
saude da populagao.

O conteudo esta organizado de forma a apresentar, inicialmente, a defini¢ao
e a classificagdo dos aditivos alimentares, bem como suas principais fungoes
tecnologicas. Também ¢é abordada a distingdo entre aditivos naturais e artifi-
ciais, tema recorrente nos debates sobre qualidade dos alimentos e percep¢ao
de risco [REF 1]

Em seguida, a cartilha contextualiza historicamente o uso de aditivos na ali-
mentacao humana, desde préticas tradicionais até a consolidagdo do modelo
industrial de produ¢ao em larga escala [REF 2].

O material examina ainda o papel dos aditivos no atual sistema alimentar,
com destaque para sua relagdo com os alimentos ultraprocessados e para os
usos associados ao apelo sensorial, a padronizagao e as estratégias mercado-
légicas [REF 3].

No campo da saude, sdo apresentados achados cientificos relevantes sobre se-
guranca e riscos associados ao consumo de aditivos, com atenc¢ao as popula-
¢Oes mais vulneraveis e as evidéncias que relacionam o consumo frequente
desses produtos ao aumento das doengas cronicas néo transmissiveis [REF 4].

A cartilha aborda também os mecanismos de regulagdo dos aditivos alimen-
tares, com foco na atuagdo da Anvisa no Brasil e em experiéncias internacio-
nais, discutindo limites, desafios e oportunidades para o aprimoramento das
politicas publicas [REF 5].

Por fim, sao explorados temas relacionados ao direito a informagao, a rotula-
gem de alimentos, a educagdo alimentar e nutricional e a participagdo social
na formulagédo de politicas publicas voltadas a promoc¢édo da alimentacao ade-
quada e saudavel [REF 6], [REF 7].
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1.2 PUBLICO - ALVO

Este material é destinado ao publico em geral, com especial atengédo a gestores
publicos, profissionais da saude, da educacao, da alimentacao e da nutricéo,
pesquisadores, comunicadores e integrantes da sociedade civil interessados
no tema da alimentagdo e da saude publica.

Embora tenha caréter introdutdrio e informativo, a cartilha foi elaborada para
subsidiar reflexdes e debates no campo das politicas publicas, oferecendo uma
visdo panoramica sobre o uso de aditivos alimentares no Brasil, seu contexto
regulatdrio e sua inser¢ao no atual sistema alimentar.

Ao reunir evidéncias cientificas, informagdes regulatdrias e elementos do de-
bate publico, o documento busca contribuir para a qualificagdo de decisoes,
agoes e estratégias voltadas a promogao da satude coletiva e a protecao do di-
reito humano a alimentagdo adequada.

1.3 IMPORTANCIA DO TEMA PARA SAUDE PUBLICA

Nos ultimos anos, o debate sobre os alimentos ultraprocessados ganhou cen-
tralidade nas agendas de satide publica. A publicacdo do Guia Alimentar para
a Populacdo Brasileira, ao classificar os alimentos segundo o grau de proces-
samento, evidenciou a necessidade de reduzir o consumo dessa categoria, as-
sociada a desfechos negativos em saude [REF 6].

A literatura cientifica tem reforcado esse debate. Revisoes sistematicas recen-
tes, incluindo a série publicada pela revista The Lancet, analisaram centenas
de estudos e apontaram associagdes consistentes entre o aumento do consumo
de alimentos ultraprocessados e a maior ocorréncia de doengas cronicas nao
transmissiveis, além de desfechos como mortalidade e outros agravos a saude
[REF 8].

Em resposta a esse cenario, a industria de alimentos tem adotado estratégias
de reformulagdo de produtos, frequentemente baseadas na modifica¢do das
matrizes alimentares e no aumento do uso de aditivos [REF 9]. Essas mu-
dangas ndo se limitam a uma resposta técnica as evidéncias cientificas, mas
também refletem interesses economicos, dindmicas de mercado e exigéncias
logisticas relacionadas ao processamento, a conservagao, a distribuicdo e a pa-
droniza¢ao dos alimentos.

Nesse contexto, os aditivos alimentares assumem papel central na conforma-
¢do do sistema alimentar contemporaneo e na exposicao cotidiana da popu-
lagao a substancias cujo consumo ¢é continuo e cumulativo ao longo da vida.
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Compreender o uso dos aditivos alimentares, suas fungoes, limites regulatorios
e possiveis implicagdes para a saude coletiva é, portanto, fundamental para o
fortalecimento das a¢des de vigilancia sanitaria, para a formulagao de politicas
publicas baseadas em evidéncias e para a promogdo de ambientes alimentares
mais sauddveis. Trata-se de um tema estratégico para a saude publica, na me-
dida em que dialoga diretamente com os padrdes de consumo, a prevengao de
doengas e a prote¢do da populacio frente a riscos evitaveis [REF 17].
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2.1 DEFINICOES

A legislagdo sanitaria brasileira define aditivos alimentares como qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito nutri-
cional, com a finalidade de modificar caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgi-
cas ou sensoriais durante a fabricagdo, processamento, preparagao, tratamen-
to, embalagem, transporte ou armazenamento do alimento. Essa defini¢ao
inclui substancias que afetam diretamente o alimento e também aquelas que
podem resultar, direta ou indiretamente, em sua presenga no produto final ou
em seus subprodutos (BRASIL, 2023a).

De acordo com a RDC n° 778/2023, os aditivos alimentares nao devem ser
utilizados para mascarar falhas no processamento, matérias-primas inade-
quadas ou praticas higiénico-sanitdrias insatisfatorias. Seu uso deve estar
tecnicamente justificado, respeitar os limites maximos autorizados e aten-
der as condigdes especificas estabelecidas para cada categoria de alimento
(BRASIL, 2023a).

A regulamentagdo também estabelece que apenas os aditivos expressamente
autorizados podem ser utilizados, sendo vedado o uso de substancias que nao
constem nas listas positivas aprovadas pela Anvisa. Essa abordagem busca ga-
rantir previsibilidade regulatdria e seguranca sanitaria, ao mesmo tempo em
que reconhece o papel tecnoldgico dessas substancias nos sistemas alimenta-
res contemporaneos (BRASIL, 2023a; BRASIL, 2023b).

2.2 FUNCOES TECNOLOGICAS

A RDC n° 778/2023 classifica os aditivos alimentares de acordo com a fun¢ao
tecnolodgica que exercem no alimento, entendida como o papel especifico de-
sempenhado pela substancia ao longo das etapas de fabricagao, processamen-
to, preparagao, tratamento, acondicionamento, armazenamento ou transporte
(BRASIL, 2023a).

As fungoes tecnoldgicas reconhecidas pela legislagdo sanitaria brasileira in-
cluem, entre outras: acidulante, agente carreador, agente de firmeza, agente de
massa, antiespumante, antioxidante, antiumectante ou antiaglutinante, aroma-
tizante ou aroma, conservante ou conservador, corante, edulcorante, emulsio-
nante ou emulsificante, espessantes, espumante, estabilizante, estabilizante de
cot, fermento quimico, gelificante, glaceante, melhorador de farinha, realgador
de sabor, regulador de acidez, sais emulsionantes, sequestrante, umectante.
(BRASIL, 2023b).

Cada fungédo tecnoldgica esta associada a autorizagdes especificas, que defi-
nem as categorias de alimentos nas quais o aditivo pode ser utilizado, bem

*
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como as condi¢des de uso e os limites maximos permitidos. Isso significa que
nem todo aditivo ¢ autorizado para todas as categorias de alimentos e que,
mesmo dentro de uma mesma categoria, podem existir restri¢des ou especifi-
cidades adicionais previstas na legislacao.

Outro critério fundamental relacionado ao uso de aditivos alimentares refe-
re-se aos limites maximos tolerados, que indicam a quantidade maxima da
substancia que pode ser empregada em determinada categoria de alimento.
Em alguns casos, esse limite é estabelecido pela expressdo quantum satis, o
que significa que o aditivo pode ser utilizado na quantidade necessaria para
alcangar a fun¢ao tecnoldgica pretendida, sem exceder o estritamente neces-
sario. Por exemplo, um corante autorizado sob o critério quantum satis pode
ser adicionado na quantidade suficiente para atingir a intensidade de cor de-
sejada pelo formulador, respeitando as boas praticas de fabricagao.

Entre as diferentes fungdes tecnoldgicas, algumas categorias se destacam
pela frequéncia de uso e pela relevancia sensorial nos alimentos industria-
lizados. Corantes, aromatizantes e edulcorantes ocupam um papel central
na padronizagao e na aceitacao desses produtos e, por essa razao, serdao des-
critos com maijor detalhamento a seguir. Aspectos relacionados a possiveis
implicagdes a saude associadas ao uso desses aditivos serdo abordados em
capitulos posteriores.

Os corantes sdo definidos como substincias que conferem, intensificam ou
restauram a cor dos alimentos. Sua aplicacao esta associada a padronizagao vi-
sual dos produtos, podendo compensar perdas de cor decorrentes do proces-
samento, do armazenamento ou da exposi¢ao a luz. Sao utilizados em diversas
categorias de alimentos, como bebidas, produtos de confeitaria, sobremesas,
panificados e alimentos processados em geral, respeitando as condigoes e os
limites maximos estabelecidos pela legislacao (BRASIL, 2023b).

Os aromatizantes tém como funcao conferir, intensificar ou modificar o aro-
ma e o sabor dos alimentos. De acordo com a regulamentagao, eles podem
ser empregados para reproduzir caracteristicas sensoriais especificas ou para
padronizar o perfil de sabor de produtos fabricados em larga escala. Sua uti-
lizacdo é comum em bebidas, produtos lacteos, panificados, sobremesas e ali-
mentos processados, sendo regulamentada quanto a origem, a forma de uso e
as categorias de alimentos autorizadas (BRASIL, 2023a).

Os edulcorantes sdo definidos como substancias que conferem sabor doce aos
alimentos, podendo substituir parcial ou totalmente os agticares. A legislacao
autoriza seu uso em categorias especificas de alimentos, como bebidas, pro-
dutos destinados a dietas com restricao de agticares e outras formulagdes com
objetivos tecnoldgicos definidos. Assim como os demais aditivos, os edulco-
rantes estdo sujeitos a limites maximos de uso e a condi¢bes especificas esta-
belecidas pela Anvisa (BRASIL, 2023a; BRASIL, 2023b).
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A classificagao por fun¢ao tecnolégica permite organizar o uso dos aditivos
alimentares de forma sistematica, vinculando cada substancia a uma finali-
dade especifica e a critérios regulatérios proprios, o que constitui a base do
modelo de controle sanitario adotado no Brasil.

2.3 ARTIFICIAIS OU NATURAIS: OS CRITERIOS
DE AVALIACAO E A PERCEPCAO DO CONSUMIDOR

A classificagdo dos aditivos alimentares como naturais ou artificiais é frequen-
temente utilizada em debates publicos e na comunica¢ao de produtos alimen-
ticios, embora essa distingdo nao seja, por si s6, um critério regulatério de
seguranca. Do ponto de vista legal, a autoriza¢ao de uso de um aditivo esta
associada a avaliagao de sua fungédo tecnoldgica, seguranca de uso e condigdes
especificas de aplica¢do, independentemente de sua origem (BRASIL, 2023a).

Aditivos considerados naturais sdo geralmente obtidos a partir de fontes ani-
mais, vegetais ou minerais, enquanto os artificiais sdo produzidos por sintese
quimica. No entanto, ambos estdo sujeitos aos mesmos critérios regulatorios,
incluindo avaliagdo toxicologica, limites de uso e especificagcdes de identidade
e pureza (BRASIL, 2023a; BRASIL, 2023b).

As percepgoes de risco associadas aos aditivos alimentares variam amplamente
entre consumidores e grupos sociais, sendo influenciadas por fatores como grau
de processamento dos alimentos, origem das substdncias, rotulagem, comuni-
cagdo de riscos e conflan¢a nas instituicoes reguladoras. Estudos indicam que
aditivos artificiais tendem a ser percebidos como mais arriscados, mesmo quan-
do aprovados para uso dentro dos limites estabelecidos

Esse contraste entre avaliacao técnica de seguranca e percepgao social de risco
destaca a importancia da transparéncia regulatdria, da rotulagem adequada e
da comunicagao clara sobre o papel e os limites do uso de aditivos alimentares
no sistema alimentar contemporaneo.
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3.1 ADITIVOS AO LONGO DA HISTORIA
DA HUMANIDADE

O uso de substancias para conservar, transformar ou melhorar alimentos
acompanha a historia da alimenta¢cdo humana. Antes do desenvolvimento da
industria de alimentos, diferentes sociedades ja utilizavam praticas que hoje
sao reconhecidas como fungoes tecnologicas semelhantes as desempenhadas
pelos aditivos alimentares modernos. A salga, a defumagdo, a fermentacao,
o uso de agucares, 6leos e especiarias sdo exemplos de estratégias historica-
mente empregadas para prolongar a vida util dos alimentos, reduzir riscos
microbioldgicos e viabilizar o armazenamento em periodos de escassez ou
deslocamento populacional.

Essas praticas estavam profundamente relacionadas as condigdes ambientais,
culturais e tecnoldgicas de cada contexto histérico. A fermentagao, por exem-
plo, além de melhorar a conservagdo, alterava caracteristicas sensoriais e nu-
tricionais dos alimentos, sendo amplamente utilizada em diferentes regides
do mundo. Embora essas técnicas ndo envolvessem aditivos isolados ou sinte-
tizados, elas evidenciam que a modificacao intencional dos alimentos sempre
fez parte da relagdo humana com a alimentagao.

Com o avan¢o do conhecimento cientifico, especialmente a partir do século
XIX, substancias responsaveis por essas transformagdes passaram a ser iden-
tificadas, isoladas e, posteriormente, reproduzidas. Esse processo abriu cami-
nho para o uso deliberado de compostos especificos com fungdes tecnoldgicas
definidas, marcando a transi¢do de praticas tradicionais para abordagens cada
vez mais técnicas e padronizadas no tratamento dos alimentos.

3.2 INDU§TRIALIZAGI\O E O PAPEL DOS ADITIVOS NA
PRODUCAO EM LARGA ESCALA

A consolida¢ao da industria de alimentos, especialmente ao longo do século
XX, transformou de forma profunda os sistemas alimentares. O crescimento
urbano, a amplia¢do dos mercados consumidores e a necessidade de abasteci-
mento regular de grandes populagdes exigiram novos modelos de produgio,
armazenamento, transporte e distribuicdo de alimentos. Nesse contexto, os
aditivos alimentares passaram a desempenhar um papel central na viabiliza-
¢do da produgdo em larga escala.

A incorporagao de conservantes, antioxidantes, estabilizantes, emulsificantes,
corantes e aromatizantes permitiu aumentar a vida de prateleira dos produtos,
reduzir perdas, garantir estabilidade fisico-quimica e padronizar caracteristi-
cas sensoriais como cor, sabor e textura. Esses atributos se tornaram funda-
mentais para a logica industrial, baseada na previsibilidade dos produtos e
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na manutengdo de padrdes homogéneos independentemente do tempo e da
distancia entre produ¢do e consumo [REF 15].

A expansao do comércio internacional de alimentos também reforcou a im-
portancia dos aditivos, uma vez que produtos passaram a circular por longos
periodos e grandes distancias. A estabilidade conferida por essas substancias
tornou-se um elemento estratégico para o modelo alimentar globalizado. Ao
mesmo tempo, esse processo contribuiu para a crescente dissociagdo entre ali-
mentos e seus contextos de produgio, favorecendo matrizes alimentares cada
vez mais formuladas e dependentes de ingredientes e aditivos industriais.

Esse movimento historico é apontado como um dos pilares do desenvolvi-
mento dos alimentos ultraprocessados, nos quais os aditivos ndo apenas pre-
servam o produto, mas cumprem fung¢des centrais na reconstrugdo sensorial e
na aceitabilidade do alimento final. Embora fundamentais para a légica indus-
trial, esses usos ampliaram o debate sobre os limites tecnoldgicos e sanitarios
desse modelo alimentar [REF 8].

3.3 AVANCOS TECNOLOGICOS E NOVOS ADITIVOS

O video educativo disponibilizado pela Organizagdo Mundial da Saude refor-
¢a esse panorama histdrico ao apresentar a evolugdo do uso dos aditivos, seus
mecanismos de avaliagdo e o papel das instidncias internacionais na regulacao
dessas substincias, destacando tanto os avancos cientificos quanto as limita-
¢oes do conhecimento disponivel [REF 13].

A partir da segunda metade do século XX, os avangos cientificos nas areas
de quimica, toxicologia, microbiologia e avalia¢ao de risco promoveram uma
mudanga significativa na forma como os aditivos alimentares passaram a ser
estudados e regulados. O foco deixou de ser exclusivamente a eficacia tecno-
légica e passou a incorporar avaliagdes sistematicas de seguranga para a saude
humana. [REF 16]

Nesse contexto, destaca-se a criagdo, em 1955, do Comité Conjunto de Espe-
cialistas em Aditivos Alimentares da FAO e da OMS, conhecido como JECFA.
O comité tornou-se referéncia internacional na avalia¢do cientifica indepen-
dente da seguranca de aditivos alimentares, estabelecendo parametros como
a Ingestao Didria Aceitdvel, com base em estudos toxicologicos disponiveis.
Essas avaliagOes passaram a orientar decisdes regulatdrias em diversos paises.

De forma complementar, a Comissdo do Codex Alimentarius, criada em 1963,
consolidou-se como o principal féorum internacional para a harmonizagao de
normas alimentares. No campo dos aditivos, o Codex utiliza as avaliagdes do
JECFA para definir autorizagdes, limites maximos e categorias de uso, articulan-
do ciéncia, regulagao sanitaria e comércio internacional. [REF 14]
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Nas dltimas décadas, no entanto, o desenvolvimento de novos aditivos e o au-
mento do nimero de substdncias utilizadas simultaneamente em um mesmo
produto trouxeram novos desafios. Avangos metodologicos permitiram iden-
tificar efeitos antes pouco explorados, como exposi¢cdes cumulativas, intera-
¢Oes entre aditivos e impactos em populagdes mais vulneraveis. Esses aspectos
vém ampliando o debate cientifico e regulatdrio sobre a suficiéncia dos mode-
los tradicionais de avaliagdo, especialmente diante do consumo crescente de
alimentos ultraprocessados. [REF 16]
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4.1 COMO OS ADITIVOS TRANSFORMARAM O PROCES-
SAMENTO DE ALIMENTOS

A consolidagao do sistema alimentar industrial no século XX foi acompanha-
da pela amplia¢ao expressiva do uso de aditivos alimentares. Se em periodos
anteriores os aditivos tinham func¢io predominantemente conservante, como
o uso de sal, agticar e vinagre, com a industrializagdo passaram a desempenhar
papel estrutural no processamento de alimentos em larga escala [REF 17]

Os aditivos possibilitaram a padronizagdo de produtos, a ampliagdao do prazo
de validade, a estabilidade fisico-quimica durante transporte e armazenamen-
to prolongados e a manutengao de caracteristicas sensoriais apos processos
tecnologicos intensivos, como extrusao, secagem, congelamento e reconsti-
tuicao (FENNEMA, 2010). Conservantes como nitritos, sorbatos e benzoatos
passaram a ser utilizados para controle microbioldgico. Emulsificantes e esta-
bilizantes permitiram a formagdo de matrizes alimentares complexas e estd-
veis. Antioxidantes sintéticos passaram a prevenir a rancificacao lipidica em
produtos ricos em gordura.

Esse conjunto de fungdes tecnoldgicas foi determinante para viabilizar cadeias
produtivas globalizadas, com longas distancias entre produgdo e consumo. A
logica da produ¢ao em larga escala depende da previsibilidade tecnologica
e da estabilidade do produto ao longo do tempo. Nesse contexto, os aditivos
deixaram de ser apenas complementos e passaram a integrar a propria enge-
nharia dos alimentos industrializados [REF 19].

Ao mesmo tempo, essa transformacio alterou profundamente a natureza
dos alimentos disponiveis no mercado. Produtos passaram a ser formulados
a partir de fragoes industriais de matérias-primas, combinadas com aditivos
para reconstruir cor, textura, sabor e aparéncia. O alimento deixa de ser ape-
nas processado e passa a ser formulado [REF 3].

Essa mudanga tem implicagOes para a saude publica, pois o padrao alimentar
contemporaneo passou a incluir uma variedade crescente de substancias adi-
cionadas, muitas delas consumidas de forma cumulativa e em combinagdes
ainda pouco estudadas em longo prazo.
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4.2 A RELAGAO COM OS ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS

O conceito de alimentos ultraprocessados, desenvolvido por pesquisadores
brasileiros e adotado no Guia Alimentar para a Popula¢ao Brasileira, descreve
formulagdes industriais compostas predominantemente por ingredientes de
uso industrial e multiplos aditivos, com pouco ou nenhum alimento in natura
em sua composicao [REF 6] ; [REF 3].

Os aditivos desempenham papel central na definigdo desses produtos. Coran-
tes, aromatizantes, realcadores de sabor, emulsificantes, espessantes e edulco-
rantes sao utilizados para conferir propriedades sensoriais atrativas e masca-
rar alteracdes decorrentes do processamento intenso [REF 3].

A literatura cientifica recente aponta associagdo consistente entre o consumo
elevado de alimentos ultraprocessados e maior risco de doengas crénicas nao
transmissiveis, incluindo obesidade, diabetes tipo 2, doengas cardiovasculares
e alguns tipos de cancer [REF 22]; [REF 23]. Embora esses desfechos estejam
relacionados ao perfil nutricional desses produtos, pesquisadores também
tém discutido o possivel papel de certos aditivos na modula¢do da microbiota
intestinal, na resposta inflamatoria e em mecanismos metabolicos [REF 18].

Emulsificantes amplamente utilizados, como carboximetilcelulose e polissor-
bato 80, foram associados em modelos experimentais a alteracdo da barreira
intestinal e a inflamag¢do metabolica [REF 18]. Edulcorantes artificiais tam-
bém tém sido estudados quanto ao seu impacto sobre a microbiota e o meta-
bolismo glicémico [REF 25].

E importante destacar que a avaliagdo regulatéria tradicional analisa aditivos
de forma isolada, considerando ingestdes didrias aceitaveis individuais.
Entretanto, no contexto atual, a exposi¢cdo ocorre de maneira combinada e
frequente, sobretudo entre criangas e adolescentes, que apresentam maior
consumo de ultraprocessados [REF 20].

Assim, a discussao sobre aditivos nao pode ser dissociada do debate mais am-
plo sobre 0 modelo alimentar baseado em formulagdes industriais altamente
processadas.

4.3 ADITIVOS COMO FERRAMENTA DE MARKETING

Além das fungdes tecnologicas relacionadas a conservagao e estabilidade,
muitos aditivos sdo empregados com finalidade predominantemente senso-
rial. Corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e modificadores de textura
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sao utilizados para aumentar a atratividade e a aceita¢ao dos produtos, in-
fluenciando preferéncias alimentares desde a infancia [REF 20]

A cor exerce papel decisivo na percepg¢ao de frescor e qualidade. Corantes
artificiais e naturais sao amplamente utilizados para padronizar produtos e
compensar perdas decorrentes do processamento. Estudos indicam que a apa-
réncia visual influencia expectativas de sabor e intensidade sensorial, afetando
escolhas alimentares [REF 24].

Aromatizantes e real¢adores de sabor, como o glutamato monossédico, in-
tensificam a palatabilidade e podem contribuir para o consumo excessivo ao
estimular respostas hedodnicas [REF 3]. Edulcorantes de alta intensidade per-
mitem manter ou ampliar o sabor doce sem adi¢do proporcional de agucar,
refor¢ando a preferéncia por sabores intensamente doces [REF 26]

Modificadores de textura, como espessantes e emulsificantes, contribuem
para a sensagdo de cremosidade, crocancia ou maciez, caracteristicas frequen-
temente associadas a produtos de alta densidade energética.

Essas estratégias sensoriais estdo inseridas em uma légica mercadolégica que
busca diferenciagéo, fidelizacao e ampliacdo de mercado. A padronizagdo de
sabores e experiéncias sensoriais pode influenciar padroes alimentares coleti-
vos, com impacto sobre preferéncias e escolhas ao longo da vida [REF 6].

A utilizagdo de aditivos como ferramenta de marketing evidencia que sua fun-
¢do ultrapassa a dimensédo tecnoldgica e se insere no debate sobre ambiente
alimentar, regulacao da publicidade e protecdo de populagdes vulneraveis, es-
pecialmente criangas.
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5.1 EVIDENCIAS CIENTIFICAS

A relagdo entre o padrao alimentar baseado em alimentos ultraprocessados e
a piora dos indicadores de satide deixou de ser uma hipdtese isolada para se
consolidar como um corpo robusto de evidéncias epidemioldgicas, experi-
mentais e mecanisticas. O primeiro artigo da Série Lancet sobre ultraproces-
sados demonstra que a associagdo entre maior participagdo desses produtos
na dieta e aumento do risco de doengas cronicas nao transmissiveis é consis-
tente, reproduzivel em diferentes contextos e sustentada por multiplas meto-
dologias de investigacao [REF 8]

A revisdo sistematica conduzida pelos autores identificou mais de uma cente-
na de estudos prospectivos publicados nos ultimos anos, a maioria com amos-
tras amplas e acompanhamento prolongado, nos quais a maior exposi¢do ao
padrao alimentar baseado em ultraprocessados esteve associada ao aumento
do risco de mortalidade por todas as causas, doengas cardiovasculares, diabe-
tes tipo 2, doengas renais, doencas inflamatdrias intestinais e depressdo [REF
8]. A consisténcia dos achados, observada em diferentes paises e populagoes,
reduz a probabilidade de que os resultados sejam explicados por viés ou acaso.

Além das evidéncias observacionais, ensaio clinico randomizado conduzido
em ambiente controlado demonstrou que dietas compostas predominante-
mente por ultraprocessados induzem maior ingestdo energética e ganho de
peso, mesmo quando comparadas a dietas com composi¢ao semelhante de
macronutrientes, mas baseadas em alimentos minimamente processados
[REF 26]; [REF 8]. Esse resultado é particularmente relevante para o debate
regulatodrio, pois sugere que o impacto sobre a saude nao se limita ao perfil
de nutrientes isolados, mas envolve caracteristicas estruturais e tecnoldgicas
dos produtos.

O artigo argumenta que fatores como hiperpalatabilidade, textura macia, ra-
pida ingestao, desestruturagdo da matriz alimentar e presenca de multiplos
aditivos contribuem para alteragdes na saciedade, no comportamento alimen-
tar e possivelmente na microbiota intestinal, compondo um conjunto de me-
canismos que extrapola a analise tradicional baseada apenas em nutrientes
[REF 8]

Assim, a literatura atual indica que o consumo de alimentos ultraprocessados
ndo é apenas um fator comportamental individual, mas um determinante in-
dependente de risco para diversos desfechos negativos em satde. Isso implica
que o problema deve ser compreendido ndo apenas no nivel das escolhas in-
dividuais, mas também no nivel estrutural e sistémico, envolvendo o ambiente
alimentar, as politicas publicas e a regulagdo do setor.
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5.2 POPULAGOES VULNERAVEIS (CRIANCAS, IDOSOS,
PESSOAS COM RESTRICOES ALIMENTARES)

Os impactos do consumo de ultraprocessados nao se distribuem de forma
homogénea na populagdo. Criangas, adolescentes, idosos e individuos com
condigdes clinicas pré-existentes apresentam maior vulnerabilidade bioldgica
e social aos efeitos de um padrao alimentar de baixa qualidade nutricional.

Estudos longitudinais incluidos na revisdo da Série Lancet demonstram que
maior consumo de ultraprocessados na infancia esta associado ao aumento
da adiposidade, altera¢des no perfil lipidico e piora de marcadores cardio-
metabolicos (RAUBER et al., 2015; LEFFA et al., 2020; COSTA et al., 2021;
MONTEIRO et al., 2025). A exposi¢do precoce a produtos de elevada densi-
dade energética, ricos em agtcares livres, gorduras e sodio, e pobres em fibras
e compostos bioativos, pode influenciar preferéncias alimentares e padroes de
consumo ao longo do curso da vida, consolidando trajetérias de risco.

No caso de pessoas idosas e individuos com doengas cronicas estabelecidas,
como diabetes e doenga renal crdnica, o padrao alimentar baseado em ultra-
processados associa-se ao agravamento de desfechos clinicos e maior risco de
mortalidade (SROUR et al., 2020; GU et al., 2023; MONTEIRO et al., 2025).
Nesses grupos, pequenas variagdes na qualidade da dieta podem produzir im-
pactos clinicos mais significativos.

O artigo também destaca que o consumo de ultraprocessados acompanha de-
sigualdades socioeconémicas, variando conforme o estagio de transigao ali-
mentar dos paises. Em contextos onde esses produtos ja predominam, grupos
de menor renda frequentemente apresentam maior exposicao, refletindo am-
bientes alimentares marcados por menor disponibilidade de alimentos frescos
e maior presenca de produtos industrializados de baixo custo [REF 8].

Dessa forma, os efeitos sobre a saude interagem com determinantes sociais,
ampliando desigualdades e configurando um problema que transcende esco-
lhas individuais.

5.3 CONSUMO EXCESSIVO E DOENCAS CRONICAS NAO
TRANSMISSIVEIS

O crescimento global do consumo de ultraprocessados ocorreu paralela-
mente a expansdo das doencas crénicas nao transmissiveis, especialmente
obesidade, diabetes tipo 2 e doengas cardiovasculares [REF 36]; [REF 8].
Embora a correlagao temporal ndo implique causalidade, a convergéncia en-
tre tendéncias populacionais e evidéncias epidemiolédgicas fortalece a plau-
sibilidade do vinculo.
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Metanalises apresentadas no artigo demonstram aumento consistente do ris-
co de mortalidade por todas as causas e mortalidade cardiovascular associado
a maior participa¢ao de ultraprocessados na dieta [REF 29]; [REF 37]; [REF
33]; [REF 8]. Também foram identificadas associagdes significativas com inci-
déncia de diabetes tipo 2, doenga renal cronica e doencas inflamatdrias intes-
tinais [REF 35]; [REF 30]; [REF 32]; [REF 8]

Importante destacar que analises de mediagao indicam que parte dessas asso-
ciagdes ndo é completamente explicada pelo conteudo de nutrientes criticos.
Isso sugere que o grau de processamento, a formulagdo industrial e a combi-
nac¢ao de ingredientes e aditivos desempenham papel proprio na determina-
¢do dos riscos [REF 8].

Diante desse conjunto de evidéncias, o consumo excessivo de ultraproces-
sados deve ser compreendido como fator estrutural na determinagdo das
doengas cronicas ndo transmissiveis. A magnitude dos riscos observados,
associada a ampla penetracdo desses produtos nos sistemas alimentares
contemporaneos, confere relevancia sanitdria e justifica a incorporagao do
tema nas agendas de regulacao, vigilancia e promogao da alimentagdo ade-
quada e saudavel.
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6.1 COMO OS ADITIVOS SAO REGULADOS NO BRASIL
(ANVISA)

No Brasil, a regulacao de aditivos alimentares é competéncia da Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitdria, criada pela Lei n° 9.782, de 26 de janeiro de
1999. A lei estabelece que cabe a ANVISA promover a protecao da saide da
populagdo por meio do controle sanitario da producgio e comercializagao de
produtos submetidos a vigilancia sanitdria, incluindo alimentos e seus ingre-
dientes [REF 38].

A estrutura normativa atual estd consolidada, principalmente, na RDC n° 778,
de 1° de margo de 2023, que dispde sobre principios gerais, fun¢des tecnolo-
gicas e critérios para uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia
[REF 11]. e na Instru¢ao Normativa n° 211, de 1° de mar¢o de 2023, que esta-
belece as listas de aditivos autorizados, seus limites maximos e categorias de
alimentos [REF 12]

A autorizagdo de um aditivo exige justificativa tecnoldgica e comprovagao de
seguranca nas condi¢des propostas de uso. A avaliagdo considera parametros
como a ingestdo didria aceitavel e estimativas de exposi¢ao alimentar. O Bra-
sil utiliza como referéncia avaliagdes cientificas internacionais, especialmen-
te aquelas conduzidas pelo Comité Conjunto FAO/OMS de Especialistas em
Aditivos Alimentares, o JECFA [REF 40].

Esse modelo se fundamenta na anélise de risco, composta por avaliagdo cien-
tifica, gestdo do risco e comunicagdo do risco. Entretanto, a governanga regu-
latéria nao é apenas um processo técnico. Ela envolve escolhas institucionais
sobre quais evidéncias priorizar, como lidar com incertezas cientificas e como
equilibrar interesses econdmicos, tecnologicos e de protecdo da saude.

Nesse contexto, a transparéncia dos processos decisorios e a gestdo de poten-
ciais conflitos de interesse tornam-se elementos centrais para a credibilidade
da regulacdo. A propria Lei n° 9.782/1999 estabelece como finalidade primor-
dial a protegao da saude da populagdo, o que exige que decisdes regulatorias
estejam orientadas pelo interesse publico [REF 38]

6.2 EXP’ERIﬁNCIAS INTERNACIONAIS (UNIAO
EUROPEIA, OMS, ETC)

A governanga internacional da seguranga de aditivos alimentares é forte-
mente influenciada pelo JECFA, que realiza avaliagdes toxicologicas inde-
pendentes e estabelece pardmetros como a ingestao didria aceitavel. Suas
diretrizes orientam a prepara¢do de dossiés técnicos e a condu¢do de ava-
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liagdes cientificas que subsidiam decisdes regulatérias em diversos paises
[REF 38]

Na Unido Europeia, a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos,
EFSA, conduz avaliagdes cientificas por meio de painéis especializados. O sis-
tema europeu prevé autorizagdo prévia obrigatoria para todos os aditivos e
contempla processos formais de reavaliagdo periodica das substéncias ja apro-
vadas, a luz de novos dados cientificos [REF 39]. O modelo europeu também
incorpora, de maneira mais explicita, o principio da precau¢ao como funda-
mento do direito sanitdrio comunitario, especialmente quando ha incerteza
cientifica relevante.

Nos Estados Unidos, a FDA regula aditivos alimentares com base no Federal
Food, Drug, and Cosmetic Act. Parte das substincias pode ser reconhecida
como Generally Recognized As Safe, quando ha consenso cientifico qualifi-
cado sobre sua seguranga nas condi¢des de uso pretendidas [REF 41]. Esse
modelo, embora tecnicamente estruturado, tem sido objeto de debate quanto
a autodeclaragdo de seguranca por parte de empresas e a necessidade de maior
supervisdo publica.

A comparagao entre diferentes jurisdi¢des revela que a ciéncia é componente
essencial da regulagdo, mas nao o unico. A forma como cada sistema incor-
pora o principio da precaugdo, organiza a participagdo social e administra
potenciais conflitos de interesse, influencia diretamente o nivel de protegdo a
saude oferecido a populagao.

6.3 LACUNAS E DESAFIOS DA REGULACAO ATUAL

Apesar da existéncia de normas técnicas e processos formais de avaliago, al-
guns desafios permanecem.

Um deles diz respeito a dependéncia de dados apresentados pelos proprios
interessados na autorizacao das substincias. Embora isso seja pratica comum
na regulacio sanitaria internacional, a governanca regulatdria precisa assegu-
rar mecanismos robustos de analise critica, transparéncia e gestao de conflitos
de interesse, para garantir que a decisdo final esteja orientada pela protegao da
saude coletiva.

Outro desafio refere-se a atualizagdo das avaliagcoes de seguranga. As diretri-
zes do JECFA reconhecem a importancia de considerar incertezas cientificas
e de revisar avaliagoes a medida que novos dados se tornam disponiveis [REF
40]. A EFSA, por sua vez, implementou programas de reavaliagdo sistematica
de aditivos ja autorizados [REF 39]. No Brasil, embora existam mecanismos
de revisao normativa, a institucionalizagdo de ciclos periddicos obrigatérios
de reavalia¢ao ainda pode ser fortalecida.
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Além disso, as avaliacoes tradicionais costumam considerar substincias iso-
ladamente. No entanto, o padrdao alimentar contemporaneo é caracterizado
pela exposi¢ao simultdnea a multiplos aditivos, especialmente em alimentos
ultraprocessados. A consideracgao de efeitos cumulativos e de exposigdes com-
binadas representa um desafio cientifico e regulatério ainda em consolidagao.

O principio da precaugdo assume papel central nesse cendrio. Quando ha in-
certeza cientifica relevante sobre possiveis efeitos adversos, a ado¢dao de me-
didas preventivas pode ser justificada como forma de proteger a satde publi-
ca. A incorpora¢ao mais consistente desse principio nas decisdes regulatorias
pode contribuir para reduzir riscos associados a exposi¢ao cronica e generali-
zada a determinadas substancias.

6.4 PROPOSTAS E CAMINHOS PARA P’OLiTICAS
PUBLICAS MAIS PROTETORAS DA SAUDE

O fortalecimento da governanga regulatéria de aditivos alimentares pode se-
guir alguns eixos estratégicos.

Primeiramente, a institucionaliza¢ao de reavaliagdes periodicas obrigatorias
para todos os aditivos autorizados, com base em evidéncias cientificas atua-
lizadas e independentes, pode aumentar a robustez do sistema regulatdrio,
alinhando-se as boas praticas internacionais observadas na Unido Europeia
[REF 39].

Em segundo lugar, a ampliagdo da transparéncia dos processos decisorios e a
gestdo ativa de conflitos de interesse sdo fundamentais para garantir legitimi-
dade e confianga publica. Isso inclui a divulgagao clara dos dados utilizados
nas avaliacOes e a participac¢do de especialistas independentes.

Outro eixo importante é o fortalecimento da vigilancia pds-mercado, com
monitoramento da exposi¢do alimentar e de possiveis efeitos adversos na po-
pulagdo. As diretrizes internacionais reconhecem que a avaliagdo de risco ¢é
um processo dinamico, que deve ser continuamente aprimorado [REF 40]

Por fim, a regulagao de aditivos deve ser articulada a politicas mais amplas
de promogdo da alimentagao adequada e saudavel. A regulacdo de alimentos
ultraprocessados, como a melhoria da rotulagem e a educagdo alimentar e
nutricional contribuem para diminuir a exposi¢ao global a multiplos aditivos
e fortalecem a protecao da satde coletiva.

A regulagdo de aditivos alimentares, portanto, ndo se limita a autorizar ou
proibir substincias. Trata-se de um campo estratégico de politica publica, no
qual ciéncia, governanga e prote¢ao da satide precisam estar permanentemen-
te articuladas, com prioridade inequivoca ao interesse publico.
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71 A IMPORTANFIA DA ROTULAGEM
CLARA E ACESSIVEL

O direito a informacao adequada e clara sobre alimentos esta diretamen-
te relacionado a prote¢do da saiude e a garantia do consumo consciente. No
Brasil, a rotulagem nutricional ¢é regulamentada principalmente pela RDC n°
429/2020 e pela Instru¢ao Normativa n° 75/2020, que estabeleceram novas
regras para a declaragdo da tabela nutricional e instituiram a rotulagem nutri-
cional frontal para alimentos com alto teor de agucares adicionados, gorduras
saturadas e sodio [REF 44]; [REF 45]

A RDC n° 429/2020 determinou mudangas estruturais na forma de apresen-
tacdo da informagdo nutricional, incluindo padroniza¢ao de porgoes, decla-
ragdo obrigatdria de agucares adicionados e a adogao de um simbolo frontal
de adverténcia para nutrientes criticos. A IN n° 75/2020 complementa a nor-
ma ao definir os critérios técnicos e os limites quantitativos que determinam
quando o produto deve apresentar a rotulagem frontal [REF 45]

Essas medidas representam um avango regulatério importante ao reconhe-
cer que a simples disponibiliza¢io de informagdo técnica nio é suficiente. E
necessario que a informagdo seja compreensivel, visivel e comparavel entre
produtos, reduzindo assim a assimetria informacional entre industria e con-
sumidor. A literatura em educa¢io alimentar demonstra que a compreensao
conceitual é condigdo essencial para escolhas alimentares mais adequadas
[REF 47]. Sem clareza conceitual sobre nutrientes e seus efeitos, a leitura de
rétulos tende a ser superficial ou equivocada.

Além disso, a RDC n° 727/2022 atualizou regras gerais de rotulagem de ali-
mentos embalados, refor¢ando exigéncias quanto a clareza, legibilidade e nao
indugdo ao erro [REF 46]. Essa norma dialoga com o principio da transpa-
réncia e busca reduzir praticas que possam confundir o consumidor, como
alegagdes que destacam atributos positivos enquanto ocultam a presenca de
aditivos ou de nutrientes criticos em excesso.

No contexto dos alimentos ultraprocessados, cuja formulac¢ao frequentemen-
te envolve multiplos aditivos alimentares, a rotulagem torna-se instrumento
central de prote¢do da saude publica. A presenga de corantes, aromatizantes,
edulcorantes e estabilizantes pode ndo ser imediatamente compreendida pelo
consumidor, especialmente quando descrita apenas por nomenclaturas téc-
nicas. A garantia de informagao adequada ¢, portanto, um requisito minimo
para o exercicio do direito a escolha.

No entanto, o acesso formal a informagao nao garante, por si so, sua com-
preensao. A efetividade da rotulagem depende de politicas integradas de edu-
cagdo alimentar e nutricional, tema abordado a seguir.

+
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7.2 O PAPEL DA EDUCACAO ALIMENTAR
E NUTRICIONAL

A educagdo alimentar e nutricional é reconhecida como componente estraté-
gico das politicas publicas de promogao da satide no Brasil. A Politica Nacio-
nal de Promocgéao da Saude destaca a necessidade de desenvolver acoes estru-
turadas no ambiente escolar, considerando a escola como espago privilegiado
para formacao de habitos saudaveis e construgdo da cidadania [REF 43]

Estudos na area de ensino de Ciéncias demonstram que a simples exposi-
¢do a conteudos sobre alimentagdo ndo garante aprendizagem significativa.
Zompero et al. (2017) evidenciaram que estudantes do ensino fundamental
apresentam dificuldades conceituais na distin¢ao entre alimentos e nutrientes,
vitaminas e minerais, o que compromete a capacidade de interpretar rétulos e
informagoes nutricionais. A pesquisa mostrou que metodologias investigati-
vas favorecem a transferéncia de significados para novas situagdes, ampliando
a compreensao critica sobre alimentacao.

Essa evidéncia ¢ relevante para o debate regulatdrio. A rotulagem nutricional,
mesmo quando tecnicamente adequada, exige do consumidor habilidades
cognitivas especificas para interpretagao. Segundo Zompero et al. (2017), a
transferéncia positiva de conhecimentos ocorre quando os significados apren-
didos sao claros e estaveis, permitindo sua aplicagdo em situagoes reais. Isso
inclui a leitura de tabelas nutricionais, identificacdo de nutrientes criticos e
compreensdo das implicagdes do consumo excessivo.

A educagio alimentar deve, portanto, ir além da prescri¢do de comportamen-
tos. E necessario promover a alfabetizacio cientifica e nutricional, permitindo
que individuos compreendam a fung¢éo dos nutrientes, o papel dos aditivos e
as implica¢oes do padrdo alimentar contemporianeo. Sem essa base concei-
tual, o direito a informacao torna-se limitado, pois o consumidor pode ter
acesso ao dado, mas ndo ao seu significado.

Nesse sentido, politicas de educagdo alimentar devem dialogar com as nor-
mas de rotulagem e com a regulacdo de aditivos alimentares, fortalecendo a
capacidade da populacao de interpretar criticamente o ambiente alimentar.
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7.3 MOBILIZAGCAO SOCIAL E PARTICIPACAO CIDADA
NA FORMULACAO DE POLITICAS

O direito a informac¢dao e ao consumo consciente nao se restringe a esfera
individual. Ele estd inserido em um contexto politico e regulatério no qual
diferentes interesses disputam a defini¢ao das regras que estruturam o sis-
tema alimentar.

A formula¢do de normas como a RDC n° 429/2020 e a RDC n° 727/2022
ocorre por meio de processos regulatdrios que incluem consultas publicas e
participagao social coordenadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria (ANVISA). O portal institucional da Agéncia disponibiliza informagdes
sobre consultas, audiéncias publicas e agendas regulatdrias, constituindo um
canal formal de participagdo cidada.

No entanto, a participagdo social qualificada requer acesso a informacao téc-
nica, capacidade de interpretacao e organizagao coletiva. Em contextos de
forte assimetria de poder econdmico e informacional entre setor produtivo e
sociedade civil, a mobiliza¢ao social torna-se elemento central para o fortale-
cimento da satude publica.

A experiéncia brasileira recente com a rotulagem nutricional frontal demons-
trou que mudancas regulatdrias relevantes resultam de processos longos de
debate publico, produgdo de evidéncias cientificas e atuagdo de organizagdes
da sociedade civil. Esse processo evidencia que a regulacao do ambiente ali-
mentar € resultado de disputas politicas e ndo apenas de decisdes técnicas.

Quando se trata de aditivos alimentares, a discussdo torna-se ainda mais
complexa. A autoriza¢do de uso, defini¢do de limites e avaliagdo de segu-
rancga sao decisdes baseadas em evidéncias cientificas, mas também influen-
ciadas por pressdes economicas e estratégias de mercado. A ampliacdo da
transparéncia, o fortalecimento do principio da precaucao e a participagao
ativa da sociedade civil sdo mecanismos que contribuem para maior equili-
brio na governanga regulatoria.

Assim, o consumo consciente ndo pode ser entendido apenas como respon-
sabilidade individual. Ele depende de um ambiente regulatério que priori-
ze a saude publica, assegure informagao clara e garanta processos decisorios
transparentes e participativos. A mobilizagao social, a atuagdo de organiza-
¢Oes cientificas independentes e o engajamento da populagao nas consultas
publicas sdo instrumentos democraticos fundamentais para o aprimoramento
das politicas alimentares.

O direito a informagao, portanto, é também um direito politico. Ele pressupde
a possibilidade de influenciar as regras que definem o que chega as prateleiras
e quais substancias compdem os alimentos consumidos diariamente.
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Ao longo desta cartilha, discutimos como os aditivos alimentares deixaram de
ser apenas instrumentos tecnoldgicos pontuais para conservagdo e seguranga
dos alimentos e passaram a ocupar papel central no modelo contemporaneo
de producao e consumo alimentar. Sua utilizacao esta profundamente articu-
lada ao avanco dos alimentos ultraprocessados e as transformagdes nos siste-
mas alimentares globais.

As evidéncias cientificas acumuladas nas ultimas décadas apontam que o pa-
drao alimentar caracterizado pelo alto consumo de alimentos ultraprocessados
estd associado ao aumento de doencas cronicas nao transmissiveis, incluindo
obesidade, diabetes tipo 2, doengas cardiovasculares, alguns tipos de cancer
e mortalidade geral (MONTEIRO et al., 2019; PAGLIAI et al., 2021; LANE et
al., 2024). Nesse contexto, os aditivos alimentares ndo podem ser analisados
de forma isolada, mas como parte de uma matriz alimentar complexa, cuja
formulacédo favorece alta palatabilidade, durabilidade e conveniéncia, muitas
vezes em detrimento da qualidade nutricional e da saude coletiva.

Diante desse cendrio, torna-se fundamental refletir sobre os caminhos possi-
veis para a construcdo de sistemas alimentares mais saudaveis, sustentaveis e
socialmente justos.

O futuro da alimenta¢ao saudavel passa necessariamente pela reorganizagao
dos sistemas alimentares, com fortalecimento da produ¢ao de alimentos in
natura e minimamente processados, da agricultura familiar e de circuitos cur-
tos de comercializagdo. O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira estabe-
lece que a base de uma alimentagao adequada deve ser composta predomi-
nantemente por alimentos in natura ou minimamente processados, limitando
o consumo de alimentos ultraprocessados (BRASIL, 2014).

Estudos recentes publicados na revista The Lancet indicam que dietas basea-
das em alimentos in natura e preparagdes culindrias, além de estarem asso-
ciadas a reducao do risco de DCNTs, também apresentam menor impacto
ambiental quando comparadas a padroes alimentares baseados em produtos
ultraprocessados (WILLETT et al., 2019; MONTEIRO et al., 2024).

A discussdo sobre aditivos alimentares, portanto, nao se restringe a toxico-
logia individual de cada substancia, mas se insere em um debate mais amplo
sobre o modelo de desenvolvimento que sustenta a produgdo em larga escala
de produtos ultraprocessados. A crescente substituicdo de ingredientes culi-
nérios por formulagdes industriais com multiplos aditivos altera praticas ali-
mentares, enfraquece culturas culindrias tradicionais e amplia a dependéncia
de cadeias industriais complexas.

Nesse sentido, o futuro da alimenta¢do saudavel exige politicas publicas inte-
gradas que articulem saude, agricultura, meio ambiente, educagao e desenvolvi-
mento econdmico, promovendo a transi¢do para sistemas alimentares que prio-
rizem alimentos frescos, diversidade produtiva e soberania alimentar.

*
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A promogao da alimentacdo adequada e saudavel é uma responsabilidade
compartilhada, mas com papéis diferenciados entre os atores sociais.

O Estado possui a fung¢do indelegavel de regular, fiscalizar e proteger a satde
publica. Isso inclui a defini¢do de critérios rigorosos para autorizacao e rea-
valiacdo de aditivos alimentares, com base no principio da precaugao, espe-
cialmente diante de evidéncias emergentes sobre efeitos cumulativos e expo-
sicdo combinada a multiplos aditivos (WHO, 2023). Também cabe ao Estado
implementar politicas fiscais, regulatdrias e informativas que desestimulem o
consumo de alimentos ultraprocessados e promovam ambientes alimentares
mais saudaveis.

A sociedade civil desempenha papel central na produ¢ao de conhecimento
independente, no controle social das politicas publicas e na defesa do direito
humano a alimentag¢ao adequada. Movimentos sociais, organizagdes nao go-
vernamentais e institui¢des académicas tém sido fundamentais para trazer a
luz evidéncias cientificas sobre os impactos dos alimentos ultraprocessados e
para tensionar processos regulatérios marcados por assimetrias de poder.

A industria de alimentos, por sua vez, detém grande capacidade tecnoldgica e
econdmica e exerce influéncia significativa na formula¢ao de politicas publi-
cas. Embora a inovagdo tecnoldgica possa contribuir para melhorias na quali-
dade dos alimentos, é necessario reconhecer que estratégias de reformulagao
frequentemente mantém a ldgica do ultraprocessamento, substituindo ingre-
dientes por aditivos sem alterar substancialmente o perfil global do produto
(MONTEIRO et al., 2019).

A governanga regulatdria deve, portanto, estabelecer salvaguardas contra con-
flitos de interesse, garantindo que decisdes sobre satude publica sejam orienta-
das por evidéncias cientificas independentes e pelo interesse coletivo.




REFERENCJAS
BIBLIOGRAFICAS




SAIBA MAIS EM: ACTBR.ORG.BR

OOOOOOOO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO QOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OOO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OO OO OOODOK

REFERENCIAS - CAPITULO 1

[REF 1] Ahmentos e bebldas ultraprocessados na Amenca Latina: tendenc1as, efe1to na obesi-

handle/10665.2/34918

[REF 2] Salt Sugar Fat: How the Food Giants Hooked Us. Proc (Bayl Univ Med Cent). 2014
Jul;27(3):283-4. PMCID: PMC4059590.

[REF 3] Monteiro CA, Cannon G, Levy RB, Moubarac JC, Louzada ML, Rauber F, Khandpur
N, Cediel G, Neri D, Martinez-Steele E, Baraldi LG, Jaime PC. Ultra-processed foods: what

they are and how to identify them. Public Health Nutr. 2019 Apr;22(5):936-941. doi: 10.1017/
S1368980018003762. Epub 2019 Feb 12. PMID: 30744710; PMCID: PMC10260459.

[REF 4] Louzada ML, Baraldi LG, Steele EM, Martins AP, Canella DS, Moubarac JC, Levy RB,
Cannon G, Afshin A, Imamura F, Mozaffarian D, Monteiro CA. Consumption of ultra-pro-
essed foods and obesity in Brazilian adolescents and adults Prev Med. 2015 Dec;81:9-15.

tivos- ahmentares Acesso em: 23 fev. 2026.

[REF 6] Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de Aten-

¢a0 Bésica. Guia alimentar para a populacio brasileira / Ministério da Satude, Secretaria de

Atencdo a Saide, Departamento de Atencdo Bdsica. — 2. ed., 1. reimpr. — Brasilia : Ministério
da Saude, 2014. 156 p. :il. ISBN 978-85-334-2176-9

[REF 7] BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA). Rotulagem de alimen-
tos. Brasilia, DF: Anvisa, [s.d.]. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/ali-

mentos/rotulagem. Acesso em: 23 fev. 2026.

[REF 8] Ultra-processed foods and human health: the main thesis and the evidence Monteiro,
Carlos A et al. The Lancet, Volume 406, Issue 10520, 2667 - 2684

[REF 9] Scrinis G, Monteiro CA. Ultra-processed foods and the limits of product reformu-

lation. Public Health Nutr. 2018 Jan:21(1):247-252. doi: 10.1017/S1368980017001392. Epub

2017 Jul 13. PMID: 28703086; PMCID: PMC10261094.

[REF 10] Stuckler D, Nestle M. Big food, food systems, and global health. PLoS Med.
2012:9(6):1001242. doi: 10.1371/journal.pmed.1001242. Epub 2012 Jun 19. PMID: 22723746
PMCID: PM(C3378592.

REFERENCIAS - CAPITULO 2

[REF 11] BRASIL. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria. Resoluc¢do da Diretoria Colegia-
da - RDC n° 778, de 1° de marco de 2023. Dispde sobre aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia autorizados para uso em alimentos. Didrio Oficial da Unido: Brasilia, DF, 2023a.

[REF 12] BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Instru¢do Normativa — IN n°
211, de 1° de marco de 2023. Estabelece as listas de aditivos alimentares autorizados, suas

funcdes tecnoldgicas, limites maximos e condi¢des de uso. Didrio Oficial da Unido: Brasilia,
DF 2023b.

*


https://iris.paho.org/handle/10665.2/34918
https://iris.paho.org/handle/10665.2/34918
https://iris.paho.org/handle/10665.2/34918
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC4059590/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC4059590/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30744710/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30744710/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30744710/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30744710/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/26231112/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/26231112/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/26231112/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/26231112/
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorregulado/regularizacao/alimentos/aditivos-alimentares
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorregulado/regularizacao/alimentos/aditivos-alimentares
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorregulado/regularizacao/alimentos/aditivos-alimentares
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorregulado/regularizacao/alimentos/aditivos-alimentares
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/rotulagem?utm_source=chatgpt.com
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/rotulagem?utm_source=chatgpt.com
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/rotulagem?utm_source=chatgpt.com
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/rotulagem?utm_source=chatgpt.com
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/rotulagem?utm_source=chatgpt.com
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(25)01565-X/abstract
https://www.thelancet.com/journals/lancet/article/PIIS0140-6736(25)01565-X/abstract
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/28703086/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/28703086/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/28703086/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/22723746/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/22723746/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/22723746/
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&link=S&tipo=RDC&numeroAto=00000778&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=RDC/DC/ANVISA/MS&cod_modulo=310&cod_menu=9431
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&link=S&tipo=RDC&numeroAto=00000778&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=RDC/DC/ANVISA/MS&cod_modulo=310&cod_menu=9431
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&link=S&tipo=RDC&numeroAto=00000778&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=RDC/DC/ANVISA/MS&cod_modulo=310&cod_menu=9431
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&link=S&tipo=RDC&numeroAto=00000778&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=RDC/DC/ANVISA/MS&cod_modulo=310&cod_menu=9431
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&link=S&tipo=RDC&numeroAto=00000778&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=RDC/DC/ANVISA/MS&cod_modulo=310&cod_menu=9431
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&tipo=INM&numeroAto=00000211&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_menu=9434&cod_modulo=310&pesquisa=true
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&tipo=INM&numeroAto=00000211&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_menu=9434&cod_modulo=310&pesquisa=true
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&tipo=INM&numeroAto=00000211&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_menu=9434&cod_modulo=310&pesquisa=true
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&tipo=INM&numeroAto=00000211&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_menu=9434&cod_modulo=310&pesquisa=true
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&tipo=INM&numeroAto=00000211&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_menu=9434&cod_modulo=310&pesquisa=true
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&tipo=INM&numeroAto=00000211&seqAto=000&valorAno=2023&orgao=DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_menu=9434&cod_modulo=310&pesquisa=true

ADITIVOS ALIMENTARES TECNOLOGIA, SAUDE E POLIiTICAS PUBLICAS

OOOOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO QOO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OO0

REFERENCIAS - CAPITULO 3
[REF 13] World Health Organization. Food additives: history, safety and regulation. YouTube.
Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=GsijNEiEvnI

[REF 14] WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO); FOOD AND AGRICULTURE OR-
GANIZATION OF THE UNITED NATIONS (FAO). Joint FAO/WHO Expert Committee on

Food Additives (JECFA) — Working Procedures. Genebra: WHO/FAOQ, 1 fev. 2017. Disponivel
em: https://www.who.int/publications/m/item/joint-fao-who-expert-committee-on-food-a-

dditives-(jecfa)-working-procedures. Acesso em: 23 fev. 2026.

[REF 15] FAO; WHO - Codex Alzmentarzus FAO WHO Codex Ahmentanus Disponivel
m: htt Al f: 4 d

[REF 16] WHO. Library Cataloguing-in-Publication Data. Principles and methods for the
risk assessment of chemicals in food. (Environmental health criteria ; 240). ISBN 978 92 4

157240 8. ISSN 0250-863X

REFERENCIAS - CAPITULO 4

[REF 17] FAO. 2018. The State of Food and Agriculture 2018. Migration, agriculture and rural
development. Rome. Licence: CC BY-NC-SA 3.0 IGO.

[REF 18] Chassaing B, Koren O, Goodrich JK, Poole AC, Srinivasan S, Ley RE, Gewirtz AT.

Dietary emulsifiers impact the mouse gut microbiota promoting colitis and metabolic syn-
drome. Nature. 2015 Mar 5;519(7541):92-6. doi: 10.1038/nature14232. Epub 2015 Feb 25.

Erratum in: Nature. 2016 Aug 11;536(7615):238. doi: 10.1038/nature18000. PMID: 25731162;

PMCID: PMC4910713.

[REF 19] FAO. 2019. The State of Food and Agriculture 2019. Moving forward on food loss
and waste reduction. Rome. Licence: CC BY-NC-SA 3.0 IGO.

[REF 20] FAO; WHO. Codex Alimentarius Commission. General Standard for Food Additi-
ves (GSFA). Rome: FAO; WHO, 2018.

FENNEMA, O. R. Fennema’s Food Chemistry. 4. ed. Boca Raton: CRC Press, 2010.

[REF 22] Lane MM, Gamage E, Du S, Ashtree DN, McGuinness AJ, Gauci S, Baker P, Lawren-
ce M, Rebholz CM, Srour B, Touvier M, Jacka FN, O’Neil A, Segasby T, Marx W. Ultra-pro-

cessed food exposure and adverse health outcomes: umbrella review of epidemiological meta-
-analyses. BMJ. 2024 Feb 28;384:¢077310. doi: 10.1136/bmj-2023-077310. PMID: 38418082;

PMCID: PMC10899807.

[REF 23] Pagliai G, Dinu M, Madarena MP, Bonaccio M, Iacoviello L, Sofi E. Consumption

of ultra-processed foods and health status: a systematic review and meta-analysis. Br | Nutr.
2021 Feb 14;125(3):308-318. doi: 10.1017/S0007114520002688. Epub 2020 Aug 14. PMID:

32792031; PMCID: PMC7844609.

[REF 24] Spence C. Multisensory flavor perception. Cell. 2015 Mar 26;161(1):24-35. doi:
10.1016/j.cell.2015.03.007. PMID: 25815982.

[REF 25] Suez ], Korem T, Zeevi D, Zilberman-Schapira G, Thaiss CA, Maza O, Israeli D,
Zmora N, Gilad S, Weinberger A, Kuperman Y, Harmelin A, Kolodkin-Gal I, Shapiro H,

Halpern Z, Segal E, Elinav E. Artificial sweeteners induce glucose intolerance by altering the
gut microbiota. Nature. 2014 Oct 9;514(7521):181-6. doi: 10.1038/nature13793. Epub 2014
Sep 17. PMID: 25231862.

[REF 26] WHO. World Health Organization. Guideline on non-sugar sweeteners. Geneva:
WHO, 2023.

+



https://www.youtube.com/watch?v=GsijNEiEvnI
https://www.youtube.com/watch?v=GsijNEiEvnI
https://www.youtube.com/watch?v=GsijNEiEvnI
https://www.youtube.com/watch?v=GsijNEiEvnI
https://www.who.int/publications/m/item/joint-fao-who-expert-committee-on-food-additives-(jecfa)-working-procedures?utm_source=chatgpt.com
https://www.who.int/publications/m/item/joint-fao-who-expert-committee-on-food-additives-(jecfa)-working-procedures?utm_source=chatgpt.com
https://www.who.int/publications/m/item/joint-fao-who-expert-committee-on-food-additives-(jecfa)-working-procedures?utm_source=chatgpt.com
https://www.who.int/publications/m/item/joint-fao-who-expert-committee-on-food-additives-(jecfa)-working-procedures?utm_source=chatgpt.com
https://www.who.int/publications/m/item/joint-fao-who-expert-committee-on-food-additives-(jecfa)-working-procedures?utm_source=chatgpt.com
https://www.who.int/publications/m/item/joint-fao-who-expert-committee-on-food-additives-(jecfa)-working-procedures?utm_source=chatgpt.com
https://www.who.int/publications/m/item/joint-fao-who-expert-committee-on-food-additives-(jecfa)-working-procedures?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/?utm_source=chatgpt.com
https://iris.who.int/server/api/core/bitstreams/5c7af452-cafd-4b9d-8895-f6477d32a4ca/content
https://iris.who.int/server/api/core/bitstreams/5c7af452-cafd-4b9d-8895-f6477d32a4ca/content
https://iris.who.int/server/api/core/bitstreams/5c7af452-cafd-4b9d-8895-f6477d32a4ca/content
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/0106019d-2529-4f93-b9e5-cce52bee33c3/content
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/0106019d-2529-4f93-b9e5-cce52bee33c3/content
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25731162/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25731162/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25731162/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25731162/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25731162/
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/11f9288f-dc78-4171-8d02-92235b8d7dc7/content
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/11f9288f-dc78-4171-8d02-92235b8d7dc7/content
https://drive.google.com/file/d/1AcMYJ2Ps2HVopVZksB9WHvlVv-pke485/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1AcMYJ2Ps2HVopVZksB9WHvlVv-pke485/view?usp=drive_link
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38418082/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38418082/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38418082/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38418082/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38418082/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32792031/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32792031/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32792031/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32792031/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25815982/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25815982/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25231862/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25231862/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25231862/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25231862/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25231862/
https://drive.google.com/file/d/1Pbd4tzovKxtgUtX9MIL3Qn7SMHogeE32/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1Pbd4tzovKxtgUtX9MIL3Qn7SMHogeE32/view?usp=drive_link

SAIBA MAIS EM: ACTBR.ORG.BR

OOOOOOOO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO QOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OOO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OO OO OOODOK

REFERENCIAS - CAPITULO 5

[REF 27] Hall KD, Ayuketah A, Brychta R, Cai H, Cassimatis T, Chen KY, Chung ST, Costa
E, Courville A, Darcey V, Fletcher LA, Forde CG, Gharib AM, Guo ], Howard R, Joseph PV,
McGehee S, Ouwerkerk R, Raisinger K, Rozga I, Stagliano M, Walter M, Walter P], Yang S,
Zhou M. Ultra-Processed Diets Cause Excess Calorie Intake and Weight Gain: An Inpatient

Randomized Controlled Trial of Ad Libitum Food Intake. Cell Metab. 2019 Jul 2;30(1):67-77.
e3 doi: 10. 1016/1 cmet. 2019 05.008. Epub 2019 May 16 Erratum in: Cell Metab 2019 Jul

[REF 28] Costa CDS, Assuncdo MCF, Loret de Mola C, Cardoso JS, Matijasevich A, Barros
AJD, Santos IS. Role of ultra Drocessed food in fat mass index between 6 and 11 vyears of age:

32888008; PMCID PMC7938497

[REF 29] Fang Z, Rossato SL, Hang D, Khandpur N, Wang K, Lo CH, Willett WC, Giovannuc-
ci EL, Song M. Association of ultra-processed food consumption with all cause and cause spe-

cific mortality: population based cohort study. BM]. 2024 May 8;385:e078476. doi: 10.1136

bmj-2023-078476. PMID: 38719536; PMCID: PMC11077436.

[REF 30] GuY, Li H, Ma H, Zhang S, Meng G, Zhang Q, Liu L, Wu H, Zhang T, Wang X,
Zhang ], Sun S, Wang X, Zhou M, Jia Q, Song K, Liu Q, Huang T, Borné Y, Wang Y, Qi L, Niu
K. Consumption of ultraprocessed food and development of chronic kidney disease: the Tian-

jin Chronic Low-Grade Systemic Inflammation and Health and UK Biobank Cohort Studies.
Am ] Clin Nutr. 2023 Feb;117(2):373-382. doi: 10.1016/j.ajcnut.2022.11.005. Epub 2022 Dec

16. PMID: 36811571.

[REF 31] Leffa PS, Hoffman D], Rauber F, Sangalli CN, Valmédrbida JL, Vitolo MR. Longitu-

dinal associations between ultra-processed foods and blood lipids in childhood. Br ] Nutr.
2020 Aug 14;124(3):341-348. doi: 10.1017/S0007114520001233. Epub 2020 Apr 6. PMID:

32248849.

[REF 32] Ng SC, Shi HY, Hamidi N, Underwood FE, Tang W, Benchimol EI, Panaccione R,
Ghosh S, Wu JCY, Chan FKL, Sung JJY, Kaplan GG. Worldwide incidence and prevalence

of inflammatory bowel disease in the 21st century: a systematic review of population-ba-
sed studies. Lancet. 2017 Dec 23;390(10114):2769-2778. doi: 10.1016/S0140-6736(17)32448-

0. Epub 2017 Oct 16. Erratum in: Lancet. 2020 Oct 3;396(10256):e56. doi: 10.1016/S0140-

6736(20)32028-6. PMID: 29050646.

[REF 33] Nilson EAF, Delpino FM, Batis C, Machado PP, Moubarac JC, Cediel G, Corvalan
C, Ferrari G, Rauber F, Martinez-Steele E, Louzada MLDC, Levy RB, Monteiro CA, Rezende

LEM. Premature Mortality Attrlbutable to UltraDrocessed Food Consumption in 8 Countries.

Apr 28. PMID: 40293384

[REF 34] Rauber F, Campagnolo PD, Hoftman DJ, Vitolo MR. Consumption of ultra-proces-
sed food products and its effects on ch1ldrens lipid proﬁles a longitudinal study. Nutr Metab

20. PMID: 25240690

[REF 35] Srour B, Fezeu LK, Kesse-Guyot E, Allés B, Debras C, Druesne-Pecollo N, Chazelas
E, Deschasaux M, Hercberg S, Galan P, Monteiro CA, Julia C, Touvier M. Ultraprocessed

Food Consumption and Risk of Type 2 Diabetes Among Participants of the NutriNet-Santé
Prospective Cohort. JAMA Intern Med. 2020 Feb 1;180(2):283-291. doi: 10.1001/jamaintern-

med.2019.5942. PMID: 31841598; PMCID: PMC6990737.

[REF 36] Swinburn BA, Sacks G, Hall KD, McPherson K, Finegood DT, Moodie ML, Gort-
maker SL. The global obesity pandemic: shaped by global drivers and local environments. Lan-

cet. 2011 Aug 27;378(9793):804-14. doi: 10.1016/50140-6736(11)60813-1. PMID: 21872749.

[REF 37] Zhong GC, Gu HT, Peng Y, Wang K, Wu YQ, Hu TY, Jing FC, Hao FB. Association

of ultra-processed food consumption with cardiovascular mortality in the US population:

long-term results from a large prospective multicenter study. Int ] Behav Nutr Phys Act. 2021
Feb 3;18(1):21. doi: 10.1186/s12966-021-01081-3. PMID: 33536027; PMCID: PMC7860226.

*


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31105044/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31105044/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31105044/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31105044/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31105044/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31105044/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31105044/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31105044/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32888008/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32888008/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32888008/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32888008/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38719536/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38719536/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38719536/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38719536/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/36811571/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/36811571/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/36811571/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/36811571/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/36811571/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/36811571/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32248849/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32248849/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32248849/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32248849/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29050646/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29050646/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29050646/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29050646/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29050646/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29050646/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/40293384/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/40293384/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/40293384/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/40293384/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/40293384/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25240690/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25240690/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25240690/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/25240690/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31841598/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31841598/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31841598/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31841598/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31841598/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/21872749/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/21872749/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/21872749/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33536027/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33536027/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33536027/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33536027/

ADITIVOS ALIMENTARES TECNOLOGIA, SAUDE E POLIiTICAS PUBLICAS

REFERENCIAS - CAPITULO 6

[REF 38] BRASIL. Lei n®9.782, de 26 de janeiro de 1999. Didrio Oficial da Unido: Brasilia, 27
jan. 1999.

[REF 39] EFSA. European Food Safety Authority. Food additives: scientific assessment and

re-evaluation. Disponivel em: https://www.efsa.europa.eu/en/science/scientific-committee-
-and-panels/faf. Acesso em: 11 fev. 2026.

[REF 40] FAO; OMS. Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA). Gui-

delines for the preparation of working papers on food additives. Rome: FAO/WHO, 2017.
Disponivel em: https://www.fao.org/food-safety/scientific-advice/jecfa/jecfa-guidelines/es/.
Acesso em: 11 fev. 2026.

[REF 41] EDA. U.S. Food and Drug Administration. Food Additive Listings. Disponivel em:

https://www.fda.gov/food/food-ingredients-packaging/food-additive-listings. Acesso em: 11
fev. 2026.

REFERENCIAS - CAPITULO 7

[REF 42] ANVISA. Agéncia Nacional de Vigil4ncia Sanitdria. Portal institucional. Disponivel

em: https://www.gov.br/anvisa. Acesso em: 12 fev. 2026.

[REF 43] BRASIL. Ministério da Satde. Portaria n° 687, de 30 de marco de 2006. Aprova a
Politica Nacional de Promocao da Sadde. Brasilia, 2006.

[REF 44] BRASIL. Agéncia Nacional de Vigil4ncia Sanitdria. Resolu¢éo da Diretoria Colegia-
da — RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020. Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimen-

tos embalados. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 2020a.

[REF 45] BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Instrucdo Normativa n° 75, de 8

de outubro de 2020. Estabelece os requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricio-
nal nos alimentos embalados. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 2020b.

[REF 46] BRASIL. Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria. Resolu¢do da Diretoria Colegia-
da - RDC n° 727, de 1° de julho de 2022. Dispbe sobre a rotulagem dos alimentos embalados.

Didrio Oficial da Unido, Brasilia, 2022.

[REF 47] ZOMPERO, A. E; FIGUEIREDO, H. R. S.; GARBIM, T. H. Atividades de investiga-

¢do e a transferéncia de significados sobre o tema educacio alimentar no ensino fundamental.
Ciéncia & Educacio, Bauru, v. 23, n. 3, p. 659-676, 2017.



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9782.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9782.htm
https://www.efsa.europa.eu/en/science/scientific-committee-and-panels/faf
https://www.efsa.europa.eu/en/science/scientific-committee-and-panels/faf
https://www.efsa.europa.eu/en/science/scientific-committee-and-panels/faf
https://www.fao.org/food-safety/scientific-advice/jecfa/jecfa-guidelines/es/
https://www.fao.org/food-safety/scientific-advice/jecfa/jecfa-guidelines/es/
https://www.fao.org/food-safety/scientific-advice/jecfa/jecfa-guidelines/es/
https://www.fao.org/food-safety/scientific-advice/jecfa/jecfa-guidelines/es/
https://www.fda.gov/food/food-ingredients-packaging/food-additive-listings?utm_source=chatgpt.com
https://www.fda.gov/food/food-ingredients-packaging/food-additive-listings?utm_source=chatgpt.com
https://www.fda.gov/food/food-ingredients-packaging/food-additive-listings?utm_source=chatgpt.com
https://www.gov.br/anvisa
https://www.gov.br/anvisa
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/pnps_revisao_portaria_687.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/pnps_revisao_portaria_687.pdf
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-de-8-de-outubro-de-2020-282070599
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-75-de-8-de-outubro-de-2020-282071143
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-75-de-8-de-outubro-de-2020-282071143
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-75-de-8-de-outubro-de-2020-282071143
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-727-de-1-de-julho-de-2022-413249279
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-727-de-1-de-julho-de-2022-413249279
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-727-de-1-de-julho-de-2022-413249279
https://drive.google.com/file/d/1cvXob6P_kFkI92ISIsOLrbvJ__ZR5YJp/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1cvXob6P_kFkI92ISIsOLrbvJ__ZR5YJp/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1cvXob6P_kFkI92ISIsOLrbvJ__ZR5YJp/view?usp=drive_link

	_p3biq5hb8334
	_jzamng4ba2nx
	_x9qbdzet6c2
	_xjnae738i0kg
	_d1axtcoq8tix
	_p47f0byjy1xc
	_uii5v51ka2lf
	_pz6tnudomuom

