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A PRESENCA DE CONTAMINANTES QUIMICOS EM ALIMENTOS E SEUS
EFEITOS NA SAUDE HUMANA

THE PRESENCE OF CHEMICAL CONTAMINANTS IN FOOD AND THEIR
EFFECTS ON HUMAN HEALTH

Alana Kelly Da Silva Pereira
RESUMO

A presenca de contaminantes quimicos em alimentos € uma preocupacao crescente
no cenario global, impulsionada pela intensificacdo da producéo agricola e industrial.
Substancias potencialmente toxicas podem ser introduzidas de forma néo intencional
em diferentes etapas da cadeia produtiva, oferecendo riscos a saude publica. Este
trabalho tem como objetivo analisar as principais fontes de contaminac¢do quimica em
alimentos, os efeitos a saude humana e os mecanismos de controle e monitoramento
voltados a seguranca alimentar. Serdo abordados contaminantes como residuos de
pesticidas, medicamentos veterinarios, metais pesados, micotoxinas, aditivos em uso
inadequado, e compostos oriundos do processamento e da embalagem. Entre os
possiveis efeitos a saude estdo cancer, distarbios neurolégicos, reprodutivos,
cardiovasculares e respiratérios. O estudo também destaca a importancia da adogéo
de Boas Praticas Agricolas (BPA) e de Fabricacdo (BPF), aimplementacéo do sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP), e aimportancia
da educacado e treinamento como medidas preventivas simples para minimizar os
riscos de contaminacdo quimica e assegurar a seguranca dos alimentos para o
consumo publico.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; Contaminantes quimicos; Saude publica;
Monitoramento.

ABSTRACT

The presence of chemical contaminants in food is a growing concern globally, driven
by the intensification of agricultural and industrial production. Potentially toxic
substances can be unintentionally introduced at various stages of the food production
chain, posing risks to public health. This paper aims to analyze the main sources of
chemical contamination in food, the effects on human health, and the control and
monitoring mechanisms implemented to ensure food safety. Contaminants such as
pesticide residues, veterinary drugs, heavy metals, mycotoxins, improper use of food
additives, and compounds from processing and packaging will be discussed. The
possible health effects include cancer, neurological, reproductive, cardiovascular, and
respiratory disorders. The study also emphasizes the importance of adopting Good
Agricultural Practices (GAP) and Good Manufacturing Practices (GMP), implementing
the Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system, and the role of
education and training as simple preventive measures to minimize the risks of chemical
contamination and ensure the safety of food for public consumption.

Keywords: Food safety; Chemical contaminants; Public health; Monitoring.



1 INTRODUCAO

7

A seguranca dos alimentos que s&do consumidos diariamente € um pilar
fundamental para a saude publica e acaba sendo uma preocupacao crescente em
todo o mundo. A globalizacdo da producéo de alimentos, 0 uso intensivo de produtos
guimicos na agricultura e na inddstria alimenticia, e a crescente conscientizacao sobre
0s riscos a saude tém levado a um aumento da atencdo para a presenca de
contaminantes quimicos em alimentos (ANVISA, 2021).

No entanto, uma ameaca invisivel e muitas vezes silenciosa reside na presenca
de contaminantes quimicos (MUNIZ; ARAGAQ; SOUZA, 2022). Esses contaminantes
podem ser definidos como substancias quimicas que nao sdo intencionalmente
adicionadas aos alimentos, mas que podem estar presentes como resultado de varias
etapas da producao, processamento, embalagem, transporte ou armazenamento, que
desencadeiam uma ampla gama de efeitos adversos a saude humana (ANTUNES et
al., 2024). Desde intoxicacdes agudas e imediatas até o desenvolvimento insidioso de
doencgas cronicas a longo prazo, a exposi¢cao a esses contaminantes representa um
desafio que exige atencédo constante e medidas eficazes de controle e monitoramento
(ANVISA, 2021).

As complicacbes da cadeia produtiva de alimentos atual, caracterizada por
longas distancias entre a produgé&o/consumo e por processos industriais delicados,
aumenta a probabilidade de contaminacdo em multiplos pontos. As praticas agricolas
intensivas, que visam aumentar a producdo em larga escala, frequentemente
dependem do uso extensivo de pesticidas e fertilizantes, cujos residuos podem
persistir nos alimentos (LOPES; ALBUQUERQUE, 2018). Do mesmo modo, na
indastria alimenticia, a possibilidade de contaminagéo por substancias utilizadas em
equipamentos, embalagens ou mesmo formadas durante o processamento térmico
exige vigilancia constante e evolucdo das técnicas de deteccéo e prevencdo (KUKK;
TORRES, 2020). A conscientizacao sobre os possiveis riscos a saude associados a
ingestdo dessas substancias tem impulsionado a pesquisa cientifica e o
desenvolvimento de métodos analiticos mais sensiveis e especificos para identificar
e quantificar a presenca desses contaminantes em diferentes tipos alimentares
(MINISTERIO DA SAUDE, 2010).



Diante desse cenério, torna-se obrigatério um olhar multidisciplinar que envolva
a colaboracdo entre a comunidade cientifica, a industria de alimentos e os 6rgaos
regulatorios. A ciéncia fornece as ferramentas e o conhecimento para identificar os
contaminantes, entender seus mecanismos de acdo e avaliar os riscos a saude
humana (WHO, 2024). A industria, por sua vez, tem a responsabilidade de
implementar praticas de producdo seguras e transparentes, minimizando a
possibilidade de contaminacdo em seus processos. Os oOrgdos regulatorios
desempenham um papel crucial na definicdo de limites maximos permitidos, na
implementacdo de programas de monitoramento eficazes e na garantia do
cumprimento das normas, protegendo assim a saude da populacdao (ANVISA, 2021).
Baseado nisso, o0 objetivo deste estudo é analisar a presenca de contaminantes
guimicos em alimentos, investigando suas principais fontes, os potenciais efeitos
adversos a saude humana e as estratégias de controle e monitoramento
implementadas para garantir a seguranca alimentar, ele emprega uma abordagem de
revisao bibliogréafica, analisando e sintetizando informacdes de diversas fontes para
investigar a presenca de contaminantes quimicos em alimentos. A metodologia foi
baseada na coleta e interpretacdo de dados, nas plataformas Google Académico,
Scielo e periddicos da Capes, bem como em documentos de 6rgdos reguladores,
como a ANVISA (2021), que servem como pilar para compreender as fontes, os
impactos na saude e as estratégias de controle e monitoramento desses

contaminantes.

2 CONTAMINANTES QUIMICOS NOS ALIMENTOS

7

A presenca de contaminantes quimicos nos alimentos é um problema
significativo e crescente que pode afetar a salde humana de diversas maneiras.
Esses contaminantes podem ter origens variadas e impactar o organismo de forma
aguda ou cronica. A Organizacao Mundial da Saude (OMS) alertou em 2018 sobre os
riscos a saude relacionados a esses contaminantes, que incluem pesticidas, metais
pesados, poluentes orgéanicos persistentes (POPs), aditivos alimentares e outros
produtos quimicos.

Os pesticidas sdo substancias quimicas amplamente utilizadas na agricultura
para controlar pragas e doencas em plantas. Entre os pesticidas mais comuns,

destacam-se compostos como o DDT, organofosforados e carbonatos. Embora esses



produtos aumentem a produtividade agricola, eles sdo conhecidos por sua alta
toxicidade e por se acumularem no meio ambiente e na cadeia alimentar. A exposi¢cao
prolongada a esses pesticidas pode resultar em sérios problemas de saude, como
danos ao sistema imunolégico e desenvolvimento de cancer (PEREIRA, 2013).

Metais pesados, como chumbo, mercurio, arsénio e cadmio, sdo outro grupo
de contaminantes frequentemente encontrados em alimentos. Esses elementos
podem se acumular no corpo humano ao longo do tempo, resultando em danos
neuroldgicos, incluindo déficits cognitivos, problemas de comportamento e, em casos
mais graves, insuficiéncia renal. Além disso, a exposicao a esses metais também pode
estar relacionada ao aumento do risco de doencas cardiacas (INCA, 2024).

Poluentes Organicos Persistentes (POPs), como as dioxinas e as bifenilas
policloradas (PCBs), sdo subprodutos indesejados de processos industriais e da
incineragdo de residuos. Essas substancias sédo altamente toxicas e tém a capacidade
de se acumular nas cadeias alimentares, principalmente em animais, impactando a
saude humana. A exposicao cronica a POPs esta associada a diversos problemas de
saude, como céancer, disturbios reprodutivos e danos ao sistema imunolégico (SILVA,
2024).

Aditivos alimentares, como corantes artificiais, conservantes e edulcorantes,
sdo substancias adicionadas aos alimentos com o objetivo de melhorar sua aparéncia,
sabor e durabilidade. Embora a maioria desses aditivos seja considerada segura em
guantidades regulamentadas, 0 CONSUMO excessivo ou a exposicao a longos periodos
pode causar problemas de saude, incluindo reagdes alérgicas, distirbios metabdlicos
e até mesmo cancer (PEREIRA, 2013).

2.1 PRINCIPAIS FONTES DE CONTAMINANTES QUIMICOS NOS ALIMENTOS

Os contaminantes quimicos podem chegar aos alimentos por diversas vias, em
diferentes etapas da cadeia produtiva, desde a producéo priméria até o consumo. As
principais fontes incluem:

I.  Agrotoxicos (Pesticidas, Herbicidas, Fungicidas): Utilizados na agricultura para
proteger as plantacdes contra pragas, ervas daninhas e doencas. Residuos
dessas substancias podem permanecer nos alimentos se nao forem utilizados
corretamente ou se o periodo de caréncia entre a aplicacéo e a colheita ndo for
respeitado (INCA 2022).



VI.

VII.

VIII.

Medicamentos Veterinarios: Utilizados em animais de produgéo (bovinos, aves,
suinos etc.) para tratamento de doencas e promocdo do crescimento. Os
residuos desses medicamentos podem estar presentes em produtos de origem
animal (carne, leite, ovos) se ndo houver um controle adequado de seu uso e
do periodo de retirada antes do abate ou da coleta (CASELANI, 2015).
Contaminantes Inorganicos (Metais Pesados): Elementos como chumbo,
cadmio, mercurio e arsénio podem contaminar alimentos através do solo, da
agua de irrigacdo, da poluicdo industrial e de embalagens inadequadas. Eles
podem se acumular em organismos vivos e, consequentemente, na cadeia
alimentar (SOUSA et al., 202).

Micotoxinas: Toxinas produzidas por fungos que podem contaminar graos,
cereais, oleaginosas e outros alimentos, especialmente em condicdes
inadequadas de armazenamento (umidade e temperatura elevadas).
Aflatoxinas, ocratoxinas e fumonisinas sdo exemplos de micotoxinas relevantes
(IAMANAKA; OLIVEIRA; TANIWAKI, 2010).

Aditivos Alimentares: Substancias adicionadas intencionalmente aos alimentos
para diversas finalidades (conservacéo, coloracdo, sabor, entre outros.).
Quando utilizados em doses excessivas ou aditivos ndo autorizados, podem se
tornar contaminantes (BHUPATHIRAJU; FRANK, 2023).

Contaminantes de Processamento: Substancias que podem se formar durante
0 processamento dos alimentos, como a acrilamida (em alimentos ricos em
amido e assados ou fritos em altas temperaturas) e hidrocarbonetos policiclicos
aromaticos (HPAs) (em alimentos defumados ou grelhados) (FDA 2024).
Materiais em Contato com Alimentos (Embalagens): Componentes das
embalagens (plasticos, metais, papéis) podem migrar para os alimentos,
especialmente sob certas condicdes de temperatura e tempo de contato (ASAE
2024).

Contaminacao Acidental: Introducéo néo intencional de substancias quimicas
durante a producédo, manipulacdo ou armazenamento dos alimentos, como
residuos de produtos de limpeza, lubrificantes ou outras substancias utilizadas
nas instalacées (MALAGUTTI, 2023).



2.2 TECNICAS ANALITICAS EMPREGADAS NA DETECCAO DE
CONTAMINANTES QUIMICOS EM ALIMENTOS

A andlise da presenca de contaminantes quimicos em alimentos envolve
diversas etapas e técnicas laboratoriais delicadas. O objetivo € identificar e quantificar
substancias quimicas indesejadas que podem estar presentes nos alimentos,
trazendo um risco a saude do consumidor. A identificacdo e quantificacdo dos
contaminantes sdo realizadas por meio de técnicas analiticas, tais como:

I.  Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE ou HPLC): Utilizada para
separar, identificar e quantificar uma ampla gama de compostos organicos,
incluindo pesticidas, micotoxinas, aditivos e outros contaminantes polares e
nao volateis (FOODCHAIN ID, 2024).

II.  Cromatografia Gasosa (CG ou GC): Adequada para a analise de compostos
organicos volateis e semivolateis, como residuos de solventes, algumas
pesticidas e hidrocarbonetos. Geralmente acoplada a detectores como o
Espectrometro de Massas (EM ou MS) para identificacdo precisa
(NASCIMENTO, 2018).

lll.  Espectrometria de Massas (EM ou MS): Frequentemente utilizada em conjunto
com a cromatografia (CG-MS, LC-MS/MS) para fornecer informagdes sobre a
massa molecular e a estrutura dos contaminantes, permitindo uma identificacao
mais especifica e sensivel (FOODCHAIN ID, 2024).

IV. Espectrometria de Absorcdo Atdmica (EAA) e Espectrometria de Emisséo
Atdmica com Plasma Indutivamente Acoplado (ICP-OES) e Espectrometria de
Massas com Plasma Indutivamente Acoplado (ICP-MS): Técnicas utilizadas
para a determinacdo de metais pesados e outros elementos inorganicos nos
alimentos (SKOOG et al., 2023).

2.3 RISCOS A SAUDE E MEDIDAS DE PREVENCAO

E notério que a presenca de contaminantes quimicos nos alimentos representa
uma preocupacao crescente para a saude publica. Diante disso, € fundamental adotar
medidas que minimizem a exposi¢do a essas substancias, garantindo a seguranca
alimentar e a protecao da saude humana. Algumas praticas podem ser eficazes nesse

sentido:



I.  Optar por alimentos organicos: Alimentos organicos sao produzidos sem o0 uso
de pesticidas sintéticos, fertilizantes quimicos e outros contaminantes
agricolas. Por isso, eles tendem a ter niveis significativamente mais baixos de
residuos de contaminantes, como pesticidas e metais pesados, quando
comparados aos alimentos convencionais (MONTEIRO; TIECHER, 2022).

II.  Lavar bem os alimentos: Uma das maneiras mais simples de reduzir a presenca
de contaminantes nos alimentos é lavar bem frutas, verduras e legumes antes
de consumi-los. Embora a lavagem nédo elimine todos os residuos, ela pode
remover parte dos pesticidas e outras substancias indesejaveis presentes nas
superficies dos alimentos (YANG et al., 2022).

II. Cozinhar ou ferver os alimentos: O processo de cozimento ou fervura pode
ajudar a reduzir os niveis de certos contaminantes, especialmente os residuos
de pesticidas e metais pesados, que podem ser parcialmente eliminados pelo
calor. Além disso, cozinhar alimentos a temperaturas adequadas pode destruir
patdgenos e reduzir o risco de contaminacdo microbioldgica, proporcionando
uma refeicdo mais segura (FOLHA DE S. PAULO, 2005).

IV. Reduzir o consumo de alimentos processados: Alimentos processados
frequentemente contém aditivos alimentares, corantes artificiais, conservantes
e outros produtos quimicos que podem ser prejudiciais a saude (SOUSA et al.,
2012). Portanto, é importante dar preferéncia a alimentos frescos e
minimamente processados sempre que possivel.

V. Observar as etiquetas dos alimentos: Verificar as informagdes nas embalagens
dos alimentos é uma pratica importante para identificar a presenca de
contaminantes quimicos, como pesticidas, aditivos e conservantes. As
etiguetas também podem fornecer informagBes sobre a origem dos alimentos
e 0s métodos de producdo utilizados, permitindo uma escolha mais informada
e consciente (PEREIRA et al., 2017).

Adotar essas praticas pode ajudar a reduzir a exposi¢cdo a contaminantes

guimicos nos alimentos, promovendo uma alimentacdo mais segura e saudavel.

3 ESTRATEGIAS DE CONTROLE PARA GARANTIA DA SEGURANCA
ALIMENTAR

Para garantir a seguranca alimentar em relacdo aos contaminantes quimicos,

diversas estratégias de controle sdo implementadas em diferentes niveis da cadeia



produtiva e regulatoria, tais como Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC ou
HACCP) e educacdo e treinamento (Figura 1).

Figura 1 — Niveis da cadeia produtiva e regulatoria.

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

As Boas Praticas Agricolas (BPAs) constituem um conjunto de principios,
normas e recomendac0Oes técnicas voltadas para a producdo agropecuaria segura,
eficiente e sustentavel. Seu principal objetivo é garantir a seguranca dos alimentos,
por meio da reducao do uso inadequado de agrotoxicos e contaminantes, promovendo
a saude dos consumidores. Além disso, as BPAs visam proteger a saude e o bem-
estar dos trabalhadores rurais, ao estabelecer medidas de seguranca no manuseio de
produtos quimicos e na execucdo das atividades agricolas. Outro aspecto
fundamental é a preservagdo ambiental, com praticas que favorecem o uso racional
dos recursos naturais, o manejo adequado do solo e da agua, e a reducdo dos
impactos negativos ao ecossistema. Assim, as Boas Praticas Agricolas sdo essenciais
para uma agricultura mais responsavel, sustentavel e comprometida com a saude
publica (MINISTERIO DA AGRICULTURA, 2025).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), compreendem um conjunto de
procedimentos e normas de higiene, manipulacdo e controle que devem ser
rigorosamente seguidos pelas industrias alimenticias. Seu objetivo é assegurar a
gualidade e a seguranca dos produtos, prevenindo a contaminacdo ao longo dos
processos de producao, armazenamento e distribuicdo (ABUJAMRA, 2019).

Complementando as BPFs, o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC ou HACCP) atua de forma preventiva, identificando, avaliando e

controlando os perigos significativos a seguranca dos alimentos em todas as etapas



da cadeia produtiva. Por meio da definicdo de pontos criticos de controle, esse sistema
permite a adocdo de medidas eficazes para evitar, eliminar ou reduzir riscos de
contaminacgéao (STEIN, 2023).

Além disso, a educacdo e o0 treinamento continuo de produtores,
manipuladores de alimentos e demais profissionais do setor sdo fundamentais. A
capacitacdo adequada promove o conhecimento sobre boas praticas de higiene, 0s
perigos quimicos e as estratégias de prevencao e controle que devem ser aplicadas
no dia a dia (ANVISA, 2004).

Essas estratégias, quando implementadas de forma integrada, fortalecem o
sistema de seguranca alimentar e reduzem significativamente o0s riscos de
contaminagdo quimica, garantindo que os alimentos ofertados a populacdo sejam

seguros e adequados ao consumo.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A seguranca alimentar frente aos contaminantes quimicos é de fundamental
importancia, considerando os riscos a salde associados a sua presenca em diferentes
etapas da cadeia produtiva dos alimentos. Para mitigar esses riscos, € essencial a
implementacdo de estratégias integradas de controle, como as Boas Praticas
Agricolas (BPA) e de Fabricacdo (BPF), aliadas ao uso de técnicas analiticas
avancadas, como a cromatografia e a espectrometria, que permitem a deteccdo e
guantificacao precisa dessas substancias. A atuagéo conjunta entre a ciéncia, o setor
industrial e os 6rgaos reguladores séo indispensaveis para garantir alimentos seguros
e de qualidade a populacéo.

Além disso, é necessario promover o fortalecimento de politicas publicas
voltadas a fiscalizacdo sanitaria e a educacdo alimentar, incentivando acdes
preventivas desde a producdo primaria até o consumo final. A capacitagdo continua
de profissionais da area de alimentos e o engajamento dos consumidores no
reconhecimento de praticas seguras também desempenham um papel relevante na
construcdo de um sistema alimentar mais confiavel.

Diante dos desafios atuais e futuros, recomenda-se que as pesquisas avancem
na identificacdo de contaminantes emergentes, na avaliacao dos efeitos da exposicao
combinada a multiplos compostos e no desenvolvimento de novas tecnologias de

descontaminacdo e monitoramento. A inovacéao cientifica, aliada a responsabilidade



socioambiental, sera determinante para fortalecer a seguranca alimentar e proteger a

saude publica de forma sustentavel e eficaz.
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