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Prefácio

“Todos os homens se nutrem, mas 
poucos sabem distinguir os sabores.”
(Confúcio)

Nossa história se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguração do 
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educação profis-
sional e tecnológica em todos os seus níveis e modalidades, formando 
e qualificando cidadãos com vistas à atuação profissional nos diversos 
setores da economia, com ênfase no desenvolvimento socioeconômico 
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram início em agosto de 2010 com o 
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avançado vinculado ao de Canindé. A 
partir do ano de 2014 a unidade passou à condição de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliação dos espaços 
físicos por meio da construção do bloco didático, inaugurado no início 
de 2016, o que possibilitou a criação de novos cursos.

Nossa atuação na região foi sempre pautada em uma constante 
interação com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os 
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base 
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nômico e cultural no âmbito de atuação do Instituto Federal, bem 
como promover a produção, o desenvolvimento e a transferência de 
tecnologias sociais, notadamente as voltadas à preservação do meio 
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produção cultural, o 
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento científi-
co e tecnológico da região.

Os temas relacionados à alimentação sempre foram uma constante 
nas atividades de extensão realizadas pelo campus de Baturité, dentre 



as quais podemos destacar as ações de segurança alimentar e resgate da 
alimentação tradicional da aldeia dos Índios Kanindés em Aratuba, e da 
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maciço de Baturité, 
bem como na pesquisa, por meio de publicações e da participação em 
vários eventos científicos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pós-Graduação Lato Sensu 
de especialização em Ciência de Alimentos, com o objetivo de capacitar 
profissionais da área de alimentos e correlatas, a partir de qualificação 
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes, 
higiene e conservação, embalagens, legislação e características senso-
riais dos alimentos. O curso teve duração de 18 meses com a conclusão 
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visão multidisciplinar da Ciência dos Alimentos, com 
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em 
todos os seus aspectos, físico-químicos, microbiológicos, bioquími-
cos e tecnológicos, incluindo nutrição, sensorialidade, marketing, 
logística, legislações e gestão da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maciço de Baturité, desde 
a produção até o consumo.

A alimentação também retrata a cultura e as tradições de um povo. 
Quem nunca ouviu a máxima: “você é o que você come”? Isso nos leva 
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refeição estamos decidindo sobre nosso futuro, o 
nosso bem-estar e a nossa saúde. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res são fruto não somente dos nossos hábitos alimentares, mas também 
acontecem em função do sistema de produção e de abastecimento de 
alimentos.

A região do Maciço de Baturité passou por grandes transformações, 
entre elas a intensificação do processo de urbanização, bem como a di-
minuição da produção com base agroecológica, trazendo com isso di-
versos problemas de saúde, muitas vezes ocasionados devido à baixa 
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma 
produção agrícola de base familiar e agroecológica que respeite os seres 



humanos e o meio ambiente, não individual, com foco na qualidade do 
alimento, na sustentabilidade, na valorização do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre várias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
dança de hábitos alimentares, bem como uma mudança de comporta-
mento, abandonando o desperdício e as práticas nocivas de consumo. 
Isto possibilita a adoção de práticas conscientes de consumo dentro dos 
valores de sustentabilidade ambiental, social, econômica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capítulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiências que nos re-
metem às melhores lembranças dos debates ao redor da mesa e do afeto 
da cozinha da avó, aguçando os nossos sentidos e nos fazendo salivar 
e compreender a importância do alimento para uma vida equilibrada, 
com responsabilidade social e que trará benefícios para a sociedade e ao 
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho
Diretor Geral

Campus de Baturité do IFCE





Apresentação

A sociedade se constrói em processos de mudanças, adaptação, evo-
lução e encontra na ciência o suporte para investigar e descobrir os 
caminhos e soluções para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a 
pesquisa científica poderá ampliar os seus saberes, uma vez que ela é 
importante para qualquer área do conhecimento e possui como carac-
terística um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver 
algumas inquietações e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus 
de Baturité do Instituto Federal do Ceará para contribuir e incentivar 
a interação dos pesquisadores com a região a partir de investigações 
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na 
biodiversidade e na riqueza cultural do Maciço de Baturité, procurando 
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando soluções que aten-
dam às demandas econômicas e sociais por meio da ciência.

Nesse contexto, a Ciência de Alimentos encontrou na região um 
ambiente propício para estudos que possam fortalecer a soberania 
alimentar e promover a democratização de oportunidades que favo-
reçam desenvolvimento regional, crescimento econômico, geração 
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma 
abordagem estratégica e sistêmica como um catalizador de mudan-
ças que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciência de Alimentos” é relevante no contexto 
nacional, em especial, no que concerne ao Território em que se insere 
o Maciço de Baturité e demais regiões do Ceará. Uma região em de-
senvolvimento que precisa da capacitação de profissionais não somente 
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis 
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missão de colaborar para que o processo de mudanças seja de 



fato de caráter prático, oferecendo melhorias para todos, sem devastar 
riquezas naturais, sociais e culturais. 

A Ciência de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde 
a matéria-prima até o produto final. Envolve vários aspectos como fí-
sico-químicos, sensoriais, microbiológicos, bioquímicos, nutricionais, 
legislativos e tecnológicos, além do marketing, logística e gestão da 
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentação da 
população.

Compete ao especialista em Ciência de Alimentos desempenhar as 
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em instituições 
de ensino, respeitando a legislação específica; promover a disseminação 
e apropriação de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento científico e tecnológico; exercer atividades no 
processamento e conservação de alimentos; criar/aplicar inovações e 
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimentícios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimentícios, capacitação de 
pessoal, qualificação de fornecedores, auditorias, gestão de programas 
de garantia da qualidade e adequação à legislação; atuar no sistema de 
vigilância sanitária, no setor varejista e de serviços de alimentação, e na 
área comercial e centrais de abastecimento e distribuição; elaboração de 
rotulagem para produtos alimentícios; adequação das empresas do setor 
alimentício quanto à legislação vigente; monitorar processos que visem 
à segurança alimentar e nutricional. 

Diante deste cenário, a proposta do curso de especialização em Ciên-
cia de Alimentos contribui para a capacitação da população do Maciço 
de Baturité e demais regiões do Ceará de forma a buscar a melhoria da 
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala – a horticultura e a fruticultura – e a exploração de grãos, 
caju e cana-de-açúcar estão entre as principais atividades. No entanto, o 
baixo nível tecnológico e a organização comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da região. A proposta da especialização atende 
também a capital (Fortaleza) e região metropolitana, bem como parte 
do Sertão Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidências científicas sob 
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda 
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado 
em 2020 após finalizar a 1ª turma, contactar os alunos para participar 
do livro e montar a equipe de organização. 

Em períodos distintos, mas igualmente importantes para a formação 
da 1ª Turma de Especialização em Ciências de Alimentos, as professoras 
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos 
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso. 
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenação da Prof.ª Dra. 
Josefranci Moraes de Farias Fonteles. 

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira 
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1ª turma de especialização. 
Esta obra apresenta capítulos na forma de artigos científicos oriundos 
de pesquisas, a maioria originária do desenvolvimento do trabalho de 
conclusão de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela 
prof.ª Dr.ª Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de 
Especialização em Ciências de Alimentos do campus de Baturité do 
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally 
Mendonça Menezes, Pró-Reitor de Pesquisa, Pós-graduação e Inovação 
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus 
de Baturité), da prof.ª Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora 
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras 
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CAPÍTULO 8

 Prevalência de aditivos alimentares em sucos 
industrializados sabor laranja comercializadas em 

Baturité-CE

José Heligleyson Batista Barbosa1

Maria Flavia Azevedo da Penha2

1. Introdução

A alimentação atual é norteada pelo consumo de produtos indus-
trializados devido à sua praticidade e facilidade de aquisição, contri-
buindo para a ingestão excessiva e a promoção de riscos à saúde (BIS-
SACOTTI; ANGST; SACCOL, 2015).

Devido à necessidade crescente de alimentos com maior durabili-
dade e praticidade no consumo, os hábitos alimentares vêm sofrendo 
grandes modificações ao longo do tempo em que alimentos in natura 
estão sendo gradativamente substituídos por alimentos industrializa-
dos. Esse fato tem gerado questionamentos e preocupações quanto à 
segurança do emprego de aditivos alimentares (FERREIRA, 2015).

Muitos consumidores desconhecem as funções dos aditivos alimen-
tares e tendem a considerá-los como potenciais perigos. As preocupa-
ções públicas sobre os aditivos alimentares estão a crescer progressiva-
mente em todo o mundo. O público os percebe como tendo maiores 
riscos do que benefícios (AMIN et al., 2013).

No Brasil, elaborações e publicações da legislação que dispõe 
sobre o uso de aditivos competem a Agência Nacional de Vigilância 
1 Graduado em Nutrição, Especialista em Ciência de Alimentos pelo Instituto Federal de Educação, 

Ciência e Tecnologia do Ceará (IFCE)..
2 Doutoranda em Ciência e Tecnologia de Alimentos - UFC; Técnica do Laboratório de Alimentos do 
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Sanitária (Anvisa) que, por sua vez, define aditivo como qualquer 
substância intencionalmente adicionada aos alimentos sem o desíg-
nio de nutrir, objetivando modificar as características dos alimentos 
e aumentar sua vida útil (FERREIRA, 2015).

Polônio e Peres (2009) apontam reações adversas aos aditivos, quer 
seja aguda ou crônica, tais como reações tóxicas no metabolismo de-
sencadeantes de alergias, de alterações no comportamento, em geral, e 
carcinogenicidade, esta última observada a longo prazo. 

A fim de se determinarem os eventuais efeitos nocivos de um 
aditivo alimentar ou dos seus derivados, eles devem ser submetidos 
a ensaios e a uma avaliação de toxidade adequada. Todos os adi-
tivos alimentares devem ser mantidos sob observação permanente 
e serem novamente avaliados sempre que for necessário, tendo em 
vista as variações das condições de utilização e de quaisquer novos 
dados científicos (HONORATO et al., 2013).

Sendo assim, o propósito do presente estudo foi avaliar a prevalên-
cia, igualdade e regularidade de aditivos alimentares presentes em sucos 
industrializados sabor laranja que são comercializadas em redes de su-
permercados na cidade de Baturité-CE.

2. Fundamentação teórica

A urbanização e o ritmo acelerado da sociedade moderna geraram 
mudanças no hábito alimentar da população que passou a preocupar-se 
mais com a praticidade no preparo dos alimentos, gerando preferência 
pelos que são prontos ou semiprontos para o consumo, o que promo-
veu o esquecimento dos alimentos naturais e in natura no momento da 
compra (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL, 2015).

 No passado, os alimentos eram fabricados e produzidos na mesma 
região ou regiões próximas àquelas de comercialização. Atualmente, 
com a globalização e o desenvolvimento da logística em nível na-
cional e internacional, grande parte dos alimentos provenientes de 
regiões longínquas necessita frequentemente de aditivos e conser-
vantes para sua integridade (AISSA, 2010).
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 Com o benefício do avanço da indústria química a indústria alimentí-
cia passou a utilizar um grande número de aditivos nos alimentos para me-
lhorar as condições de armazenagem e oferecer alimentos seguros e, assim,  
atender às expectativas do mercado consumidor (HONORATO, 2013).

Antes do início do emprego dos aditivos químicos, os alimentos ti-
nham curta vida de prateleira e a utilização dessas substâncias possibili-
tou preservar, por mais tempo, as características do alimento, bem como 
melhorou suas propriedades sensoriais (ALBUQUERQUE et al., 2012).

 De um ponto de vista tecnológico, os aditivos alimentares desem-
penham um papel importante no desenvolvimento de alimentos. En-
tretanto, o uso de aditivos é um tema que desperta a preocupação dos 
consumidores. Nos últimos anos, os consumidores tornaram-se cada 
vez mais cautelosos sobre segurança alimentar e dos vários itens rela-
cionados com a segurança alimentar, os aditivos estão entre os mais 
controversos (VARELA; FISZMAN, 2013).

As entidades reguladoras e de fiscalização de alimentos fazem estudos do 
risco da toxicidade de produtos industrializados considerando o consumo de 
um determinado aditivo em um único dia. No entanto, o consumo total des-
sas substâncias químicas em diferentes alimentos e em todas as refeições diá-
rias não são considerados e muito menos avaliados (PEREIRA et al., 2015). 

As indústrias alimentícias utilizam os aditivos alimentares e coad-
juvantes de tecnologia no intuito de aumentar o tempo de prateleira, 
manter e intensificar a aparência além de preservar as características 
físico–químicas, microbiológicas e sensoriais do alimento. Entretanto, 
diversos estudos têm comprovado que tais aditivos podem apresentar 
toxicidade se não forem utilizados dentro de seus limites de segurança 
podendo oferecer riscos aos consumidores, em especial aos indivíduos 
alérgicos a estas substâncias (ALBUQUERQUE et al., 2012).

A ingestão de alimentos de fácil consumo pela população é crescente 
em razão da praticidade e ao sabor agradável oferecido. Foi constatado 
que os hábitos alimentares de estudantes universitários apresentaram 
baixa prevalência de alimentos saudáveis e elevada ingestão de doces 
e alimentos gordurosos (MARCONDELLI; COSTA; SCHMITZ, 2008).
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Distintas pesquisas têm mostrado reações tóxicas incididas pelos 
aditivos, quer seja aguda ou crônica, que desencadearam processos 
alérgicos, alterações neurocomportamentais e, em longo prazo, neo-
plasias (GUIMARÃES, 2010).

Nesse sentido, ressalta-se que as crianças, principalmente os lacten-
tes, exibem maior suscetibilidade às reações atribuladas provocadas pelos 
aditivos alimentares que os adultos. Isto ocorre devido à quantidade in-
gerida, em relação à massa corporal, ser maior na criança. Além disso, os 
lactentes apresentam imaturidade fisiológica, não sendo capazes de me-
tabolizar e nem excretar essas substâncias adequadamente acarretando o 
desencadeamento das reações adversas (FERREIRA, 2015).

3. Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo, quantitativo de campo, realizado 
nas principais redes de supermercados na cidade de Baturité-CE, no 
período de janeiro a fevereiro de 2019. 

Foram analisados 20 rótulos de refrescos do tipo néctar e concentra-
dos, sabor laranja de diferentes marcas e tamanhos, que estavam dis-
poníveis nas prateleiras no momento da coleta de dados. A presença 
de aditivos na lista de ingredientes foi registrada por meio da inspeção 
visual e registro fotográfico, como ilustra a figura 1.

Figura 1 - Exemplo de registro dos ingredientes dos rótulos

Fonte: Próprio autor.

Os dados coletados foram tabulados em planilha eletrônica 
(Excel®) e submetidos a uma análise de frequência, sendo os aditivos 
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reportados devidamente identificados e agrupados conforme regula-
mentação da Anvisa (BRASIL, 1997).

4. Resultados e discussão

Foram encontrados 35 tipos de aditivos alimentares, classificados 
nos grupos: acidulantes, aromatizantes, edulcorantes e estabilizantes / 
espessantes (Tabela 1).

Tabela 1 - Classificação geral dos aditivos encontrados nas amostras

CLASSIFICAÇÃO ADITIVO PREVALÊNCIA (%)

CORANTES Amarelo crepúsculo fcf 75%

Amarelo tartrazina 75%

Corante caramelo IV 10%

Corante caroteno 5%

Corante natural Urucum 5%

Dióxido de titânio 50%

ACIDULANTES Ácido cítrico (INS 330) 100%

Citrato de potássio 10%

Citrato de sódio 55%

CONSERVANTES Benzoato de sódio 15%

Dimetil dicarbonato 5%

Sorbato de potássio 15%

Citrato trissódico 5%

ESTABILIZANTES Carboximetilcelulose sódica 45%

Goma arábica 10%

Goma Guar 30%

Goma xantana 75%

Estabilizante INS 415 5%

ANTIOXIDANTES Ácido Ascórbico INS 300 25%

ANTIESPUMANTES Dimetilpolisiloxana 900a 5%

Fosfato tricálcio 45%

EDULCORANTES Aspartame 60%

Sacarina sódica 50%

Stévia INS960 5%

Sucralose 20%

Acessulfame de potássio 80%
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Ciclamato de sódio 60%

ANTIUMECTANTE/ Fosfato tricálcio 45%

EMULSIONATES Acetato Isobutirato de Sacarose 5%

Amido modificado 5%

Dióxido de silício 20%

OUTROS EDTA cálcio dissódico 20%

Extráto de Quiláia 5%

Goma ester 5%

Hexametafosfato de sódio 10%

Fonte: Próprio autor.

O ácido cítrico, encontrado em todos os rótulos, é uma substância 
responsável por intensificar a capacidade antioxidante de outros aditi-
vos, evitando a descoloração de frutos e o desenvolvimento de sabores 
estranhos, contribuindo para a retenção da vitamina C, e ainda estabi-
lizador da acidez de constituintes alimentares, aromatizante. Dentre os 
ácidos utilizados em bebidas, comidas, entre outros exemplos, o cítrico 
possui um importante papel, possuindo uma produção e comercializa-
ção de milhões de toneladas (MARMITT; BETTI; OLIVEIRA, 2016).

Outros aditivos foram encontrados em mais da metade das amos-
tras, dentre eles: Acessulfame de potássio, exibe aproximadamente 
um poder de edulcorante de 200 vezes maior relativamente a uma 
solução de sacarose a 3%. Após sua ingestão ocorre a absorção rápida 
e quase total na circulação sistêmica. Como não é metabolizado não 
apresentando valor calórico e os seus metabólitos não apresentam 
atividade (BASÍLIO, 2018).

A goma xantana encontrada em mais da metade dos rótulos não é 
digerível em humanos, e serve para baixar o conteúdo calórico de ali-
mentos e melhorar sua passagem através do trato gastrintestinal, tendo 
aproximadamente 0,6 kcal/g. É um polissacarídeo de extrema impor-
tância comercial, sintetizado por uma bactéria fitopatogênica do gênero 
Xanthomonas. Tem sido o mais utilizado em alimentos devido às suas 
características físico-químicas, dentre estas destacam-se a elevada vis-
cosidade em baixas concentrações e a sua estabilidade em ampla faixa 
de temperatura e de pH, mesmo na presença de sais (MORAES, 2016).
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A tartrazina e amarelo crepúsculo fcf são corantes que, coincidente-
mente, foram acrescentados de forma conjunta nos produtos, são res-
ponsáveis por conferir, intensificar ou restaurar a cor de um alimento. 
Podem estar associados a reações e manifestações adversas como: urti-
cária, rinites, alterações da visão e problemas respiratórios em crianças 
com a síndrome de hiperatividade, ou que sofrem frequentemente de 
eczemas e asma (PIASINI et al., 2018; SILVA, 2016).

Foram encontrados também: Aspartame, Carboximetilcelulose sódi-
ca, Ciclamato de sódio, Citrato de sódio, Fosfato tricálcio, Goma Guar, 
goma arábica, goma ester, Ácido Ascórbico INS 300, Dióxido de titânio, 
EDTA cálcio dissódico, Sacarina sódica, Sucralose, Acetato Isobutirato 
de Sacarose, Benzoato de sódio, Citrato de potássio, Corante caramelo 
IV, Corante natural Urucum, Dióxido de silício, Estbilizante INS 415, 
Extráto de Quiláia, Hexametafosfato de sódio, Sorbato de potássio, Sté-
via INS960, Sulfosuccinato de sódio, amido modificado, dimetilpolisi-
loxana ins 900 e Dimetil dicarbonato.

Atualmente, o uso de aditivos pela indústria é um tema muito discu-
tido principalmente por ser contraditório e envolver a preocupação dos 
consumidores, que têm se tornado cada vez mais precavidos no que diz 
respeito à segurança alimentar (VARELA; FISZMAN, 2013).

Na tabela 2 observam-se as atribuições dos aditivos alimentares com 
suas respectivas funções e limites máximos para os produtos de frutas na 
categoria de: sucos, néctar, polpa de fruta, suco tropical e água de coco.
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Tabela 2 - Atribuições dos aditivos com suas respectivas funções e limites máximos.
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Fonte: Resolução da Diretoria Colegiada – RDC Nº 8, de 06 de março de 2013.

Embora não seja exigido pela legislação, dos 20 rótulos estudados, 
menos da metade apresentaram valores dos seus respectivos aditi-
vos adicionados em 100g/ml. Apenas sete marcas apresentaram os 
valores de quatro aditivos, uma marca apresentando valores de três 
aditivos, quatro marcas apresentando valores de dois aditivos e sete 
marcas não apresentam valores de aditivos descritos que foram adi-
cionados nos ingredientes do produto.

Os avanços tecnológicos na indústria de alimentos modificaram 
as práticas alimentares, ocasionando a procura pela praticidade e 
facilidade na alimentação (REINALDO et al., 2015). Sucos artifi-
ciais são exemplos de produtos que estão disponíveis no mercado 
e que fazem parte da rotina dos consumidores, principalmente pelo 
seu fácil preparo, grande rendimento e baixo custo. No entanto, tais 
sucos possuem diversos componentes químicos, apresentando po-
tencial carcinogênico, aumentam o risco para o desenvolvimento da 
erosão dental e, ainda, são propícios a reações alérgicas. Além disso, 
esses produtos possuem poucos nutrientes, são ultra processados e 
ricos em aditivos (SOARES; BONVINI; FARIAS, 2017).
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Do ponto de vista tecnológico, os aditivos desempenham papel 
importante no processamento de alimentos, entretanto, podem cau-
sar reações adversas como: reação de hipersensibilidade alimentar, 
apresentando uma maior prevalência em crianças em decorrência do 
consumo de produtos industrializados; outras reações gastrointes-
tinais, respiratórias, dermatológicas e neurológicas podem também 
surgir (POLÔNIO, 2009). 

A reação adversa neurológica mais citada na literatura foi o Transtor-
no de Déficit de Atenção e Hiperatividade (TDAH) sendo relacionada 
principalmente com a ingestão contínua de corantes. A exclusão desse 
aditivo da alimentação de indivíduos com esse transtorno melhorou 
significativamente os sintomas (SÁ et al., 2016).

5. Considerações finais

Verifica-se que, embora a utilização dos aditivos em doses adequa-
das seja permitida pelo Ministério da Saúde, fazem-se necessários mais 
estudos para determinar a nocividade dos aditivos encontrados, bem 
como a criação de estratégias para a redução do consumo de alimen-
tos industrializados contendo essas substâncias, contribuindo para re-
formulação de hábitos alimentares saudáveis onde problemas maiores 
sejam evitados futuramente.

Neste estudo podemos concluir que a prevalência de aditivos alimen-
tares comprovadamente nocivos à saúde humana presente nos rótulos 
dos sucos industrializados sabor laranja analisados foi alta.
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APÊNDICE A – TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLA-
RECIDO (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Padrão de Consumo dos Consumidores de Produtos Agroecológicos 
na Feira Solidaria do CETRA

Você está sendo convidado a participar como voluntário de uma pes-
quisa. Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Es-
clarecido, visa assegurar seus direitos como participante e é elaborado 
em duas vias, uma que deverá ficar com você e outra com o pesquisador.

Por favor, leia com atenção e calma, aproveitando para esclare-
cer suas dúvidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois de 
assiná-lo, você poderá esclarecê-las com o pesquisador. Se preferir, 
pode levar este Termo para casa e consultar seus familiares ou ou-
tras pessoas antes de decidir participar. Não haverá nenhum tipo de 
penalização ou prejuízo se você não aceitar participar ou retirar sua 
autorização em qualquer momento.

Justificativa e objetivos:

O mercado atual está cada vez mais exigente no que se refere a pro-
dutos alimentícios e sua procedência, no tocante aos produtos agroeco-
lógicos é frequente a preocupação da população em disponibilizar para 
suas famílias alimentos saudáveis e para os agricultores/as é um desafio 
em produzir e satisfazer a demanda exigida.

Os objetivos desse estudo são: Estudar o consumo, o mercado e as 
potencialidades dos produtos agroecológicos nas feiras institucionais 
do Centro de Estudos do Trabalho e de Assessoria ao Trabalhador 
(CETRA), ouvindo seus consumidores.

Procedimentos:

Participando do estudo, você será solicitado a responder um formu-
lário, administrado por um ou mais pesquisadores, contendo perguntas 
relacionadas ao seu consumo de produtos Agroecológicos. O questio-
nário será aplicado no horário do funcionamento da feira ou no local 



167

Prevalência de aditivos alimentares em sucos industrializados 
sabor laranja comercializadas em Baturité-CE

desejado pelo participante com duração de no máximo 8 minutos. A 
partir da sua colaboração poderemos conhecer o padrão de consumo 
dos consumidores de produtos agroecológicos e dessa forma desenvol-
ver estratégicas para disseminação e adesão dos mesmos.

Desconfortos e riscos:

Essa pesquisa poderá gerar constrangimentos e as perguntas geradas 
proporcionar os entrevistados/as desconfortos no local da aplicação da pes-
quisa. Você terá de responder as perguntas sem interferência de terceiros. 
Ressalta-se que a sua participação não vai acarretar em sua identificação, 
exceto aos responsáveis pela pesquisa, e que em nenhum momento sua 
identidade será divulgada. Se você se sentir constrangido terá liberdade 
de omitir suas informações. Ressalta-se ainda que caso esta pesquisa traga 
qualquer risco ou prejuízo a sua saúde e bem-estar não previsto, as ativida-
des serão imediatamente interrompidas. Damos-lhe a garantia de que as 
informações dadas serão usadas apenas para a realização do nosso trabalho 
e divulgação do mesmo, também, asseguramos que a qualquer momento 
você terá acesso às informações sobre os procedimentos e benefícios re-
lacionados ao estudo, inclusive para resolver dúvidas que possam ocorrer.

Benefícios:

A pesquisa poderá trazer diversos benefícios, gerando conhecimento 
e desenvolvimento de estratégias a partir das informações coletadas no 
ato pesquisa e posterior divulgação dos resultados.

Sigilo e privacidade:

Você tem a garantia de que sua identidade será mantida em sigilo e 
nenhuma informação será dada a outras pessoas que não façam parte 
da equipe de pesquisadores. Na divulgação dos resultados desse estudo, 
seu nome não será citado.

Ressarcimento e Indenização:

Informamos que você não vai receber nenhum valor pela pesqui-
sa, já que a mesma será realizada na feira livre, sendo local de rotina 
de compras. Você terá a garantia ao direito a indenização diante de 
eventuais danos decorrentes da pesquisa.
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Contato:

Em caso de dúvidas sobre a pesquisa, você poderá entrar em conta-
to com o pesquisador: José Danisio Silva Vieira. Telefone para contato: 
(85) 98813-0603.

Em caso de denúncias ou reclamações sobre sua participação e sobre 
questões éticas do estudo, você poderá entrar em contato com a secre-
taria do Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) do IFCE das 08:00hs às 
12:00hs e das 13:00hs as 17:00hs na IFCE Campus Fortaleza - R. Jorge 
Dummar, 1703 - Jardim América, Fortaleza - CE, 60410-426; fone (85) 
34012332 e-mail: cep@ifce.edu.br.

Consentimento livre e esclarecido:

Após ter recebido esclarecimentos sobre a natureza da pesquisa, seus 
objetivos, métodos, benefícios previstos, potenciais riscos e o incômodo 
que esta possa acarretar, aceito participar e declaro estar recebendo uma 
via original deste documento assinada pelo pesquisador e por mim, 
tendo todas as folhas por nós rubricadas:

Nome do (a) participante:

______________________________________________________
_____________

Contato telefônico (opcional):

E-mail (opcional):

______________________________________________________
_____________

______________________________________________________
_____________

(Assinatura do participante ou nome e assinatura do seu RESPON-
SÁVEL LEGAL)

Data: ______/____/_________.

mailto:cep@ifce.edu.br


169

Prevalência de aditivos alimentares em sucos industrializados 
sabor laranja comercializadas em Baturité-CE

Responsabilidade do Pesquisador:

Asseguro ter cumprido as exigências da resolução 466/2012 CNS/
MS e complementares na elaboração do protocolo e na obtenção deste 
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Asseguro, também, ter 
explicado e fornecido uma via deste documento ao participante. Infor-
mo que o estudo foi aprovado pelo CEP perante o qual o projeto foi 
apresentado. Comprometo-me a utilizar o material e os dados obtidos 
nesta pesquisa exclusivamente para as finalidades previstas neste docu-
mento ou conforme o consentimento dado pelo participante

Nome do(a) pesquisador(a):

______________________________________________________
_____________

Assinatura do(a) pesquisador(a)

Data:______/_____/________.
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APÊNDICE B - QUESTIONÁRIO

QUESTIONÁRIO No _______ 

1. IDENTIFICAÇÃO

1.1 Entrevista 

Nome do entrevistador: ___________________________________
___________

Local :_________________________________________ 
Data:___________

Tempo gasto para a aplicação do questionário (h/min.) 
______________________

1.2 Dados do Consumidor entrevistado: 

Estado civil: ( ) Solteiro ( ) Casado ( ) Divorciado ( ) Viúvo

Pratica atividade física: ( ) Sim ( ) Não

Sexo: ( ) Masculino ( ) Feminino 

Idade: 

de 18 a 20 anos ( ) de 21 a 30 anos ( ) de 31 a 40 anos ( ) 

de 41 a 50 anos ( ) de 51 a 60 anos ( ) Acima de 60 anos ( )

Grau de escolaridade: 

Ensino fundamental ( ) Nível superior completo ( ) 

Ensino fundamental incompleto ( ) Nível superior incompleto ( ) 

Ensino médio incompleto ( ) Outros (especifique):____________. 

Ensino médio ( )

Qual sua renda mensal média

( ) 1 Salário; ( ) De 2 a 5 salários; ( ) Mais de 5 salários 
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Profissão:________________________ 

Bairro onde mora: __________________________

2. PADRÃO DE CONSUMO/CARACTERIZAÇÃO DO CONSUMI-
DOR 

2.1 Como você conheceu os produtos agroecológicos?

( ) Através de amigos; ( ) Através de veículos da imprensa; ( ) Através 
de propagandas; 

( ) Através de familiares; ( ) Através de palestras; ( ) Através de estudos; 

( ) Outros – explicite___________________________

2.2 Qual o motivo do seu consumo de produtos agroeco-
lógicos?

( ) Faz bem à saúde; ( ) Preocupação com o meio ambiente; ( ) São 
alimentos saudáveis; ( ) Indicação médica; ( ) Em apoio aos agricultores 
( ) Outros - explicite___________

2.3 Há quanto tempo você consome produtos agroecoló-
gicos?

( ) Menos de 2 anos; ( ) de 2 a 5 anos; ( ) Mais de 6 anos; 

( ) Não sabe; 

2.4 Você conhece a origem dos produtos agroecológicos 
que compra?

( )Sim ( ) Não

2.5 Como você reconhece um produto agroecológico?

( ) Degustando; ( ) Pelo local; ( ) Pela aparência; 

( ) Pela declaração do MAPA; ( ) Pelo produtor; ( ) Outros – explicite 
_____________________________________________
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2.6 Do seu consumo diário total quanto você consome de 
produtos agroecológicos?

( ) Menos de 0,5 Kg ( ) 0,5 Kg ( ) 1 Kg ( ) mais de 1 Kg ( ) Não sabe. 

2.7 Qual seu consumo diário de legumes e verduras (fo-
lhagens) agroecológicas?

( ) Menos de 0,5 Kg; ( ) 0,5 Kg; ( ) 1 Kg; ( ) mais de 1 Kg; ( ) Não sabe

2.8 Qual seu consumo diário de frutas agroecológicas? 

( ) Menos de 0,5 Kg; ( ) 0,5 Kg; ( ) 1 Kg; ( ) mais de 1 Kg; ( ) Não sabe

2.9 Quais as dificuldades encontradas para o consumo de 
produtos agroecológicos?

( ) Falta de divulgação destes produtos; ( ) Falta de divulgação dos 
locais de venda;

( ) Poucas variedades; ( ) Falta da declaração do MAPA dos 
agricultores; 

( ) Preços como fator limitante; ( ) Outros – explicite______________

2.10 Em que frequência é realizada as compras de produ-
tos agroecológicos em sua casa?

( ) Uma vez por mês; ( ) Uma vez por semana; ( ) Mais de uma vez 
por semana;

( ) Quinzenalmente; ( ) Não sabe; 

2.11 Qual a distribuição percentual do gasto mensal com 
produtos agroecológicos em relação aos outros alimen-
tos?

( ) Menos de 30%; ( ) de 30% a 50%; ( ) de 50% a 100%; 

( ) Não sabe; ( ) Outros – explicite. ___________
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2.12 Qual o percentual estaria disposto a pagar mensal-
mente a mais pelo produto agroecológico em relação ao 
preço dos produtos convencionais?

( ) 10%; ( ) 20%; ( ) 30% ; ( ) 40% 

( ) Não sabe ( ) Não quero pagar diferença ( ) Não posso pagar 
diferença

( ) Outros – explicite. __________

2.13 Qual sua opinião sobre a diversidade dos produtos 
agroecológicos?

( ) Excelente; ( ) Razoável; ( ) Fraca; ( ) Muito deficiente; 

( ) Não sabe; ( ) Depende do local

2.14 Qual/is produtos agroecológicos está/ão ausente/s 
nas feiras agroecológicas e você compraria?

( ) Alface ( ) Pimentão; ( ) Rabanete; ( ) Tomate; 

( ) Cenoura ( ) Rúcula; ( ) Acelga ( ) Outros – Quais. _____________

2.15 Qual sua opinião sobre a regularidade dos produtos 
agroecológicos? 

( ) Excelente; ( ) Razoável; ( ) Fraca; ( ) Muito deficiente; 

( ) Não sabe; ( ) Depende do local

2.16 Qual sua opinião sobre as embalagens dos produtos 
agroecológicos? 

( ) Excelente ; ( ) Razoável; ( ) Fraca; ( ) Muito deficiente; 

( ) Não sabe; ( ) Depende do local.

2.17 Qual a melhor forma do produto agroecológico ser 
ofertado?

( ) Embalado; ( ) Sem embalagem; ( ) Fresco; 
( ) Pronto para cozimento; ( ) Resfriado; ( ) Congelado; 
( ) Outros – explicite. _______________________
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2.18 Qual o melhor local do produto agroecológico ser 
ofertado?

( ) Supermercado; ( ) Lojas especializadas; ( ) Feiras; 
( ) Domicílio; ( ) No campo; ( ) Outros – explicite_________

2.19 Qual sua opinião sobre os postos de vendas dos pro-
dutos agroecológicos? 

( ) Excelente; ( ) Razoável ; ( ) Fraca ; ( ) Muito deficiente ; ( ) Não sabe 

2.20 Você conhece os princípios de um produto agroeco-
lógico?

( ) Sim ; ( ) Não ; ( ) Quando tem declaração do MAPA; ( ) Depende 
do produto 

2.21 O que você acha do produto agroecológico em rela-
ção ao convencional?

( ) Igual aos outros; ( ) Melhor; ( ) Pior ; ( ) Outros - explicite_________

2.22 Qual o motivo que os leva a consumir produtos con-
vencionais? 

( ) Falta Opção; ( ) O preço. 
( ) O produto convencional tem mais acessibilidade à compra;  
( ) Não sabia dos benefícios dos produtos agroecológicos;
 ( ) Outros – explicite. _________

 2.23 O que deve ser providenciado para aumentar o con-
sumo de alimentos agroecológicos?

( ) Campanhas publicitárias; ( ) Exposições de alimentos com 
degustação; 

( ) Educação ambiental no ensino básico e universitária; 
( ) Aumentar o número de pontos de vendas; ( ) Redução de preços; 
( ) Mudança de hábito alimentar; ( ) Incentivo aos agricultores; 

( ) Outros – explicite. _______________________
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2.24. Qual a melhor forma de pagamento?

( ) Dinheiro ( ) Cartão de crédito?

3. Você poderia fornecer seu nome, e-mail ou contato te-
lefônico para eventuais necessidades na pesquisa?

Nome:________________________________________________
_________________

Telefone: _____________ E-mail: ___________________________
______________
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