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RESUMO

Os aditivos alimentares sdo substancias adicionadas deliberadamente aos produtos alimenticios,
com o objetivo de modificar as caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas ou bioldgicas dos
produtos durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento, armazenagem,
transporte ou manipulacéo dos alimentos. Assim o presente trabalho partiu da necessidade de
entender os efeitos dos aditivos alimentares artificiais e naturais na microbiota intestinal e as
consequéncias na saude da populacdo. Foi realizado a partir de uma revisao integrativa de
literatura de artigos produzidos nos ultimos 5 anos, através das bases de dados Scielo,
ScienceDirect, PubMed, biblioteca digital de teses e dissertacfes da USP e LILACS. Foram
utilizados os seguintes descritores para as buscas na sua versdo portugués e inglés: aditivos
alimentares (food aditives), microbiota intestinal (intestinal microbiota) e dishiose (dysbiosis).
Os resultados encontrados apresentaram evidéncias crescentes de que os aditivos alimentares
artificias podem estar estreitamente relacionados a alteragcbes na microbiota intestinal,
surgimento e agravamento de doengas inflamatorias intestinas e ganho de peso. Por outro lado,
os aditivos naturais como ervas, especiarias e extratos de plantas também sdo utilizados para
prolongar a vida Util dos produtos alimenticios, sendo uma alternativa aos aditivos sintéticos,
devido as suas altas propriedades antimicrobianas. Embora a maioria dos estudos ilustre
resultados negativos em relacdo aos aditivos artificiais, os aditivos naturais demostraram
resultados positivos na microbiota melhorando as fungdes da barreira intestinal e modulando o
seu funcionamento.

Palavras chaves: Aditivos alimentares; Microbiota intestinal; Disbiose; Satde; Doenca.
ABSTRACT

Food additives are substances deliberately added to food products with the aim of modifying
the sensory, physical, chemical or biological characteristics of the products during the
manufacturing, processing, preparation, treatment, storage, transportation or handling of food.
Thus, this study was based on the need to understand the effects of artificial and natural food
additives on the intestinal microbiota and the consequences on the health of the population. It
was carried out from an integrative literature review of articles produced in the last 5 years,
through the Scielo, ScienceDirect, PubMed, USP digital library of theses and dissertations and
LILACS databases. The following descriptors were used for the searches in their Portuguese
and English versions: food additives, intestinal microbiota and dysbiosis. The results found
presented increasing evidence that artificial food additives may be closely related to changes in
the intestinal microbiota, emergence and worsening of inflammatory bowel diseases and weight
gain. On the other hand, natural additives such as herbs, spices and plant extracts are also used
to extend the shelf life of food products, being an alternative to synthetic additives, due to their
high antimicrobial properties. Although most studies illustrate negative results in relation to
artificial additives, natural additives have shown positive results in the microbiota, improving
the functions of the intestinal barrier and modulating its functioning.

Keywords: Food additives; Intestinal microbiota; Dysbiosis; Health; Disease.
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1. INTRODUCAO

Os aditivos alimentares sdo substancias adicionadas deliberadamente aos produtos
alimenticios, com o objetivo de modificar as caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas ou
biolégicas dos produtos durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento,
armazenagem, transporte ou manipulacdo dos alimentos, tais como: acidulantes,
aromatizantes, corantes, conservantes, edulcorantes, estabilizantes e emulsificantes
(ANVISA, 1997).

A avaliacdo dos aditivos alimentares no ambito mundial é conduzida combase no
monitoramento das Ingestdes Diarias Aceitaveis (IDAs), um parametro estabelecido pelo
Comité de Especialistas em Aditivos Alimentares da Organizacdo Mundial da Saiude (OMS)
e da Organizacdo das Nagdes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo (FAO). Esse comité
define aditivos alimentarescomo substancias que ndo sdo normalmente consumidas como
alimentos por si sO6, nem utilizadas como ingredientes basicos em alimentos,

independentementede seu valor nutricional (CODEX ALIMENTARIUS, 1995).

Em meados do século XX, com uma maior prevaléncia do consumo de alimentos
ultraprocessados, os aditivos quimicos impulsionaram a necessidade da implementacao de
regulamentagfes mais rigorosas. No entanto, essas regulamentac¢des ainda sdo debatidas
devido a abundancia de estudos contraditérios sobre aditivos alimentares, que frequentemente
geram interpretacdes conflitantes sobre os impactos dessas substancias na salde e na
seguranca alimentar, levando ao aumento de discussdes sobre o uso e os efeitos dos aditivos
na inddstria alimenticia (FANNEMA, 1987). Estudos demonstram que os aditivos
alimentares, como componentes do padrdo alimentar contemporaneo, podem influenciar
fortemente a composi¢do da microbiota intestinal. Dietas ricas em aditivos alimentares
podem reduzir sua diversidade e levar a dishiose (BRITO; ANDRADE, 2008).

Dessa forma, o presente trabalho partiu da necessidade de entender os efeitos dos

aditivos alimentares na microbiota intestinal e as consequéncias na saude.



2. MATERIAIS E METODOS

Este estudo trata-se de uma revisdo integrativa de literatura a fim de responder ao
seguinte questionamento: Quais 0s impactos dos aditivos alimentares na microbiota intestinal?

O levantamento bibliografico foi realizado com artigos das seguintes bases de dados:
Scielo, ScienceDirect, PubMed, biblioteca digital de teses e dissertacbes da USP e LILACS.
Foram utilizados os seguintes descritores para as buscas na sua versao portugués e inglés:
“aditivos alimentares” (food aditives), “microbiota intestinal” (intestinal microbiota) e
“disbiose” (dysbiosis).

Para a escolha dos artigos, foi realizada uma leitura do titulo para analisar quais estavam
de acordo com o tema. Posteriormente, foram lidos os resumos para identificar o objetivo e a
intervencdo no qual se pretendia estudar. Logo, foi feita a leitura completa dos artigos

selecionados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. MICROBIOTA INTESTINAL E ARELACAO COM SAUDE E DOENCA

A microbiota intestinal humana é formada por um conjunto complexo e numeroso de
microorganismos composta por uma grande variedade de virus, fungos e principalmente
bactérias. Além disso, uma microbiota saudavel é composta por uma ampla diversidade de
bactérias benéficas como as dos filos Firmicutes (64%) e Bacteroidetes (23%) seguido das
Proteobacteria e Actinobacteria. (OROZCO et al., 2023).

Diversos estudos demostram que uma microbiota saudavel influencia de forma
significativa na salde huamana, desempenhando papel crucial no amadurecimento e
regulacdo do sistema imundlogico, na digestdo e absor¢do dos nutrientes, na sintese de
algumas vitaminas do complexo B, K e compostos bioativos (ALVAREZ et al., 2021) bem
como, na producdo de hormdnios, crescimento e desenvolvimento do sistema nervoso,
regulacdo do humor, comportamento e satde mental.

Sabe-se que cada individuo possui uma microbiota Unica e a sua composicdo é
influenciada por multiplos fatores, como a genética, idade, uso de medicamentos, meio
ambiente, estilo de vida e especialmente a dieta. Desta forma, uma alimentacdo rica em graos

integrais, vegetais, frutas e fibras favorece a diversidade, abundancia e satde da microbiota



intestinal (ABREU et al., 2021).

Os resultados encontrados sobre os beneficios do consumo de uma alimentacgéo rica
em fibras para a salde corroboram com a literatura consultada, as bactérias do intestino
produzem a partir da fermentacdo das fibras ndo digeriveis os acidos graxos de cadeia curta
(AGCC). A saber, os trés principais sdo 0 acetato, propianato e o butirato (ABREU et al.,
2021).

Em relacdo as fungdes desempenhadas pelos AGCC na microbiota intestinal, estudos
evidenciam efeitos positivos na salde humana: Favorecem o crescimento de bactérias
benéficas, inibem o crescimento de bactérias patogénicas, promovem manutencdo da
integridade da barreira intestinal, podem aumentar a absor¢do de minerais, um exemplo disso
é o célcio, possuem efeitos sobre a saciedade e regulam o apetite, além de participarem da
modulacgdo do sistema imunologico ajudando a reduzir possiveis inflamacdes (OROZCO et
al., 2023).

Em contrapartida, uma alimentacdo baseada em alimentos processados e
ultraprocessados tem promovido quadros de dishiose (RYGULA et al., 2024). Conforme
salientado por Santos e Galié (2024), a disbiose é decorréncia de um desequilibrio na
microbiota intestinal, onde ha uma diminuicao da diversidade microbiana, causada pela perda
de bactérias benéficas e crescimento excessivo de bactérias consideradas patogénicas. Além
disso, algumas bactérias sdo mais prevalentes na composi¢do de uma microbiota em disbose,
como por exemplo: Clostridium difficile, Helicobacter pyori, Enterococcus faecalis,
Campylobacter spp. e Shigella desenteriae (OROZCO et al., 2023).

Paralelamente a isso, estudos recentes relataram que a disbiose intestinal contribui
para o surgimento de diversas doencas que comprometem a saude humana, como doengas de
pele (RYGULA et al.,2024), doencas cardiovasculares (JUUL et al., 2021), doencas
neurologicas como a doenca de Azheimer (MARTINEZ, 2020), doencas inflamatdrias
intestinais (ALVAREZ et al., 2021), obesidade e diabetes tipo 2 (CANFORA et al., 2019) e
entre outras.

Diante disso, sabendo-se da relacdo entre alimentacdo e modulacdo da microbiota
intestinal, e considerando um expressivo aumento no consumo de alimentos processados e
ultraprocessados, que contem quantidades significativas de sal, actcar, gordura e aditivos
alimentares (RYGULA et al., 2024), torna-se importante enfatizar este Gltimo, em especial,
devido a diversidade de aditivos alimentares utilizados em larga escala pela indUstria de

alimentos atualmente, e a influéncia destes na satde humana.



3.2 ADITIVOS ALIMENTARES E RELACAO COM A SAUDE

Os aditivos alimentares podem ser definidos como sintese quimica ou de substancias
naturais que visam melhorar a qualidade e prolongam a vida util dos alimentos (BERGLUND,
1978). A aplicagdo desses aditivos alimentares, devem seguir as diretrizes e regulamentos
autorizados pela Food and Drug Administration (FDA) nos Estados Unidos ou pela
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) na Europa.

Entretanto, evidéncias crescentes sugerem que os aditivos alimentares podem ser
contribuintes para efeitos relevantes no sistema imunolégico (NETO et al., 2017). Levando
em consideragdo o foco no impacto dos aditivos alimentares, especialmente os artificiais,
apontam que a sua exposi¢do a longo prazo pode induzir altera¢des na microbiota intestinal,
estando ligeiramente relacionada a saude humana (ZHOU et al., 2022).

De acordo com Laudisi et al. (2019), em termos fisioldgicos, pode-se dizer que
intestino é ligado a varios subconjuntos de células inflamatérias, onde a atividade é controlada
por mecanismos contra regulatorios. Defeitos nesses mecanismos podem favorecer o
desenvolvimento de doencas intestinais cronicas em humanos, bem como doencas sistémicas.
Nos ultimos anos, a frequéncia de distarbios imuno-inflamatorios intestinais e sistémicos tem
aumentado, provavelmente devido a ocidentalizacdo dos habitos de vida, incluindo os habitos
alimentares. A dieta ocidental é caracterizada pelo alto consumo de proteinas, gorduras
saturadas e doces, bem como por um amplo uso de aditivos alimentares. Evidéncias sugerem
que os aditivos alimentares podem alterar a homeostase intestinal, contribuindo com a
promocao de respostas inflamatorias prejudiciais a microbiota.

Estudos experimentais de dados clinicos, demonstraram que a disbiose intestinal e 0s
metabolitos derivados da microbiota intestinal estdo ligeiramente relacionados com a
progressdo de Doengas Inflamatorias Intestinais (DII). Dessa forma, essas alteracfes da
microbiota intestinal curiosamente estdo sendo de acordo com as dos pacientes com DIl (LIU
etal., 2022).

Na literatura, existem poucos estudos relacionados aos efeitos dos aditivos alimentares
na microbiota. Embora a maioria dos estudos ilustre resultados negativos, poucos deles
mostraram efeitos positivos dos aditivos alimentares na microbiota (GULTEKIN et al., 2019).
Desse modo, vale salientar que muitos aditivos ocorrem naturalmente em alimentos, ndo
excluindo a toxidade em niveis mais altos. Alguns aditivos sdo nutrientes ou até mesmo
nutrientes essenciais (BERGLUND, 1978).

Paralelamente a isso, essa abordagem natural deve ser empregada em uma Viséo



incorporada da substituicdo de substancias quimicas dos ingredientes alimentares. Desta
forma, alternativas naturais sdo potencialmente analisadas para a substituicdo desses aditivos
(NIETO et al., 2023).

Atualmente, ervas, especiarias e extratos de plantas sdo compostos naturais utilizados
como conservantes naturais para prolongar a vida util dos produtos alimenticios, uma
alternativa aos aditivos sintéticos convencionais, devido as suas altas propriedades
antimicrobianas, antioxidantes, aromatizantes, corantes e emulsionantes, entre outras
(CHIPAULT et al., 195).

3.3 ADITIVOS ARTIFICIAIS E NATURAIS: EFEITOS TECNOLOGICOSE
INFLUENCIA NA MICROBIOTA INTESTINAL

Os aditivos alimentares naturais podem ser obtidos a partir dos alimentos, plantas,
animas ou minerais, ja os artificiais ou sintéticos, sdo definidos como substancias sintetizadas
em laboratérios e sdo amplamente utilizado pela industria devido a sua boa estabilidade
quimica, facilidade de uso e baixo custo (ZEECE, 2020). S&o classificados de acordo com sua
funcionalidade em edulcorantes: corantes, emulsificantes, acidulantes, aromatizantes,
conservantes e estabilizantes (ANVISA, 1997).

3.3.1. Edulcorantes

Edulcorantes ou adocantes artificiais estdo entre os aditivos alimentares mais utilizados
em todo o mundo, sdo responsaveis por atribuir dogura aos alimentos e bebidas sem adicionar
calorias, substituindo o aglcar. Os adocantes artificiais ndo caldricos sdo encontrados
principalmente em salgadinhos, refrigerantes, geleias, cereais matinais e sucos de frutas
aromatizados.

Dentro da categoria dos edulcorantes artificiais autorizados para o uso em alimentos no
Brasil pela Agéncia Nacional de Vigilancia Nacional (ANVISA), encontram-se o ciclamato de
sodio, aspartame, acessulfame de potassio, sacarina, sucralose, xilitol, sorbitol, manitol entre
outros.

Estudos recentes em ratos e humanos vem causando preocupac6es, em decorréncia do
consumo excessivo de adocantes artificiais, constando que alguns tipos de adocantes podem
causar aumento da intolerancia a glicose, disbiose intestinal, aumento de peso, e

consequentemente contribuir para o desenvolvimento de doencas metabodlicas (CHI etal., 2018)



Segundo o estudo de Wang et al., (2018), camundongos com colite tratados com doses
de sucralose administradas em agua potavel a 1,5 mg/ml comegando 6 semanas antes do
tratamento com TNBS, apresentaram piora no quadro da doenca, alteracdes no peso corporal,
disbiose da microbiota intestinal e inativacdo de proteases digestivas.

Ja Suez et al., (2014), avaliaram a intolerancia a glicose atraves da suplementacédo de
sacarina em ratos, que apds cinco semanas os resultados demonstraram alteragcdes na microbiota
intestinal como o aumento do ndmero de Bacteroides spp. e bactérias do filo Clostridiales
induzindo a intolerancia a glicose. Em um outro estudo Bian et al. (2017), identificou que a
sacarina também resultava em inflamagdo no figado, apds tratar ratos com o adocante e
verificou-se que 11 géneros bacterianos foram alterados significativamente apds trés e seis
meses de tratamento. Entre as bactérias intestinais alteradas, varias foram relacionadas a
resposta inflamatoria do hospedeiro.

Alguns estudos in vivo, relatam o efeito do xilitol na microbiota intestinal. Devido a ser
menos digerivel no intestino, as pesquisas foram analisadas de forma especifica, incluindo em
uma dieta rica em gordura e rica em gordura com suplemento xilitol, sendo avaliados em
camundongos. Se comparado com a dieta apenas rica em gordura, quantidades relativas de
Proteobacteria, Bacteroidetes e Actinobacteria foram diminuidas, enquanto a de Firmicutes e
a proporcdo de Firmicutes/Bacteroidetes foram aumentadas nos camundongos que se
alimentaram da dieta suplementada com 10g/L de xilitol (KONG et al., 2022).

Ja Uebanso et al., (2017), em estudos, propuseram uma dieta rica em gordura com
suplemento de aproximadamente 25mg/kg p.w. de xilitol para camundongos e descobriram a
abundancia de Bacteroidetes e do género Barnesiella reduzida, enquanto a de Firmicutes e
género Prevotella foi aumentada. A composicao da microbiota foi alterada pelos camundongos
alimentados por xilitol a 10% por 15 dias. Dessa forma, os resultados demonstraram alteracoes
parecidas na microbiota intestinal apos a ingestdo de xilitol na racéo, relatando que o consumo
do xilitol por camundongos mostrou efeito positivo na atividade metabdlica microbiana
(GIANNENAS et al., 2016).

3.3.2. Emulsificantes

Os emulsificantes sdo substancias utilizadas pela industria alimenticia para misturar dois
liquidos que normalmente ndo se misturam bem, como 6leo e agua. Atribuindo uma melhor
textura e consisténcia aos alimentos, evitando a separacdo dos ingredientes e prolongando a

vida util do produto. Existem varios emulsificantes produzidos de forma natural e artificial, mas
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dois sdo comumente usados como a carboximetilcelulose (CMC) e polissorbato-80 (P80),
presente em molhos, sorvetes, chantili, alimentos diet, sobremesas e sopas.

De acordo com Chassaing et al., (2015), em seu estudo com ratos, observaram que a
administracdo de doses relativamente baixas de CMC e P80 induziu inflamacéo de baixo grau,
colite e obesidade. Isso se deve ao fato de os emulsificantes possuirem a capacidade de
rompimento da mucosa intestinal, uma vez que, suas moléculas sdo semelhantes a detergentes,
provocando translocacdo bacteriana através da barreira da mucosa instetinal (CHASSAING et
al., 2015).

Corroborando com o Viennois et al., (2017), onde a ingestdo de CMS e P80 também por
ratos durante 13 semanas resultou em inflamacao intestinal cronica de baixo grau, aumento da
adiposidade, aumento da citocina pro-inflamatéria CXCL1, reducdo da diversidade microbiana
apos nove semanas, diminuigdo de bactérias do filo Firmicutes e aumento do filo Bacteroidetes.
Desta forma, os emulsificantes causam alterac6es na microbiota intestinal, ou seja, disbiose,

conduzindo inflamacéo e alteracdes metabolicas.

3.3.3 Corantes Alimentares

Os corantes alimentares, conferem cor quando adicionados a alimentos e bebidas e
podem ser divididos em naturais ou sintéticos. Se comparados, 0s pigmentos artificiais em
virtude de maior estabilidade, boa uniformidade da cor e baixa poluicao e custo, tém vantagem
mais alta que os naturais (LONG WU et al., 2021).

Dentre eles, o didxido de titanio (T102) € comumente utilizado para branquear ou dar
brilho aos produtos alimenticios. Um estudo feito com camundongos tratados com T102, foi
observado um aumento significativo em Firmicutes (Yan etal., 2020) e Bacteriodetes (UBEDA
etal., 2013).

De acordo com Bettini et al., (2017), o TIO2 pode afetar diretamente a homeostase
intestinal, como demonstraram analises in vitro em ratos expostos por via oral durante uma
semana (10mg/kg de peso corporal/dia), e apresentaram associagdes entre a exposi¢do ao T102
e efeitos adversos na microbiota intestinal, sendo detectado nas células imunolégicas das placas
Peyer e nas células T reguladoras envolvidas nas respostas inflamatorias.

Assim, os resultados apontados sugerem que a exposicao a corantes alimentares como
0 T102 pode levar a dishiose da microbiota, com variacdes de géneros de bactérias envolvidas

na patogénese da Sindrome do intestino irritavel.
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Os aditivos naturais também podem exercer funcdes na microbiota intestinal. Dentre
eles a curcumina, utilizada como corante e tempero dietético, pela qual tem efeitos
antioxidantes e anti-inflamatérios, demonstrando também efeitos favordveis a salde
(JABCZYK et al., 2021). Varios estudos analisaram que a curcumina pode exercer efeitos
reguladores na comunidade da microbiota. A microbiota intestinal, pode tornar a curcumina em
outras vias metabolicas, sendo inclusa a producdo de metabdlitos capazes de realizar efeitos
locais e sisttmicos (PETERSON et al., 2018; PANDEY et al., 2020).

Uma quantidade substancial de evidéncias mostrou que a Curcumina pode ser capaz de
prevenir varias doencas como sindromes metabdlicas, cancer e obesidade, além de
desempenhar um papel neuroprotetor. O metabolismo da curcumina aumenta sua atividade
biolégica a biotransforma em metabdlitos ativos, o que pode promover efeitos benéficos na
microbiota intestinal. No entanto, também ha muitas limitagdes, como sua baixa
biodisponibilidade, determinacdo do nivel de dosagem de curcumina para alcancar os melhores

resultados de saude e limitacdes relacionadas a estudos em animais (SHABBIR et al., 2021).

3.3.4 Conservantes

Os conservantes alimentares sdo substancias naturais ou sintéticas utilizadas com o
objetivo de inibir o crescimento de bactérias, fungos ou antioxidantes e inibir a oxidagédo do que
constitui os alimentos (GOKOGLU, 2019). Dentre eles, pode-se citar o acido benzdico, que
segundo estudos, 0 excesso dele destruira a vitamina B1 dos alimentos e tornar o calcio
insoltvel, o que pode diminuir a absorcéo do calcio pelo corpo humano. Além disso, a ingestao
a longo prazo desses conservantes pode aumentar os niveis de risco de cancer (JAVANMARDI
etal., 2019).

De acordo com Zhai et al., (2020), um estudo in vivo realizado com suinos alimentados
com uma dieta suplementada com acido benzoico e 10% de oleo essencial, houve transi¢do da
comunidade bacteriana, impulsionando a diminuic¢do da abundancia do género Prevotella e do
filo Bacteoidetes, conhecidas como um filo que possui caracteristicas fermentativas e com
capacidade de modular o sistema imune de forma benéfica.

Em outro estudo recente, demonstrado por Hrncirova et al., (2019), encontraram um
impacto no consumo de uma mistura de benzoato de sodio, nitrito e sorbato de potassio em
ratos colonizados com um microbioma humano. Foi destacado um crescimento excessivo da
Proteobacteria e diminuicdo de Clostridiales. Com isso, foi descoberto que as bactérias

intestinais que possuem propriedades anti-inflamatorias, como Clostridium tyrobutyricum ou
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Lactobacillus paracasei, foram diminuidas em comparacdo com bactérias intestinais com
propriedades pro-inflamatorias ou colitogénicas, como Bacteroides taiotaomicron ou
Enterococcus faecalis.

Xu etal., (2022), constatou em estudos utilizando nitrito de baixa dose (0,15¢/L) e nitrito
de alta dose (0,30g/L) podem aumentar significativamente a diversidade da microbiota em
camundongos, além de estar associado a um micrébio benéfico Akkermansia, contribuindo
negativamente com a obesidade, diabetes, doencas cardiometabdlicas e inflamacdo de baixo
grau (CANI, 2019).

3.3.4 Espessantes

Espessantes sdo substancias que podem aumentar a viscosidade dos liquidos sem
modificar substancialmente suas outras propriedades. A pectina é um espessante natural a
base de plantas e produzido a partir de cascas de laranja, sedimentos de maca e polpas de
beterraba. Pode ser utilizado como espessante e emulsionante em produtos alimenticios
(GULTEKIN et al., 2019).

Estudos utilizando a pectina da macé (E440), apontaram que houve diminui¢do do ganho
de peso e do nivel total de colesterol quando consumidas com alimentos gordurosos,
reduzindo a quantidade de filo Bacteroidetes e aumentando a quantidade do filo de
Firmicutes. Os resultados também indicaram a remissdo da inflamacao intestinal e a melhora
das funcdes das barreiras intestinais (JIANG et al., 2016).

A Polidextrose (E1200) é produzida sinteticamente a partir de glicose e sorbibol por
aquecimento com acido citrico. Tem funcdo prebiética devido a mudanca de composicao e
atividade da microbiota intestinal. Além disso, tem a capacidade de melhorar as funcGes
intestinais (JIE et al., 2000; HENGST et al., 2009).

Evidéncias demonstram que doze gramas de Polidextrose afetaram os anaerdbios fecais e
aumentaram as espécies de Lactobacillus e Bifidobacterium e diminuiram as de Bacteroides
(JIE et al., 2000).
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Tabela 1. Resumo de estudos sobre os efeitos dos aditivos alimentares na microbiota intestinal.

Aditivo alimentar

Sacarina (E954)

Sucralose (E955)

Aspartame
(E951)

Xilitol
(E967)

CMCe

Polissorbato 80

Referéncia

Suez et al. (2014)

Wang et al.
(2018)

Silva et al.,
(2016)

Uebanso et al.,
(2017)

Chassaing et
al., (2015)

Tipo de modelo

In vitro

Fezes de camundongos

In vivo
Camundongos com

colite

In vivo
Ratos machos

adolescentes

In vivo
Camundongos

In vivo
Ratos

Impacto na microbiota
Intestinal
Aumento do nimero de Bacteroides spp. e

bactérias do filo Clostridiales no intestino

Aumento de IL-1y no tecido intestinal,
acido D-lactico no soro, tripsina,

quimotripsina e y-glucuronidase

Né&o apresentou nenhuma alteracéo na
microbiota intestinal

Diminuigéo dos filos
Proteobacteria, Bacteroidetes e
Actinobacteria e Firmicutes e aumento

de Firmicutes/Bacteroidetes.

Aumento de microorganismos do filo
Proteobacteria e diminuicdo do

Verrucomicrobia.

Efeitos descritos

Disbiose e intolerancia a glicose

Aumento do peso, dishiose, agravo da
doenca e aumento da inflamagéo

Aumento do peso da ingestéo

alimentar e do peso

efeito positivo na atividade
metabdlica de varias populacoes

microbianas intestinais

Inflamagéo intestinal de baixo grau,

colite e ganho de peso
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Aditivo
alimentar
Diéxido de

titanio (TiO2)

Curcumina

Acido benzoico

Nitrito

Sorbato de

potéassio

Pectina (E440)

Polidextrose
(E1200)

Referéncia

Bettini et al.,
(2017)
(Yanetal.,

2020)

Jabczyk et al.,
(2021)

Zhai et al.,
(2020

Xu et al.,
(2022)

Hrncirova et
al., (2019)

Jiang et al.,
(2016)

Jie et al., (2000)

Tipo de modelo

In vitro
Ratos

In vivo
Camundongos

In vivo
Suinos

In vivo
Camundongos

In vivo
Ratos

In vivo
Ratos com obesidade
induzida

Voluntarios saudaveis

Impacto na microbiota
Intestinal

Aumento significativo em Firmicutes e Bacteriodetes

Diminuigdo de altas concentragGes de niveis de lipopolissacarideo
bacteriano (LPS)

diminui¢do da abundancia do género Prevotella e do filo

Bacteoidetes.

Regulagéo
de Alloprevotella, Coprococcus, Acetatifactor e Falsiporphyromonas,

e abundancias de Elusimicrobium e Akkermansia.

crescimento excessivo da Proteobacteria e diminuigdo de

Clostridiales.

Redugéo de Bacteroidetes e aumento do filo de Firmicutes quando

consumido em alimentos gordurosos.

Diminuigdo do género Bacteroides e aumento de espécies do género

Lactobacillus e Bifidobacterium.

15

Efeitos descritos

Disbiose e associagdo
com Sindrome do

intestino irritavel (SII)

Influencia na fungdo da
barreira intestinal,
modulando o seu

funcionamento.
Diminuigdo de bactérias
moduladoras do sistema
imune
Aumento significativo da
diversidade da microbiota
associado a doengas
cronicas.
Diminuigao de bactérias

anti-inflamatorias.

Diminuigdo do ganho de
peso, reducdo da
inflamagéo intestinal e
melhora das fungdes da
barreira intestinal.
Funcdo prebidtica na
microbiota intestinal e
melhora das fungdes

intestinais.
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4, CONCLUSAO

Um numero crescente de estudos, investigam os efeitos dos aditivos alimentares na
microbiota intestinal devido a muitos dados cientificos evidenciarem a importancia da
microbiota na saude e na doenca humana. Diante dos estudos, foram observados uma forte
interacdo entre os aditivos alimentares e a microbiota intestinal modulando o seu
funcionamento e favorecendo o surgimento de diversas doencas.

A maioria dos estudos apresentaram resultados negativos como os adogantes artificiais
que podem induzir o aumento de peso, intolerancia a glicose, favorecer o surgimento e
agravamento da colite. Emulsificantes CMC e P80 modificaram a diversidade da microbiota
intestinal provocando a disbiose, induziram inflamagao intestinal e ganho de peso. O corante
TI02 provoca disbiose e disturbios intestinais.

Por outro lado, os aditivos naturais demostraram resultados positivos na microbiota
melhorando as func¢des da barreira intestinal e modulando o seu funcionamento. Entretanto, na
literatura, existem poucos estudos relacionados aos efeitos dos aditivos naturais na microbiota.

Desta forma, mais estudos sdo necessarios para avaliar os efeitos dos aditivos
especialmente os naturais na microbiota intestinal e na saide humana. O presente trabalho
corrobora com o incentivo a mais pesquisas acerca dos aditivos naturais que, no geral,
apresentam efeitos positivos a saude quando comparados aos aditivos artificiais, sendo
necessaria analise dos seus efeitos tecnologicos para benéficio matuo entre processamento e

salde.
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breve. O contetdo dos trabalhos é de total responsabilidade do(s) autor(es), e ndo reflete
necessariamente a opinido do Editor-Chefe, dos Editores de Se¢do ou dos membros do

Conselho Editorial.
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periodicos ndo é aceitavel. Os direitos de publicagdo passam a ser da Revista Interfaces:
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Estrutura do Texto: devera contemplar os seguintes topicos: introducéo,
metodologia/material e métodos, resultados/discussdo (podendo ser separado ou em
conjunto), conclusdo, agradecimentos, referéncias, figuras, tabelas e as respectivas legendas.

Todo o texto devera estar na forma justificada.

Referéncias: deverdo ser apresentadas na ordem alfabética, de acordo com o estilo Autor,
data. Nas publicacdes com até cinco autores, citam-se todos; acima desse numero, cita-se o
primeiro seguido da expressdo et alii (abreviada et al.). O D.O.I. deve ser inserido sempre que

possivel.

As paginas deverdo ser numeradas no canto superior direito a partir da Introducéo até
as Referéncias. Também é necessario que o niumero de linhas esteja indicado em todo o

manuscrito, de forma continua.

Tabelas e ilustracfes deverdo ser inseridas ao longo do manuscrito, logo ap6s citadas no texto.
N&o serdo aceitos manuscritos que apresentarem tabelas e ilustracbes em paginas separadas

ou fora do texto.

lustragGes (figuras e esquemas) devem estar no formato tif e apresentar resolucéo de
300 dpi. Apos a aprovacao, os autores serdo convidados a ajustar o layout final do

manuscrito conforme orientado pelo editor.
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