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RESUMO

Esse estudo tem como base alertar sobre os maleficios do
consumo excessivo de alimentos tipo fast food, informando sua
composi¢cao quimica, valor nutricional e as doengas que cada
um poderia causar. Consta também mudangas nos habitos
alimentares que vem ocorrendo atualmente entre os brasileiros.
Esse estudo foi feito através de pesquisas retiradas de artigos

sobre o tema.

Palavras-chave: Consumo excessivo; fast food; doencas

ABSTRACT



This study is based on alerting about the harmful effects of
excessive consumption of fast food, informing its chemical
composition, nutritional value and the diseases that each one
could cause. There are also changes in eating habits that are
currently occurring among Brazilians. This study was carried out
through research taken from articles on the subject.

Key-words: Exciessive consumption; fast food; diseases
1. INTRODUCAO

O brasileiro tem sofrido uma grande mudanga em sua
alimentagao, optando por alimentos mais rapidos e faceis de
serem produzidos. Nessa mudancga se destaca o aumento do
consumo de alimentos industrializados, contendo alto teor
energético, mas também grande quantidade de agucar e
gorduras. Observa-se também a diminuigdo do consumo de
alimentos como legumes, verduras e frutas. Segundo uma
pesquisa feita sobre os padrdes alimentares de adolescentes
na cidade de Sao Paulo, os adolescentes estdo substituindo os
alimentos de alto conteudo nutricional, pelos alimentos como o

fast food, com baixo conteuido nutricional.

Entre esses alimentos, os mais consumidos sdo os
refrigerantes, agucar de adigcdo, sorvete, chocolate e frituras
(batata frita, hamburguer, empanados, pipoca e bacon). Esse
tipo de alimento, pela sua composicdo, pode causar o
desenvolvimento de doencas crénicas nao transmissiveis,

como as doengas cardiovasculares.

De acordo com uma pesquisa feita por Dora Luz Romero
(2016), o Brasil teve o gasto de 53,7 bilhdes de reais em fast
food, 265 reais por habitante, em 2014, e, apdés fazer um
levantamento, estimaram um aumento de 30,88% em 2016, o

que nos coloca entre os paises mais consumidores de fast



food.

Esse estudo também relata que o McDonald’s segue sendo o
lider do setor em nivel global, com 18.710 pontos de vendas,
seguido pelo KFC, com 11.798 estabelecimentos, e o Subway,

com 10.109 restaurantes.

Uma outra pesquisa consta que esses habitos alimentares
podem ser influenciados pelos fatores socioambientais e
pessoais, com o destaque na relacdo familiar, apesar de que,
na adolescéncia, ja adquirem independéncia e autonomia para
as escolhas alimentares. Segundo Gdées (2010), Prattala (1989)
observa que o0s adolescentes se confrontam com uma
dualidade: apesar de bastante cientes de quais sejam os
alimentos “de verdade”, ensinados por seus pais e pelas
informagdes que advertem sobre gorduras e agucares em
excesso, eles consideram a chamada junk food (pizza,
hamburguer, batata frita, sorvete etc.) mais atraente. Os
adolescentes gerenciam essa dualidade de acordo com o
contexto social: em casa ou com autoridades, eles comem a
‘comida de verdade”, mas, em grupo, a opg¢ao recai sempre no

junk food.

2. OBJETIVOS

Ao final deste trabalho queremos ter respondido as seguintes

questoes:

* Quais sdo os tipos de alimentos fast food mais consumidos

atualmente?

+ Quais sdo os compostos quimicos presentes nesses

alimentos?

* Quais desses compostos podem contribuir para doencas

cardiovasculares?



- Como esses alimentos interferem na maquinaria
celular/tecidual/anatomica?
3. RESULTADOS E OU DISCUSSAO

0 BATATA FRITA

A batata €& considerada um dos poucos alimentos capazes de
nutrir a crescente populagdo mundial por ser fonte de energia e
conter o elevado teor de proteinas, vitaminas e minerais.
Porém os teores desses compostos sofrem influéncia de
diversos fatores como: cultivar utilizada, condicdes
edafoclimatica, safra, colheita e armazenamento. Assim, o
presente trabalho teve como objetivo determinar a composi¢ao
quimica de batas (cvs. Atlantic, Asterix, Innovator e Shepody),
cultivada em quatro doses (0, 120, 360 e 1080 kg K20.ha™) e
duas fontes de potassio (Kcl e K2S0a4). A industria proporciona
novas oportunidades de mercado, requerendo o uso de cultivos
adequados para cada propdsito, tendo a necessidade de
volume de vendas minimo e entrega durante o ano todo com
produtos capazes de satisfazer os padrées de marketing
rigidos da industria de processamento. (Food Science and
Technology — Scielo).

A batata pré-frita congelada é prepara do estilo francés, que
apos ser fatiada, sofre fritura parcial em éleo, com posterior
congelamento. A qualidade do produto depende do teor de
amido e de agucares redutores sao mais indicados para que as
batatas pré-fritas apresentam uma coloragdo amarela e textura
macia, porém crocante. No mercado varejista do brasil,
principalmente nos supermercados, a batata pré-frita € mais

comumente encontrada na forma de palito. (Embrapa.br).

Componentes Quimicos da Batata

Agua, proteinas, gorduras, carboidratos, fibra alimentar,



monossacarideos, minerais (Ca, Fe, Mg, P, K, Na e Zn),
Vitaminas (C, A, E (alfatocoferol), K (filoquinoa), tiamina,
riboflavina, niacina, 6leo de palma, colza, soja hidrogenada

ecartamo, amido modificado de batata, dextrose, inducuo,
dimetil polissiloxano, acido citrico, Goma xantana, levedura,

pirofosfato acido de sédio, dextrina de batata e farinha de arroz.

0 BACON

A OMS (Organizagdo Mundial de Saude) colocou o bacon e
embutidos na lista negra do cancer. Com base em estudos, a
organizagdo afirma que o consumo constante e excessivo

destes produtos pode levar a doenca.

O bacon é resultado de uma técnica para conservar a carne por
meio de cura e defumacéo. E preparado a partir das camadas
da pele do porco geralmente da barriga (incluindo uma parte do
lombo). E praticamente a mesma matéria-prima do torresmo ou

toucinho.

A partir da carne de animais velhos, a qual possui baixo valor
comercial. O bacon € um produto carneo de origem suina que
apresenta sabor e caracteristicas diferenciadas oriundas das
operagbes de cura e defumacao (Silva, 2009). Na fabricagao
de bacon utilizam-se barriga suina, sal, condimentos, nitrito e
nitrato. O processamento de barriga em bacon envolve
operagdes de adicdo dos ingredientes, homogeneizacdo e
cozimento com defumacao e cada uma dessas etapas introduz
ou modifica as caracteristicas das matérias prima, exercendo
forte influéncia sobre a qualidade final do produto (Brasil,
2000).

O preparo comega com a salga e a cura da barriga de porco.
Neste ponto temos o0 que os italianos chamam de pancetta,
aquela usada no macarrdao a carbonara. Para virar bacon é

preciso defumar a frio ou no calor. Muitos fabricantes usam



atualmente fumaca artificial.

O nitrato e o nitrito sdo outros sais importantes na conservagao
de carnes. O nitrito é eficaz contra a bactéria do botulismo e
também é responsavel pela cor avermelhada nos

embutidos. Em geral, ele aparece em produtos que serao
cozidos. Ja o nitrato € usado em pecas que serao fermentadas,
pois, ao longo do processo, eles passarao por reagdes que O
transformarao em nitrito, o que melhora o sabor e evita o ranco.
O ponto principal é que esses dois componentes, se usados

em quantidades acima do recomendado, passam de mocinhos

a vildoes altamente nocivos a saude.

Componentes Quimicos do Bacon:

Agua, proteina, gordura saturada, moninsaturado, polisaturado,
colesterol, calcio, fésforo, ferro, potassio, soédio, tiamina,

riboflavina e niacina.

0 EMPANADO (Nuggets)

A receita do nugget foi inventada na década de 1950 por
Robert C. Baker, um cientista alimentar professo da
Universidade de Cornell, e publicado como trabalho académica
nao-patenteado. As inovacdes de Baker permitiram que os
noggets pudessem ser moldados em qualquer forma desejada

e facilitarem a producéo.

Em 1979, uma receita especial foi pedida pela rede McDonald’s
para a Tyson Foods, e o produto comegou a ser vendido em
19800.

Nuggets de frango sdo geralmente considerados como
alimentos gordurosos e maleficiais para a saude. Um estudo
publicado no American Journal of Medicine analisou a
composicao de nuggets de frango a partir da recita de duas

cadeias de fast food diferentes dos Estados Unidos. O estudo



constatou que menos de metade das matérias analisadas eram
musculos, com gorduras em quantidades iguais e superiores;
outros componentes incluiam ossos e tecidos epiteliais, nervos
e conectivos.

Composicao Quimica dos Nuggets:

Agua, 4&acido citrico, caldo de galinha, amido de milho
modificada, sal, glicose, fosfato de sédio, dimetilpolissiloxamo e

oleo.

0 Hamburguer

Hamburgueres O hamburguer é definido como o produto
carneo industrializado obtido da carne moida dos animais de
acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado. De
acordo com a legislagdo especifica, o hamburguer tem como
ingrediente obrigatorio, a carne e como ingredientes opcionais
gordura animal ou vegetal, agua, sal, proteinas de origem
animal e/ou vegetal, leite em po, acucares, maltodextrina,
aditivos intencionais, condimentos, aromas e especiarias,
vegetais, queijos e outros recheios. O limite maximo de adigcao
de carne mecanicamente separada € 30%, sendo este
exclusivamente em hamburguer cozido, e de, no maximo, 4%
de proteina ndo carnea na forma agregada (BRASIL, 2000). Os
hamburgueres podem ser fabricados com carne moida de
bovino, de frango, de suino ou de peru e podem ser
classificados como produtos crus, semifrios, cozidos, fritos, 21
congelados ou resfriados. Os requisitos das caracteristicas
sensoriais do hamburguer envolvem textura, cor, sabor e odor
caracteristico. Atendendo as caracteristicas fisicoquimicas,
devem conter um teor maximo de gordura de 23%, um minimo
de 15% de proteina, 3% de carboidratos totais e teor de calcio
(maximo base seca) de 0,1% em hamburguer cru e 0,45% em
hamburguer cozido (BRASIL, 2000).



O hamburguer € uma alternativa para o aproveitamento de
cortes menos nobres ou com qualidade reduzida, como as
carnes mais secas, mais firmes e mais duras que as normais,
que sao chamadas de DFD (dark, firm, dry: escuras, duras e
secas), contribuindo para o0 aumento dos lucros dos
abatedouros. Além disso, o hamburguer faz parte do habito

alimentar da populagdo brasileira, por suas caracteristicas
sensoriais e por ser um produto de facil preparo (ORDONEZ,
2005; COSTA, 2004). No entanto, esse produto pode conter até
1.120 mg de s6dio.100 g de hamburguer, sendo que a RDC n°
24 de 2010 prevé que alimentos com alto teor de sodio sao
aqueles que possuem em sua composicdo uma quantidade
igual ou superior a 400 mg de s6dio.100 g (BRASIL, 2010b;
BRASIL, 2012). Almeida (2011) na elaboracdo de hamburguer
caprino utilizou aproximadamente 900 mg de s6dio.90 g de
hamburguer. Ja Novello e Pollonio (2013) na elaboragdo de
hamburguer bovino utilizou cerca de 780 mg de s6dio.130 g .
Kassem e Emara (2010) em sua formulagdo de hamburguer

bovino usaram em torno de 720 mg de s6dio.100 g.
Composi¢ao Quimica do Hamburguer:

Agua, gordura bovina, proteina texturizada da soja, gordura
vegetal hidrogenada, maltodextrina, sal, condimentos naturais,
pimenta, proteina vegetal hidrolisada, lactato de soédio, poli
fosfato de sddio, glutamato monossddico, eritorbato de sddio,
glutamato monossddico, corante vermelho natural e aromas

naturais.

0 PIPOCA

Provavelmente, € um dos preparos de milho mais famosos. O
milho (Zea Mays) possui um grande numero de variedades e
dentre elas, pode-se destacar o milho branco e o milho-pipoca

(Zea mays everta). O milho tem origem na regiao em que hoje



se encontra o México e € a base alimentar local desde os
povos pré-colombianos. O milho-pipoca € uma variedade que
apresenta um grdo duro e liso. O milho estoura em
temperaturas proximas a 67°C e o processo ocorre pela
expansao abrupta da agua no interior do grao. Como essa
temperatura € necessario dentro do gréo o 6leo deve possuir
temperatura bem mais alta. Esse € o principal motivo de
sobrarem muitos graos nao estourados, ou eventualmente

cozidos, quando o aquecimento ocorre em fogo muito baixo e a
impossibilidade de ser utilizar agua a pressdo ambiental como

meio de aquecimento.
Composi¢ao Quimica da Pipoca:

Butirglactona, dimetilsulfeto, forfural, furfuriltiol, acetilpirrolidina,

decadenal, pirazinas, piradinas, aldeidos e gorduras.

0 REFRIGERANTE

Refrigerantes é uma bebida ndo alcodlica e ndo fermentada,
fabricada industrialmente, a base de agua mineral e acgucar,
podendo conter edulcorante, extratos ou aroma sintetizado de
frutas ou outros vegetais e gas carbdnico. No século XVI, a
fabricago e a elaboragdo dos refrigerantes eram
exclusivamente realizadas por farmacéuticos que, devido aos
seus conhecimentos de quimica e medicina, os produziam e

comercializavam como produtos farmacolégicos.

Composi¢ao Quimica do Refrigerante:

Agua, carbonatos e bicarbonatos, sulfato e cloreto, cloro e
fendis, metais como ferro, cobre e magnésio, acucar,
concentrados — extratos de oleos e frutas, acidulante como
acido citrico, fosférico e tartarico, antioxidante, conservantes,
acido benzoico, acido sorbico, elducorante e didxido de

carbono.



0 CHOCOLATE

O chocolate, oriundo de civilizagbes antigas, conquista
consumidores ha décadas e € bastante apreciado por suas
caracteristicas sensoriais, além de ser recentemente associado

a beneficios a saude.

Chocolate € um produto comumente consumido, sendo que

sua produgao tem aumentado nos ultimos anos. Produzir
chocolates requer um entendimento do consumidor. O sabor do
chocolate é parcialmente determinado pela quimica do produto.
O sabor depende da liberacdo dos compostos aromaticos,
enquanto que a textura € uma fungdo da maneira como o
material se funde e quebra na boca. Muitos chocolates
disponiveis no mercado sao elaborados com ingredientes

similares, porém apresentam diferentes sabores.
COMPONENTES QUIMICOS DO CHOCOLATE;

Gordura, agucares, cacau, cafeina, feniletilamina, flavanoides,
reveratrol, vitaminas no complexo B, C, D e E. Minerais: k,Cl,

Na, Fe, Cu, Zn. gordura do cacau e leite.

0 SORVETE

Sorvete, ou gelado, € uma sobremesa gelada feita a base de
lacticinios, como leite ou nata, a qual é adicionada fruta ou
outros ingredientes e sabores. A maior parte contém acucar,
embora alguns sejam feitos com adogantes. Em alguns casos,
sdo acrescentados corantes ou aromatizantes como
complemento ou substituigdo dos ingredientes naturais. A
emulsao é batida lentamente durante o arrefecimento, de forma
a incorporar ar e prevenir a formagao de cristais de gelo de
grandes dimensodes. O produto final € uma espuma semissolida

suave e consistente, facilmente maleavel e que pode ser



retirada com uma colher.

Composicao Quimica do Sorvete:

Gomas como guar, alfarroba, celulose e sacarose, proteinas,
lactose, gordura do leite, carboidratos, fibra alimentar,
monossacarideos, ferro e magnésio, fosforo, sédio, acido
ascorbico, tiamina, riboflavina, vitaminas b12, A, E, D, AKk,
gorduras, colesterol, cafeina, sacarideos e calcio.
Componentes Quimicos que podem geral doengas

cardiovasculares

- Gorduras (acidos graxos)
+ Gordura Animal: (hamburguer, nuggets e bacon).
Gordura Vegetal: (hamburguer, pipoca e chocolate). -

Gordura do Leite: (Chocolate e Sorvete).

Os acidos graxos consumidos com excesso elevam o aumento
do colesterol LDL, este colesterol €& responsavel pelo
surgimento das placas de arteriosclerose nos vasos
sanguineos causando doengas vasculares como: angina,
infarto e AVC.

- Sacarideos (Carboidratos e agucares)

- Carboidratos: (Batata frita e sorvete).

* Monossacarideos: (Batata frita e sorvete).
* Glicose: (Nuggets).

+ Agucar: (Refrigerante, chocolate).

* Eldocorante: (Refrigerante).

- Lactose: (Sorvete).

+ Sacarose: (Chocolate).



Os carboidratos, agucares e sacarideos consumidos podem
gerar obesidade que favorece as doencas cardiovasculares
promovendo o aumento do colesterol e triglicerol no sangue,
gorduras que obstruem a artéria e favorece na diabete, doenga
que também favorece a passagem do sangue pela artéria e

diminui a circulagéo.

- Soédio e derivados:

Sal: (Batata frita e nuggets).
Polifosfato de sodio: (Batata frita e hamburguer).

Sdédio: (Batata frita e Sorvete).
Fosfato de Sddio: (Nuggets).
Lactato de Sdodio: (Hamburguer).
Eritobalto de Sodio: (Hamburguer).

Glutamato monossaédico: (Hamburguer,

Apesar de ter papel importante no organismo e contribuir para
um bom funcionamento do corpo, o consumo abusivo do sal de
cozinha pode trazer problemas a saude. O excesso de sddio,
principal componente do sal de cozinha, esta associado ao
desenvolvimento da hipertensdo arterial, de doencas

cardiovasculares.

- Oleos e derivados:
Oleo de Palma: (Batata frita)
Oleo: (Nuggets)

Extrato de d6leos: (refrigerante)

Os Oleos apresentam alto teor de gordura em sua constituicéo



quimica e acidos graxos e seu consumo em excesso vai causar
os mesmos efeitos que as gorduras no organismo colaborando
para o aumento do colesterol ruim resultando no bloqueio da
circulagao cardiaca.

* Ferro, Cobre e Calcio
Ferro: (Bacon).

Calcio: (Bacon e sorvete).
Cobre: (Refrigerante).

Magnésio: (Refrigerante e sorvete).

+ O ferro € um nutriente essencial para 0 nosso organismo, mas
tanto a sua falta como o excesso podem provocar graves
problemas para a saude. Se a caréncia de ferro € o que
leva as conhecidas anemias, o excesso do nutriente
provoca a hemocromatose — doenga que se caracteriza
pelo acumulo de ferro na forma de ferritina (proteina que
armazena o nutriente) nos musculos, figado, pancreas,
articulacbes e coragdo provocando danos aos 0Orgaos e
tecidos.

- O aumento nas concentragdes plasmaticas de calcio — em
resposta ao consumo excessivo ou suplementagao
inadequada - tem sido associado a desfechos
cardiovasculares, especialmente infarto agudo do
miocardio.

+ O cobre pode chegar a prover doengas cardiovasculares
apenas se apresentar falta no organismo, que pode gerar
hipertrofia cardiaca (aumento nas paredes do coragdo) e

insuficiéncia cardiaca.

- Cafeina

Uma vez que possui potenciais efeitos no sistema

cardiovascular, desencadeando taquiarritmias e aumento da



excitabilidade atrial, inclusive com relatos de casos de
hospitalizagcdes e mortes subitas pela sua toxicidade.

- Carbonato, Bicarbonato, Cloro e Fenois

Todos encontrados no Refrigerante. Promovem o aumento da
alcalinidade no sangue que pode levar a pessoa desenvolver
hipercalcemia em casos graves o sintoma desenvolvido é

arritmia cardiaca.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Sabemos que nossa saude e bem-estar, estdo diretamente
ligados a maneira que nos alimentamos; logo a frase “Nos

somos feitos de tudo o que comemos” é veridica.

Porém, nem todos conseguem se alimentar com o habito de
uma dieta saudavel. O principal motivo e vildao contra essas
maneiras saudaveis €& a rotina profissional que acaba

sobrecarregando e impossibilitando a boa alimentagéo.

Tendo isso em mente, concluimos que este trabalho foi
realizado com o intuito de informar a composi¢cdo quimica de
alimentos tipo fast foods e alertar as principais doengas
cardiovasculares que podem ser acarretadas com o consumo

excessivo.
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