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Definicao
» E todo e qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos sem o proposito de

nutrir.

» Tem como objetivo de modificar as caracteristicas: fisicas,
quimicas, biologicas ou sensoriais.

» Durante a fabricagao, processamento, preparagao,
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulagao de um alimento. %



Legislacao brasileira

» A legislagao estabelece que um aditivo somente pode ser
utilizado pela industria alimenticia quando estiver
explicitamente definido em legislagao especifica para a
categoria de alimentos correspondente, com as
respectivas fungoes e limites.
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Por que usar aditivos alimentares?

v Melhorar ou preservar o valor nutricional do alimento;
v Reduzir as perdas dos alimentos;
v Tornar o alimento mais atrativo ao consumidor;

v Fornecer condi¢coes necessarias ao processamento do
alimento;

v Padronizar a qualidade do alimento.



Quando nao se deve usar aditivos
alimentares?

- Nao atender a legislagao ou houver evidencia de que nao
€ seguro;

- Reduzir o valor nutricional dos alimentos;

- Utilizado para encobrir falhas no processo ou alteragoes
na materia-prima;

- Induzir o consumidor a erro, engano ou confusao;



Categorias




Corantes

» Definicao:

- Substancia que confere, intensifica ou restaura a cor de
um alimento.

» Classificacao:

I, Corante organico natural.

2. Corante organico sintetico artificial.
3. Corante organico sintetico idéentico ao natural.
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Corante inorganico.



Corantes

Corante carmim (natural
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Corantes - aplicacoes

Caramelo Carmim




Conservantes

» Definicao:

- Substancia que impede ou retarda a alteragao dos
alimentos provocada por microrganismos ou enzimas.

» Funcoes:

- Inibir crescimento e desenvolvimento de enzimas e
microorganismos;

- Aumentar vida util do alimento;

- Garantir consumo seguro.



Conservantes

Acidos e derivados
Acido benzoico:

* Utilizado no controle de fungos e
leveduras;

i + Soluvel em agua;

— | * Nao interfere na coloracao.
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Sulfitos Metabissulfito de sodio/potassio:

e Inibicao do escurecimento enzimatico e
nao enzimatico;

* Inibicao e controle de microrganismos;

* Apresentam boa estabilidade.




Conservantes

Nitrito/nitrato

Nitrito/nitrato de potassio/sodio:

Desenvolvimento e fixacao da cor;
Inibicao e controle de microrganismos;
Desenvolvimento de sabores
caracteristicos.

Oxido de etileno/propileno:
Sao esteres ciclicos altamente reativos;
Redugao da populagao microbiologica e
a infestacao de insetos;
Aplicagao € restrita devido a toxidez.




Antioxidantes

» Definicao:

- Substancia que retarda o aparecimento de alteragao
oxidativa no alimento.

» Classificacao: doagdo de elétron
I. Primarios

2. Sinergisticos

antioxidante



Antioxidantes

I. Primarios

» Bloqueiam a agao dos radicais livres, convertendo-os em
produtos estaveis por meio da doagao de hidrogenios ou
eletrons. g—

Ex: compostos fenolicos (BHT, BHA, tocoferois)

2. Sinergisticos

» Atuam na regeneracao do oxidante primario

- Removedores de oxigénio:
Ex: acido ascorbico

- Complexantes: oualy,
Ex: acido fosforico, EDTA  © . oua-




Emulsificantes

» Definicao:

- Substancia que torna possivel a formagao ou manutengao
de uma mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis
no alimento.

» Classificacao:

I. Naturais - lecitina AT

A partir do ovo ou da soja. Eovem’o"

2. Sinteéticos - produzidos a partir de monoglicerideos de
glicerol.



Emulsificantes - aplicacoes




Espessante

» Definicao:

Substancia que aumenta a viscosidade de um alimento,
melhorando a textura e consisténcia do produto.

Caracteristicas:

Na industria de alimentos sao usados em baixas
proporgoes;

Nao interfere no sabor;

Conferem mais resisténcia a variagao de temperatura.



Estabilizante

» Definicao:
- Substancias que favorecem e mantém as caracteristicas

das emulsoes e suspensoes. Existem muitos espessantes
com caracteristicas de estabilizantes e vice-versa.

» Funcoes:
- Facilita a dissolucao;
- Aumenta a viscosidade dos ingredientes;

- Ajuda a evitar a formagao de cristais que afetariam a
textura;

- Mantém a aparéncia homogéenea do produto.
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Edulcorantes

» Definicao:

- Substancia diferente dos agucares que confere sabor doce
ao alimento. Eles podem ser usados em substituicao total
ou parcial do agucar.

» Podem ser:
- Nutritivos — Contribuem com valor calorico a dieta.

- Nao-nutritivos — Contribuem pouco ou com nenhum
valor calorico a dieta.
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Edulcorantes
» Classificacao

I, Naturias

Esteviosideo - poder edulcorante relativo de |80;
Sorbitol - poder edulcorante relativo de 60;
Manitol - poder edulcorante relativo de 50.

2. Artificiais

Aspartame - poder edulcorante relativo de 50;
Sacarina - poder edulcorante relativo de 300;
Ciclamato - poder edulcorante relativo de |80;
Acesulfame-K - poder edulcorante relativo de 200;

Sucralose - poder edulcorante relativo de 600.
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Edulcorantes - aplicacoes
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Acidulante

» Definicao:

- Qualquer substancia que reduza o pH dos alimentos.

» Funcao:
- Conservar o alimento, pois o pH reduzido desfavorece

crescimento microbiano;
- Acentua o sabor e/ou a cor;

- Melhora a estrutura de alimentos, como por exemplo

facilitar a gelificagao.

23



Acidulante

» Acidulantes mais utilizados na industria:

- Acido Citrico — um dos mais usados na industria

pelo seu custo baixo, versatilidade e inocuidade.

- Acido Fosférico — segundo mais utilizado

na industria pois apresenta custo baixo e

atua eficazmente sobre o pH.

- Glucona Delta Lactona (GDL) —

bom coagulante, controlador de cura L 2

e facilitador de fermentacao.
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Aromatizante

» Definicao:

- Substancia ou mistura de substancias com propriedades
aromaticas, capazes de conferir ou reforgar o aroma e/ou
sabor dos alimentos.

» Classificacao

|. Esséncias naturais;

2. Essencias artificiais;

3. Extrato vegetal aromatico;
4

Flavorizante quimicamente definido.
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Aromatizante - aplicacoes

Mdrgyarina




Conclusao

» A seguranca dos aditivos € necessaria, por isso antes de
ser autorizado o seu uso em alimentos este deve ser
submetido a uma adequada avaliagao toxicologica.

» O uso dos aditivos deve ser limitado a alimentos
especificos, em condi¢oes especificas e ao menor nivel
para alcancar o efeito desejado.

» A necessidade do uso de um aditivo deve ser justificada
sempre que proporcionar vantagens de ordem
tecnologica.
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