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INTRODUCAO' 5

Em diversos momentos nos boletins do SETAN, fa-
lamos dos compostos quimicos adicionados aos ali-
mentos. A sua utilizacdo aumentou nos Ultimos anos
devido a crescente industrializacao dos produtos ali-
menticios e se justifica por razdes tecnoldgicas, sani-
tarias, nutricionais ou sensoriais, podendo ocorrer em
varios momentos do processo produtivo.

A necessidade de um aditivo alimentar deve ser justificada, e seu uso
parcimonioso, ou seja, menor nivel para alcancar o efeito desejado, sem al-
cancar a quantidade maxima permitida.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA é o 6r-
gao responsavel pelo controle e fiscalizacao da utilizacdo destas substan-
cias nos alimentos e considera referéncias internacionalmente conhecidas
como o Food Chemical Codex, Food and Drug Administration, International
Agency for Research on Cancer e Food and Agriculture Organization.

A polémica em torno destes compostos se da entre a necessidade de
Seu uso e a seguranca no seu consumo. Embora beneficios possam ser al-
cancados por meio da utilizacao destas subs- ==

tancias, como o aumento prazo de vali- Corantes

. . P— £100-E 180
dade dos alimentos, existe a constan- ¢ \

~ . Edulcorantes Conservantes
te preocupacao quanto aos riscos e T
toxicoldgicos potenciais a saude \ \
decorrentes da sua ingestao.
Neste boletim, serdao abor- Antioxidantes

L. : £300-E 334

dados os principais aspectos dos \

aditivos alimentares mais comu- -
Emulsionantes,
Estabilizadores Espessantes e

mente utilizados. . ;
. E 400 -E 495 gelificantes
‘.. \ . E 400 -F 495
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DEF'N'QAO O Qualquer ingrediente adicionado

intencionalmente aos alimentos,

sem proposito de nutrirr com o objetivo de

modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, du-
rante a fabricacao, processamento, preparacdao, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacao de um ali-
mento. Com esta adi¢cao pode acontecer do proprio aditivo ou seus deriva-
dos se converterem em um componente do alimento.

Nao inclui substancias nutritivas que sejam incorporadas ao ali-
mento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais,

nem contaminantes.

Os aditivos podem ser:

o obtidos de fontes naturais: e« sintetizados em laboratorio:
podem ocorrer natural-  substancias artificialmente

mente no alimento ou  sintetizadas; representam
serem recuperados de  a classe de aditivos mais
uma fonte natural. utilizados na industria
devido a sua estabilidade
quimica, facil aplicacao e baixo custo.

O objetivo do seu uso é adicionar uma
qualidade ou caracteristica ao alimento, nun-

ca encobrir um defeito.

Assim, o emprego dos aditivos alimentares deve proporcionar vantagens
de ordem tecnoldgica para o alimento, tais como caracteristicas sensoriais me-
lhores ou diferenciadas, maior prazo de validade, maior seguranca alimentar, di-
minuicao ou troca de um ingrediente de interesse, para a reducao de calorias,

por exemplo.
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TIPOS MAIS UTILIZADOS

1,2,4,5

O

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) dispde

sobre os aditivos alimentares autorizados para uso segundo as boas praticas

de fabricacdo, e publica uma lista com os nomes e coédigos dos aditivos ali-

mentares, bem como dos alimentos em que eles podem ser utilizados (e os

limites maximos), e aqueles nos quais existe restricao de uso.

A seguir encontra-se um quadro com os tipos de aditivos mais utilizados

pela industria, suas funcdes e em quais alimentos comumente podem ser en-

contrados.

CATEGORIA FUNCAO

ALIMENTOS

ANTIUMECTANTE reduzir a capacidade dos alimentos Refrescos, sal de mesa, sais de cura, temperos

de absorver umidade e diminuir a
tendéncia de adesdo, umas as ou-

tras, das particulas individuais

em po, aromatizantes em po, queijos fundidos.

ANTIOXIDANTE retardar o aparecimento de altera-

¢ao oxidativa no alimento

Cervejas, refrescos artificiais, polpas e sucos de
frutas, farinhas, leite de coco, margarinas, con-
servas vegetais, gorduras, emulsdes a base de

Oleos citricos.

CORANTE
cor de um alimento

conferir, intensificar ou restaurar a

Geleias artificiais, condimentos (vinagre), biscoi-
tos e similares, licores, sorvetes, frutas em calda
(cerejas), pos para geleias e refrescos artificiais,
licor de menta, proteina de soja texturizada,
margarinas, cervejas, refrigerantes, bebidas em
geral.

CONSERVADOR impedir ou retardar a alteracdo dos
alimentos provocada por microrga-

NismMos ou enzimas

Refrigerantes, concentrado de frutas para refri-
gerantes, margarinas, conservas de carnes, cho-

colate, maioneses, queijos ralados.

EDULCORANTE substancia diferente dos aclcares
que confere sabor doce ao alimen-

to

Alimentos diet e /ight como geleias, chocolates,
produtos de panificagdo, iogurtes, doces.

ESPESSANTE
mento

aumentar a viscosidade de um ali-

Conservas de carnes, pos para mingaus, ketchup,
molhos preparados, gomas de mascar, balas e

sorvetes.
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TIPOS MAIS UTILIZADOS "’ S

CATEGORIA

ESTABILIZANTE

FUNCAO

tornar possivel a manutengdo de
uma dispersdo uniforme de duas ou
mais substancias imisciveis em um

alimento

ALIMENTOS

Doce de leite, leite desidratado, cobertura de
sorvetes, pudins e flans, pos para refrescos,
queijos fundidos.

AROMATIZANTE

conferir ou reforcar o aroma e/ou
sabor dos alimentos

Misturas para bolos, sorvetes, pudins artificiais,
licores, gelatina, conservas vegetais, biscoitos e
produtos similares, xaropes, vinhos compostos.

UMECTANTE

proteger os alimentos da perda de
umidade em ambiente de baixa umi-
dade relativa ou facilitar a dissolucao
de uma substancia seca em meio
aquoso

Balas e similares, chocolate, bombons, alimen-
tos dietéticos, bombons, produtos de cacau e
de carne.

ACIDULANTE

aumentar a acidez ou conferir sabor

acido aos alimentos

Balas, biscoitos, bombons, sorvetes, refrigeran-
tes, maionese, margarinas, geleias artificiais.

EMULSIONANTE/
EMULSIFICANTE

tornar possivel a formagdo ou manu-
tencdo de uma mistura uniforme de
duas ou mais fases que nao se mis-
turam no alimento

Sorvetes, cremes, produtos de panificacao, be-
bidas lacteas, leite, gordura vegetal sélida, ba-
nha, confeitos, chocolate, coberturas cremosas.

REALCADOR DE
SABOR

realcar o sabor/aroma de um alimen-
to

Biscoitos tipo salgadinhos, embutidos, molhos
e sopas prontos, caldos de carne e temperos
artificiais de forma geral.

REGULADOR DE
ACIDEZ

alterar ou controlar a acidez ou alca-
linidade dos alimentos

Oleos e gorduras, leites, balas, confeitos e va-
rios outros produtos.
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INGESTAO DIARIA ACEITAVEL (IDA)**

Quando se fala em aditivos, o mais
importante é avaliar a quantidade
consumida, pois ha sempre um valor
limitrofe de seguranca.

Outro aspecto relevante é a fre-
quéncia de consumo, ou seja, se o adi-
tivo é consumido diariamente, regular-
mente ou apenas esporadicamente.

Para se estabelecer o limite de se-

guranca para O consumo humano, um

O

aditivo alimentar passa por testes toxi-
colégicos, baseados nos conceitos de
ingestao diaria aceitavel (IDA) e analise
de risco.

A IDA é a dose do aditivo consu-
mida por humanos que nao aumenta
de forma significativa a frequéncia
ou a severidade dos efeitos adversos
na populacao que foi exposta a esse

aditivo.

EXEMPLO: )

A IDA de uma determinada substancia é 11 mg/
Kg/dia, o que significa que um individuo de S0
Kg pode consumir diariamente até S80 mg dela.

Os aditivos alimentares devem
ser mantidos sob vigilancia quanto
ao quesito seguranca, e com o pas-
sar do tempo, todas essas substan-
cias devem ser reavaliadas, a luz do
conhecimento cientifico disponivel e
atualizado, e também, caso suas
condicdes de utilizacao se modifi-
quem.
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INTERNATIONAL NUMBERING SYSTEM (INS)2’7

O Sistema Internacional de Nu-
meracdao de Aditivos Alimentares foi
elaborado pelo Comité sobre Aditivos
Alimentares do Codex Alimentarius
para estabelecer um sistema numéri-
co internacional de identificacao
dos aditivos alimentares nas listas de
ingredientes como alternativa a decla-

racao do nome especifico do aditivo.

Agora vocé sabe o que sdo aquelas
J

“

los de alguns alimentos!

ROTULAGEM™”"’

O

Deve obedecer ao disposto na
RDC n° 259, de 20 de setembro de
2002.

Os aditivos devem ser declara-
dos na lista de ingredientes, devendo
constar:

+ a fungao principal ou fundamental
do aditivo no alimento;

+ Seu nome completo ou seu nimero
INS ou ambos.

/

!

| trés letras “INS” acompanhadas por | 5
: nimeros”, que aparecem nos rotu- /

|

O

De maneira geral os aditivos ali-
mentares sao designados com uma
letra seguida de um codigo de 3
digitos.

hgredientes: Polpa de coco\\
parccalmente desengordurada

onservador INS 223

Nao Contém Gluten
. RFORMAcAo NUTRICIONAL

2 mlhuos de cha)

Porcao 129 |
e,k

Quando houver mais de um aditi-
vo alimentar com a mesma funcao, po-
de ser mencionado um em continuacao
ao outro, agrupando-os por funcao. Eles
devem ser descritos depois dos ingredi-
entes, que estarao dispostos em ordem
decrescente, assim como os aditivos, na
sua respectiva proporgao.

Em geral, eles se apresentam com
nomes estranhos e dificeis, como
emulsificantes, estabilizantes, espessan-
tes, glutamato-monossodico, acido as-
corbico, BHT, BHA e nitrito de sédio, por

exemplo.
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EFEITOS DOS ADITIVOS NA SAUDE )

cias.

Apesar do rigoroso processo que leva a permissao do
uso de um aditivo, essas substancias podem ser prejudiciais
' % |ao organismo humano, dependendo das quantidades em

que sao consumidas, da susceptibilidade dos individuos
e do uso de forma inadequada pelas industrias alimenti-

E importante que seja feita uma A literatura tem demostrado que
abordagem sobre a utilizacao segura  muitos destes aditivos estao envolvi-
dos aditivos em produtos industrializa-  dos em:

dos, pois é possivel vislumbrar, segun-

do conclusdo de evidéncias cientificas, ¢ Sintomas agudos: alergias, déficit
a relacao dos aditivos com enfermi- de atencao e hiperatividade.

dades como:

alguns tipos de cancer,
imunodepressao,

doenca de Parkinson,
depressao,

autismo,

aborto,

alergias e demais disturbios.

e Sintomas cronicos: cancer, princi-
palmente no trato gastrintestinal e
colorretal.

Em relacédo ao consumo de aditivos qui-
micos por criangas, por serem alvos de pro-
pagandas de alimentos como guloseimas e
outros produtos industrializados ricos em
aditivos, muito atrativos para essa faixa eta-
ria, € necessario ter atencao, pois estudos in-
dicam que o consumo em excesso pode re-
sultar em hiperatividade e déficit de aten-
¢ao pelo consumo de corantes e conser-
vantes presentes nesses alimentos.
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COMO MODERAR 0 CONSUMO DE

') ADITIVOS ALIMENTARES?

< - Em alimentos /in na-

tura ou minimamen-

te processados, tais co-
mo graos, leite, hortifruti,
carne, ovos ou agua, hao
ha o emprego de aditivos
autorizados ou ha em

menor proporc¢ao.

Por outro lado, quanto mais processado
for um alimento, maior a probabilidade de ter
uma lista de ingredientes que possua mais adi-

tivos alimentares com diversas funcoes.

Se vocé achar que
teve uma reacao
alérgica a algum
alimento, é me-
lhor consultar um

profissional de sau-
de para avaliar o

caso.

2,9,10,11,12

1 Evite alimentos ultra-
processados, aqueles
que vém em caixinhas e pa-
cotes com uma lista de in-
gredientes extensa e com
nomes que nNao Sao reco-
nhecidos como alimentos
ou numeros estranhos. Eles
tendem a conter mais aditi-

VOS.

2 Ao preparar suas refei-
coes, substitua molhos
industrializados para salada
por azeite e limao, e caldos
prontos por temperos na-
turais, como ervas (salsinha,
alecrim, manjericao etc.), alho
e cebola. Além de aditivos,
esses produtos industrializa-
dos também costumam ter

muito sodio.

Reserve um tempo para
ler o rétulo dos alimen-
tos e prefira aqueles com
poucos ingredientes e que

tenham nomes familiares.
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Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis - PRAE

Setor de Alimentacao e Nutricao - SETAN

Equipe organizadora: Nutricionistas
Lidia Araujo
Luciana Cardoso

Priscila Maia

Contato: nutricao.prae@unirio.br
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