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RESUMO

Desde a antiguidade, varias técnicas foram usadas para a conservacdo dos alimentos pela
humanidade para preservar as caracteristicas dos alimentos devido a necessidade de
sobrevivéncia aos grandes periodos de escassez. Os aditivos mais importantes na area
industrial sdo os conservantes, corantes, aromatizantes, estabilizantes e acidulantes. O
objetivo do estudo foi de realizar uma revisao bibliografica referente ao uso desses
aditivos na conservacao dos alimentos. Os estudos analisados foram selecionados nas
seguintes bases de dados: Google académico, Revistas aditivos, Scielo, Artigos, Food
Ingredients, também foram pesquisados em livros de aditivos alimentares e aspectos
tecnologicos. Os resultados demostraram a importancia do uso de ativos e 0 Seu
consumo em altos niveis. Podendo concluir que o uso desses aditivos € algo
indispensavel, por possuirem fung¢fes importantes, porém foi possivel verificar os riscos
associados ao consumidor, quando ingeridos em excesso, efeitos que podem ser
apresentados ao longo prazo, tais como: oncoldgicas, alergias, cardiaca. Portanto é
importante que as industrias alimenticias tenham consciéncia e responsabilidade em
utilizar os aditivos conforme os limites estabelecidos pela legislacdo vigente e que
possibilite a substitui¢do por aditivos naturais.

Palavras — Chave: aditivos de alimentos, embutidos, efeitos, satde.



SUMARIO

(O [N 210 ] 510071 1T 8
2. REVISAO BIBILIOGRAFICA .......oooeveeeeeeeereseeeeeses e sese s 8
2.1 DEFINICAO E CLASSIFICACAO .....c.oiieeieeeeeeeeeeee ettt 8
2.2 CONSERVANTES .....oooiieeiereieeesiesiessessessess s s s es s sssss s ssss s snssss s snsesnssnnsons 9
2.2.1 GLUTAMATO MONOSSODICO ... sseessessinsens 10
2.3 CORANTES ..ottt 10
2.3.1 VERMELHO COCHONILHA..........ovrieeeeeeceeeeeeseeeesees s 12
2.3 2 URUCUM .....coooiierieeeeeee e nse s n s 13
2.3.3 CURCUMINA ......ooooioiereeteeessecee s sessess s sas s 14
2.3.4 CORANTE CREPUSCULO ......oovovvereceereeseeesseeseessessies s 14
2.4 ESTABILIZANTES ..ot seessesssesessess s sessess s s s s snsennens 16
241 CARRAGENA ......ooooietecveeees e 16
2.4.2 GOMA XANTANA ......ooorimeiereeieesessesessess e essees s essies s s s 17
2.4.3. GOMA JATAD oottt 18
248, GOMA GUAR ......oooeveeeeeeesseeeeee s sessensiss s ssaes s 18
245, CIMIC ..ot 19
2.5 ACIDULANTES ...ooooiviceeeeeeeeseeeseeseesiessses s sessesn s ees s ssss s ssesn s ansennonn 19
2.5.1 ACIDO CITRICO.......oieeieeeeeteeeesee e eeeeses s ses s 20
2.5.2 ACIDO LATICO ...ttt 21
2.5.3 ACIDO MALICO ...ttt 21
2.5.4 ACIDO FUMARICO.......ooieieeieeeesee e eeeeees e esie st 22
B.EEMBUTIDOS. ...t s s sasn s nsanses 22
A MATERIAIS ..o s st an s 24
5. RESULTADOS E DISCUSSOES ......cooeeeeveeeieeeeeeessesiesssssssies s sesess s 29
B. CONCLUSAD. ..ottt anseneas 27

7. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.......c.o o 28



1. INTRODUCAO

Desde os tempos mais remotos os aditivos alimentares estdo presentes na dieta
humana. Nossos antepassados usavam, de forma rustica, cloreto de sddio (sal de cozinha) para
conservar carnes e peixes e adicionavam ervas e temperos para melhorar o sabor. De forma
quase que retrograda essa pratica vem se destacando ao longo dos anos e, embora a
alimentacdo in natura e organica tenha ressurgido para atender as exigéncias de um puablico
gue segue uma tendéncia mais preocupada com a saude a longo prazo, muitos alimentos
colocados no mercado passaram a conter cores, sabores, consisténcias e aromas artificiais
cada vez mais atraentes. Assim, cada vez mais o0s aditivos naturais e/ou sintéticos tém sido
empregados na industria de alimentos, bebidas, farmacos, entre outros, com o propdsito de
aumentar a sensacgdo de prazer, palatabilidade e durabilidade (FERREIRA e FREIRE, 2020).

Os aditivos mais importantes na producdo de alimentos industrializados s&o os
conservantes, corantes, aromatizantes, estabilizantes e acidulantes. Cada um tem funcdes
especificas para melhorar a qualidade do produto, sendo necessario dimensionar a quantidade
a ser utilizada em cada formulacdo, pois no Brasil existe legislacdo quanto as dosagens e 0s
tipos de aditivos permitidos. Os aditivos naturais possuem uma preferéncia maior pelo
consumidor e marketing envolvidos, no entanto sdo normalmente menos estaveis durante o
tempo de vida de prateleira do alimento que o0s sintéticos.

Este trabalho tera o propdsito de levantar informacgdes disponiveis na literatura e em
algumas inddstrias de alimentos do estado de Goidas, sobre os principais tipos de aditivos
utilizados em alguns seguimentos do setor, vantagens para sua utilizagdo, custos, origem,
prazos de validade e outros aspectos importantes que forem encontrados durante a realizacao

do estudo.

2. REVISAO BIBILIOGRAFICA

2.1 DEFINICAO E CLASSIFICACAO DOS ADITIVOS

De acordo com a Portaria n°® 540, 1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitéria, 0s
aditivos alimentares sdo definidos como “qualquer ingrediente adicionado intencionalmente

aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,


http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0540_27_10_1997.html

quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacao,
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um
alimento.” Ou seja, modificando — se suas caracteristicas, aumentard a sua vida util
(IFOPE,2020).

Segundo a FDA, aditivo alimentar é definido como qualquer substancia cujo uso
pretendido altere direta ou indiretamente as caracteristicas de qualquer alimento. Mais
recentemente, os aditivos tém sido adicionados aos alimentos para desempenhar funcoes
tecnoldgicas. Por exemplo, com a finalidade de colorir (corantes), adocar (edulcorantes),
ajudar a preservar (conservantes) e/ou conferir sabor e odor (aromatizantes) aos alimentos
(FERREIRA e FREIRE, 2020).

2.2 CONSERVANTES

Os conservantes sdo substancias, naturais ou sintéticos que sdo usadas nos alimentos
com o objetivo de preservar suas caracteristicas (antioxidantes), eliminando a carga
microbioldgica (antimicrobianos) ou inibindo seu crescimento (inibidores enzimaticos).
Devem ser utilizados sempre nos limites preconizados na legislagdo e no método de
fabricacdo de produtos, podendo ser adicionados apds um método fisico de conservacéo
(SOUZA et all, 2019).

Para a escolha de um conservante a ser adicionado a um alimento devem ser
considerados alguns critérios, como o0 provavel agente microbiano de contaminacdo, as
propriedades fisico-quimicas do produto em questdo e a forma de armazenamento do alimento
apos seu processamento (SOUZA et all, 2019).

Os antimicrobianos atuam inibindo ou matando os microrganismos que podem alterar
a qualidade do produto. O NaCl conhecido popularmente como sal de cozinha, absorve a 4gua
presente no alimento, evitando com que o alimento absorva a umidade do ambiente, sendo
assim 0s microrganismos que podem degradar o alimento ndo ira possuir &gua necessaria para
se multiplicar, o que mantem o produto conservando por mais tempo. Além de tornar a agua
indisponivel para os microrganismos, o cloreto de sédio absorve a dgua presente em bactérias,
atraves da osmose, desidratando e matando a maioria das bactérias (Ecycle, 2021)

Entre os agentes antioxidantes encontrados nos alimentos destacam-se vitaminas
(vitamina C e E), compostos fendlicos (flavonoides ¢ acidos fenolicos) e carotenoides (B-
caroteno e licopeno). As vitaminas C e E tém excelentes caracteristicas antioxidantes,

sequestrando radicais livres com grande eficiéncia. Assim, dietas apropriadas e suplementos
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vitaminicos sdo utilizados para restabelecer as defesas antioxidantes do organismo
(PEREIRA, VIDAL,CONSTANT,2009).

2.2.1 GLUTAMATO MONOSSODICO

O glutamato monossédico (GMS) € o sal sédico do acido glutdmico (GLU), possui a
seguinte  estrutura quimica  (2S)-2-amino-5-hidroxi-5-oxo-pentanoato  de  sodio,
formula Cs HsN Na O4 - 169,11 g.mol* é uma substancia sélida branca (T.F 225 °C) nas
condicbes ambiente. E um aminoécido ndo essencial amplamente encontrado na natureza,
utilizado na industria com objetivo de melhorar a patabilidade, ou seja, o sabor de diversos
produtos alimenticios, de carnes a vegetais industrializados (CARVALHO et all., 2011).

O glutumato monossodico (GMS) que também é reconhecido como INS-621, codigo
elaborado pelo comité Codex Alimentarius, é utilizado como aditivo alimentar capaz de
emprestar um gosto diferenciado aos alimentos reconhecidos como “umami”, expressao em
japonés que significa “saboroso”. Postula-se que o umami seria 0 quinto sabor basico e desde
que o GMS foi reconhecido como realcador de sabor séo crescentes suas aplicagdes nas
industrias alimenticias. Sua caracteristica € composta de cristais brancos de solubilidade em
agua e limitada dispersdo em alimentos gordurosos devido suas caracteristicas ibnicas
(CARVALHO etall., 2011).

2.3 CORANTES

Os corantes sdo alguns dos aditivos mais empregados na industria alimenticia. Eles
sdo definidos como toda substancia que confere, intensifica ou restaura a cor do alimento.
Normalmente sdo adicionados aos alimentos processados para restaurar a cor perdida durante
0 processamento e preservar a identidade do produto. Pois a aparéncia possui grande
influéncia na aceitagdo de um alimento, ele sera responsavel em estimular ou deprimir o
apetite do consumidor. E quando o alimento ndo apresenta uma cor apropriada, € rejeitado
pelo consumidor, pois se acredita que esteja alterado (Aditivos e ingredientes, 2019).

De acordo com a legislacéo brasileira (Resolugdo - CNNPA n° 44, de 1977), os
corantes empregados na producao de alimentos e bebidas sdo classificados como os corantes
alimenticios sendo substancias ou misturas de substancias capazes de conferir ou intensificar
a coloracéo dos alimentos e bebidas, onde eles podem ser divididos em trés grupos: corante
organico natural obtido a partir de vegetal ou animal, cujo principio tenha sido isolado com o
emprego de processo tecnolégico adequado, organico sintético, possui estrutura quimica
semelhante a do principio isolado do corante organico natural, e inorganico é obtido a partir
de, substancias minerais e submetidos a processos de elaboracéo e purificacdo adequados ao
seu emprego em alimentos (SAMPAIQ, 2019; ZANONI e YAMANAKA, 2016).

Segundo a revista Aditivos Ingredientes (2019) esses aditivos sintéticos ndo possuli

valor nutritivo, sdo introduzidos nos alimentos e bebidas com o Unico objetivo de conferir a
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cor, tornando-os mais atrativos. Alguns desses corantes que sdo utilizados na industria de
alimentos sdo: amarelo crepusculo, tartazina, azul brilhante, indigotina, bordeaux S ou
amaranto, eritrosina, ponceau 4R e vermelho 40. Os corantes artificiais ou sintéticos séo
obtidos por sintese quimica, sdo altamente estaveis a luz, oxigénio e pH, possuem alto poder
colorante, baixo custo e contaminacdo microbiana, promove cor uniforme, embora a
ANVISA, aponte alguns estudos toxicoldgicos mostrando que os corantes nao fazem mal a
salde se usados nos limites definidos pela legislacdo, por outro lado ainda tem apresentado
uma certa aceitabilidade questionavel (HAMERSKI, et all; 2013 SAMAPIO, 2019;
ALVARENGA, 2020).

Segue abaixo alguns corantes sintéticos dos quais o amarelo crepusculo e o azul
brilhante se destacam pelo uso em varios produtos alimenticios, sendo por isso escolhidos
neste estudo. Mostra-se na Tabela 1 a classificacdo segundo cddigos de referéncia para
aditivos alimentares e o limite de ingestdo diaria aceitavel (IDA), para os corantes permitidos
no Brasil (SA, 2013).

Tabela 1 - Corantes alimenticios permitidos no Brasil. IDA (mg ke peso corporen)

Nome Cadigos Cor IDA
Amarelo tartrazina E-102 Amarelo liméo 7.0
Amarelo crepiisculo E-110 Laranja 2.0
Azorrubina E-122 Vermelho 1.0
Amaranto E-123 Magenta (1.5
Poncean 4R E-124 Cereja 1.0
Vermelho de eritrosina E-127 Pink (1,1
Vermelho 400 E-129 Vermolho alaranjado 7.0
Azul patente V E-131 Azul 15.0
Azul de indigotina E-132 Azul roval .0
Azul brilhante E-133 Azul Turquesa 10.0
Verde ]'ﬁ]]t-:]n F-143 Verde mar 10,10

Fonte: (PRADO; GODOYY ., 20003)

Ainda existem controvérsias quanto aos seus maleficios. Estudos recentes mostram
que os corantes artificiais sdo cancerigenos, podem causar dermatite alérgica e irritacdo da
pele. Além disso, apresentam efeitos ecotoxicoldgicos negativos e bioacumulacdo em
animais. E em funcéo disso, muitos consumidores tem evitado o consumo de alimentos que

contém corantes sintéticos. Por isso, cada vez mais, 0s produtores de alimentos estdo se
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voltando para o uso de corantes de origem natural (HAMERSKI, et all., 2013; SAMAPIO,
2019; ALVARENGA, 2020).

Os corantes naturais tem sido utilizados hd anos, sendo que alguns apresentam
solubilidade em 6leo, proporcionam matrizes suaves e conferem ao produto aspecto natural, o
gue aumenta a aceitabilidade pelo consumidor. E podem ser obtidos de plantas, animais ou
insetos e podem ser classificados em trés grupos principais:

1) Os heterociclos s&o compostos que possuem no anel um elemento diferente do
carbono, ou seja, um oxigénio, um enxofre ou um nitrogénio, sendo estes 0s mais comuns e
possui a estrutura tetrapirrdlica, como as clorofilas presentes em vegetais, 0 heme e as bilinas
encontradas em animais;

2) As substancias de estrutura isoprenoide, representadas pelos carotenoides,
encontrados em animais e principalmente em vegetais;

3) Os heterociclos contendo oxigénio, como os flavonoides, que sdo encontrados
exclusivamente em vegetais. Existem ainda outros dois grupos de corantes: as betalainas, que
sdo compostos nitrogenados, € 0s taninos, que sao polifendis.

Os corantes mais utilizados nas industrias de alimentos sdo 0s extratos de urucum,
carmim de cochonilha, curcumina, além de diferentes antocianinas e betalainas (HAMERSKI,
et all., 2013; Aditivos Ingredientes, 2019).

2.3.1 VERMELHO COCHONILHA

O Carmim de Cochonilha ou simplesmente Carmim é um dos mais consumidos no
mundo, pois ele é versatil, possui boa estabilidade ao calor, a luz e as condic¢Ges oxidativas. O
corante carmim é obtido das fémeas liofilizadas do inseto Dactylopios coccus conhecido
popularmente como cochonilha é um parasita dos caules de cactos; cujas fémeas séo a Unica
fonte de &cido carminico, um corante vermelho, solivel em &agua e ndo toxico. O é&cido
carminico é um dos aditivos aprovados pela legislacdo como um corante natural para 0 uso
em alimentos. (MARTINS, 2006; HAMERSKI, et all; 2013).

Podem ser encontrados no Peru, México, Bolivia, Chile e Espanha (Ilhas Canarias). O
Peru é o maior produtor mundial de cochonilha. Os insetos sdo coletados em vales andinos,
em altitudes entre 1500 e 3000 metros. Cada inseto na forma adulta de aproximadamente 5
mm de tamanho contém de 18 % a 22 % de acido carminico. Um quilo do inseto pode conter
até 80 mil individuos. O &cido carminico é uma substancia sélida, vermelha, solivel em &gua,

cuja estrutura consiste de uma unidade de glicose associada a uma antraquinona e a
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tonalidade do corante comercial pode variar de laranja a vermelho, conforme o método de
extracdo empregado, o pH do meio e a formacao de quelatos (HAMERSKI, et all; 2013).

O corante é aplicado em uma grande variedade de produtos alimenticios. A lista
engloba tanto alimentos doces quanto salgados. Em alimentos salgados, é utilizado em
molhos culinarios e carnes processadas, por exemplo. Dentre os alimentos doces estdo as
bebidas, sorvetes, iogurtes, balas, recheios de biscoitos, geleias, entre outros produtos. A sua
Unica limitagdo técnica é a baixa solubilidade em pH < 3,0 (pH &cido) devendo ser aplicado
em alimentos com pH acima de 3,5 (HAMERSKI, et all; 2013).

2.3.2 URUCUM

O urucum (Bixa Orellana L, da familia das bixaceas), é de origem tupi-guarani, que
possui o significado “vermelho” e seu grao era utilizado pelos indios para atingir artefatos de
guerra, caca e pesca, e como tinta para pintar o corpo (DAXIA,2020).

Ele é o fruto do urucuzeiro, planta originaria das Américas Central e do Sul. Chamado
de cachopa, seu fruto é coberto por espinhos moles e possui coloracdo variavel entre o verde,
vermelho e ao roxo. O pigmento do urucum é extraido da parte externa de suas sementes e é
rico em carotenoides de coloragcdo amarelo-alaranjado (DAXIA,2020).

Os frutos séo do tipo capsula ou cachopa, ovoides ou globosos, com 2 a 3 carpelos que
variam de 3 a 4 cm de comprimento e 3 a 4,5 cm de didmetro. Externamente, sao revestidos
por espinhos moles e possuem coloragdo variavel entre o verde, vermelho-palido e roxo. No
interior, estdo normalmente divididos em duas valvas com um contetdo de grdos que varia de
10 a 50 (DEMCZUK Jr, RIBANI; 2015).

Os grédos sdo arredondados, revestidos por uma camada pastosa de coloracdo
avermelhada, os quais tornam-se secos, duros e de coloragdo escura com o amadurecimento.
Apresentam diametro médio de 0,4 cm. A bixina é o pigmento presente em maior
concentragdo nos gréaos, representando mais de 80% dos carotenoides totais do urucum,
lipossoluvel e sujeita a extracdo com alguns solventes organicos (DEMCZUK Jr, RIBANI;
2015).

O corante natural do urucum é utilizado como condimento e colorifico nos lares
brasileiro, sendo popularmente conhecido como colorau. E produzido a partir da mistura de
fuba com o urucum em poé ou extrato oleoso. Esses corantes sdo utilizados por diversas
indUstrias, tais como laticinios, frigorificos, massas, doces, sorvetes, Oleos e gorduras,
bebidas, farmacéutica, téxtil, tintas, desidratados, cosméticos e perfumaria (FABRI e
TERAMOTO,; 2015).
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2.3.3 CURCUMINA

A Cdrcuma longa L. é uma planta pertencente a familia das Zingiberaceae,
popularmente conhecida como acafrdo da india, acafrdo, acafrdo-da-terra, circuma. Trata-se
de uma planta herbacea, perene, de folhas grandes e longas e rizomas ovoides que podem
alcancar até 10 cm de comprimento. Quando cortados apresentam coloracdo amarelo
avermelhado. Composta por flores amarela ou branca dispostas em espigas compridas. Exala
cheiro forte, porém agradavel e apresenta sabor picante e aromatico (MARCHI et all., 2016)

E cultivada em varios paises tropicais incluindo a india, a China, o Paquist&o, o Peru e
0 Haiti. O seu rizoma é comercializado desidratado, geralmente reduzido a pé fino, sendo
muito empregado como condimento devido ao seu aroma caracteristico. O pd, genericamente
chamado de curcuma, é cristalino, e devido a sua insolubilidade em &gua é necessario de
converté-la em forma adequada para uso. E comum misturar a curcumina com solventes e
emulsificantes de grau alimenticio. Além dessa forma, é possivel encontrar suspensdes de
curcumina em 6leo vegetal (CONSTANT et all., 2002).

Uma vez adequadamente dispersa em meio aquoso a curcumina apresenta cor amarelo
limdo em meio &cido e laranja em meio bésico, sendo estavel ao aquecimento. Sendo sensivel
a luz, fator que usualmente limita o seu emprego em alimentos. De modo geral, os cations
podem induzir a formacdo de coloracdo laranja-amarronzada e o SO; (diéxido de enxofre)
tende a diminuir a intensidade da cor da solugdo. A cUrcuma apresenta maior aplicacdo na
coloracio de picles e como ingrediente em molhos de mostarda. E usada também sozinha ou
em combinagdo com outros corantes como o0 urucum, em condimentos, sobremesas, sorvetes,
iogurtes (CONSTANT et all., 2002).

2.3.4 CORANTE CREPUSCULO

Amarelo crepusculo, conhecido na literatura por algumas denominagdes como:
amarelo creplsculo FCF, amarelo alaranjado S, amarelo FD&C 6. E sintetizado a partir da
tinta do alcatrdo de carvédo e de tintas azdicas (derivadas do petréleo), sendo pouco solivel em
etanol, insoldvel em Oleos, possui estabilidade até 130°C, e em meio alcalino apresenta
coloracdo vermelha. Possui ampla utilizagdo na preparacdo de produtos como: confeitaria,
doces, salgados, sobremesas, bebidas, na coloracdo de cereais, aperitivos, confeitos, cereja em
calda, coberturas, lacteos aromatizados, massas, molhos, queijos, recheios, refrescos e

refrigerantes, sucos de frutas, medicamentos, suplementos alimentares e etc (SA, 2013).
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De acordo com as estruturas quimicas, os corantes sintéticos sdo classificados em duas
categorias: grupo Azoe grupo Nonazo. Grupo azo € um grupo funcional do tipo R-N=N-R’,
no qual R e R’ sd3o grupos que contém atomos de carbono e atomos de nitrogénio, ligados a
dois radicais aromaticos, como no caso dos corantes tartrazina, amarelo crepusculo e
vermelho 40 (FREITAS, 2012).

O corante amarelo crepusculo é largamente utilizado como aditivo de refrigerantes
sabor laranja, por ser um corante azoico, possui grupamento azo (-N=N-) ligado a anéis
aromaticos que ndo sao facilmente biodegradaveis e, sendo assim, & considerado um
composto recalcitrante ou persistente. Possui uma boa estabilidade na presenca de luz, calor e
acido. No entanto sofre descoloracdo na presenca de acido ascorbico e SO, (TORO, 2016).

Os aditivos ndo sdo nocivos a salde, desde que se obedeca aos limites maximos
instituidos pela ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e/ou Codex
Alimentarius, ¢ um livro que foi desenvolvido pela Organizacdo das Nagdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO) EM 1963, ele possui o regras relacionadas a seguranca
alimentar com o objetivo de assegurar boas praticas de producdo. Estes 6rgdos instituem para
os aditivos uma Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA). Todos os corantes artificiais aceitados pela
Legislacdo Brasileira possuem valor definido de IDA, embora estejam sujeitos a alteracdes

continuas, dependendo dos resultados toxicoldgicos (FREITAS, 2012).

2.3.5 AZUL BRILHANTE

Azul brilhante (também denominado azul brilhante FCF, azul FD&C 1 ou C.1. 42090)
possui formula molecular C37H3sN2Na20gS,, massa molar de 792,84 g/mol. E classificado
como trifenilmetano, com méaximo de absorcdo entre 626 e 630 nm. No Brasil é utilizado
como corante de produtos alimenticios e téxteis. Um dos seus componentes é a tinta do
alcatrdo de carvéo (SA, 2013).

Muitas organizagcBes tem proibido o seu wuso, particularmente nos paises
desenvolvidos, como na Alemanha, Austria, Bélgica, Dinamarca, Franca, Alemanha, Grécia,
Itdlia, Noruega, Espanha, Suécia e Suica, mas est retornando seu uso na maioria dos paises
como os da Unido Européia. A proibicdo foi imposta devido a sua toxicidade severa,
particularmente para as criangas. Nos seres humanos a sua toxicidade inclui
carcinogenicidade, desordens reprodutivas e neurologicas. Mesmo em pequena quantidade

pode causar alergias graves em seres vivos (SA, 2013).
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2.4 ESTABILIZANTES

Segundo a legislacdo brasileira, portaria N° 540 de 27 de outubro de 1997, do
Ministério da Salde, estabilizante € a substancia que torna possivel a manutencdo de uma
dispersdo uniforme de duas ou mais substancias imisciveis em um alimento. Pode-se dizer
que o estabilizante favorece e mantém as caracteristicas fisicas das emulsdes/ suspensdes. Os
estabilizantes, assim como todos os aditivos, devem ser declarados, formando parte da lista
de ingredientes de cada produto. Nessa declaragdo deve constar, entre outras informacoes, a
funcéo principal ou fundamental do aditivo no alimento e seu home completo, ou seu nimero
de registro local (Aditivos e Ingredientes, 2019)

O seu uso abrange desde lacticinios, doces, sobremesas, sopas, panificacdo, massas,
caldos concentrados, alimentos a itens processados, biscoitos, sorvetes, achocolatados e sucos,
garantindo ndo somente suas propriedades fisicas como também sua homogeneidade,
facilitando sua dissolucdo, aumentando a viscosidade, evitando a cristalizacdo, podendo ainda
promover a formacdo e estabilizacdo de espuma, em varios produtos, também é um efeito
deste aditivo. A grande maioria é formada por polissacarideos ou, ainda, por proteinas (ONE e
ALBUQUERQUE, 2012).

Os estabilizantes sdo geralmente carboidratos grandes, que possibilita a juncdo de
substancias menores nos alimentos, formando um produto mais estavel. Este € 0 maior grupo
de aditivos, muitos dos quais sdo substancias naturais. Eles alteram ou controlam a
consisténcia de um produto durante o resfriamento ou aquecimento, ou no armazenamento
(ONE e ALBUQUERQUIE, 2012).

E 0os mesmos devem ser usados preferivelmente como meio suplementar no processo
industrial do alimento e deve ndo ocasionar risco & saude do individuo que se nutrir desse
alimento (BATISTA et all., 2019). Os estabilizantes mais utilizados na industria alimenticia
incluem a carragena, goma xantana, goma jatai, goma guar, e a carboximetil celulose sodica

(CMC), a caseina, os alginatos.

2.4.1 CARRAGENA

A carragena € um hidrocoloide extraido de algas marinhas, é utilizada em diversas
aplicagdes na industria alimenticia como espessante, gelificante, agente de suspensdo e
estabilizante, tanto em sistemas aquosos como em sistemas lacteos. E um ingrediente
multifuncional e se comporta de maneira diferente na agua e no leite. Na agua, se apresenta
tipicamente como um hidrocoléide com propriedades espessantes e gelificantes. Em produtos

lacteos, possui a propriedade de reagir com as proteinas e prover fungfes estabilizantes,



17

podendo ser utilizada em sorvetes, achocolatados, flans, pudins, creme de leite, iogurtes,
queijos, leite de coco (BATISTA et all., 2019).

A carragena tem um importante uso em muitos produtos dietéticos, devido ao fato de
possuir a propriedade de manter a estabilidade e a suspensdo dos ingredientes em po solaveis,
e conferir corpo, cremosidade, e textura ao produto. Esta goma é também bastante utilizada
na fabricacdo de produtos carneos com baixo teor de gordura. Estes produtos light (linguica,
salsicha, etc), ttm uma Gtima aceitabilidade pelos consumidores quanto ao sabor e textura. A
quantidade utilizada é de 0.5% de carragena

De acordo com Pedrosa & Demiate (2008), a carragena é amplamente utilizada em
industrias alimenticias, onde é destinada cerca de 80% da producdo mundial. Esta goma
possui caracteristicas fisico-quimicas que permitem utiliza-la em varios produtos

A sua aplicacdo inclui sobremesas tipo gelatina, geléias, doces em pasta, confeitos e
merengues. Nos produtos carneos, a carragena € aplicada em presunto, mortadela,
hamburguer, patés, aves e carnes processadas. Nas bebidas, é aplicada para clarificacdo e
refinagdo de sucos, cervejas, vinhos e vinagres, xaropes, suco de frutas em po e diet shakes.
Em panificagdo é utilizada para cobertura de bolos, recheio de tortas e massas de pdo
(FOOND INGREDIENTS,2010).

2.4.2 GOMA XANTANA

A goma xantana € um polissacarideo produzido por espécies de bactérias
fitopatdgenica do género Xanthomonas, e a sua produgdo, comercializacdo e utilizacdo como
espessante e estabilizante tornou-se crescente com o passar dos anose  tem sido o mais
utilizado em alimentos, no Brasil e no mundo (BORGES, VENDRUSCOLO; 2008). Foi
aprovado pelo FDA (Food and Drug Administration) em 1969, sendo aplicado a inimeros
produtos em diferentes segmentos industriais, entre eles, alimentos, farmacos,
cosméticos, quimico e petroquimico, 0 que se deve principalmente asuas propriedades
reologicas, que permitem a formacgdo de solucBes viscosas a baixas concentragdes (0,05-
1,0%), e estabilidade em ampla faixa de pH e temperatura (LUVIELMO,SCAMPARINI,
2009).

O processo de producdo da goma consiste nas etapas de obtencdo do pré-inéculo,
indculo, fermentacdo, pasteurizacdo, remocado das células, precipitacdo, separacdo e
secagem da goma. O crescimento dos microrganismos e a produ¢do da goma xantana sdo
influenciados por fatores tais como o tipo de reator, 0 modo de operacdo (batelada ou

continuo), composicdo do meio, e as condi¢Bes da cultura (temperatura, pH e concentracdo de
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oxigénio dissolvido) (LUVIELMO,SCAMPARINI, 2009). A goma xantana pode ser
encontrada nos seguintes alimentos: sopa, sorvetes, xaropes, sucos de fruta, molhos para

salada, produtos em confeitaria.

2.4.3. GOMA JATAI

Esta goma é extraida das sementes da Cerotonia siliqua, que é uma arvore nativa dos
paises da bacia do mediterraneo, sendo cultivada na costa leste dos Estados Unidos, é
conhecida também como locusta LGB ou caroba, € isolada de sementes da planta leguminosa
da subfamilia Caesalpinaceae (SIQUEIRA, 2006).

E um polissacarideo neutro, é insolivel em &agua fria, fornece méxima viscosidade
ap6s aquecimento a 95°C e posterior resfriamento. Isoladamente ndo forma gel, mas pode
fazé-lo com xantana e carragena tipo Kappa. (ADITIVOS INGREDIENTS, sem data de
publicacdo). Devido a sua estrutura ser um pouco ramificada, a goma jatai forma uma solucédo
viscosa, e os residuos de galactose ligados a cadeia principal dificultam a aproximacdo das
moléculas de polissacarideos, evitando que se agreguem, tornando assim as solucfes bastante
estaveis (SIQUEIRA, 2006).

E um inibidor de sinerese em diversos produtos, como em alimentos enlatados,
molhos, sobremesas, refrigerantes, queijos, sorvetes e carnes processadas. Apresenta
estabilidade em uma faixa de pH de 3,5a 11,0 (SIQUEIRA, 2006).

2.4.4. GOMA GUAR

E obtida do endosperma da Cyamopsis tetragonolobus. Possui alto peso molecular, é
formada de cadeia linear de manose (B-1,4) com residuos de galactose como cadeias laterais.
Quanto maior a relacdo molar galactose/manose, maior sera a solubilidade em agua fria. A
cadeia pode ser reduzida por processos de despolimerizacdo (hidrélise, oxidacdo enzimatica,
degradacdo térmica), originando produtos com diferentes propriedades para aplicacbes
especificas (ADITIVOS INGREDIENTS, 2019).

Nao forma gel, mas atua como espessante e estabilizante. Forma dispersdes altamente
viscosas quando hidratada em &gua fria. Suas solucbes apresentam propriedades
pseudopléasticas (ndo newtonianas), ndo tixotropicas. A viscosidade de suas solugdes aumenta
exponencialmente com o aumento da concentra¢do da goma em agua fria, sendo influenciada

por temperatura, pH, tempo, grau de agitacdo , tamanho da particula da goma e presenca de
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sais e outros solidos. E instavel a pH muito baixo. A baixas concentracdes,confere
cremosidade. Sob condi¢bes normais exibe excelentes propriedades gelo-degelo (ADITIVOS
INGREDIENTS, 2019).

A goma Guar € indicada para uso no preparo de sorvetes, cremes, produtos a base de
queijo, molhos, sopas e produtos de panificagdo. Em combinagdo com outros hidrocoldides,
COmMO goma carragena ou goma jatai, € utilizada para prevenir a formacéo de cristais durante
ciclos de congelamento/descongelamento, conferindo estrutura cremosa e macia ao produto.
Em produtos com baixo teor de glaten proporciona massa com excelentes propriedades de
filme (ADITIVOS INGREDIENTS, 2019).

2.4.5. CARBOXIMETIL CELULOSE SODICA

A CMC (carboximetil celulose sddica) normalmente encontrada na forma sddica,
como carboximetilcelulose de sédio, € um polimero aniénico derivado da celulose, de baixo
custo, que possui cadeia linear e é soltvel em agua. E produzida a partir da reacdo da celulose
com o monocloroacetato de s6dio em meio alcalino (MELO et all., 2013).

Esta goma pode ser encontrada sob varias formas, dependendo do tamanho das
particulas, grau de substituicdo, viscosidade e caracteristicas de hidratagdo. Solu¢des de CMC
apresentam pseudoplasticidade,(onde a viscosidade diminui com o aumento da tensdo do
corte) +sendo que a viscosidade da solugdo diminui com o0 aumento da temperatura,
apresentando estabilidade na faixa de pH de 3 a 11 (SIQUEIRA, 2006)

A goma CMC(carboximetil celulose sodica ) tem efeito marcante na atividade da
agua, principalmente devido a essa funcdo, utilizada em sorvetes e como espessante em
alimentos. Pode ser utilizada ainda como estabilizante e como agente de corpo em produtos
com baixo teor de gorduras. Esta é geralmente usada em combinacdo com outros
hidrocoloides, com a funcdo de prevenir a sinerese ou estabilizar componentes (SIQUEIRA,
2006).

2.5 ACIDULANTES

Segundo a Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, podemos definir
um acidulante como toda a substancia que aumenta a acidez ou confere um sabor &cido aos
alimentos. Os &cidos utilizados em tecnologia alimentar podem ser obtidos a partir de forma
natural (acidos citricos, tartarico); por processos de fermentacdo (&cidos citricos, laticos,
acético e fumario) ou por sintese (&cido méalico) (FOOD INGREDIENTS BRASIL,2016).
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Os acidulantes s&o substancias que aumentam a acidez, regulam o potencial
hidrogeniénico (pH), controlando o crescimento de microrganismos e contribuem para uma
variedade de propriedades funcionais, que precede a intensificagio da qualidade,
palatabilidade, valor nutritivo e propriedades sensoriais a alimentos processados. Além disso,
os acidulantes impedem o escurecimento dos alimentos, como por exemplo: modificam a
textura e realcam a cor das carnes (RANGEL et all., 2016).

A escolha do &acido apropriado para qualquer aplicacdo especifica em alimentos
depende de inumeros fatores. Cada acido tem suas propriedades fisicas e quimicas que Ihe sdo
peculiares. A escolha do acido é baseada na funcéo do acido no processamento de alimentos,
além de questBes sensoriais. Mas 0 excesso de aditivos quimicos no organismo pode causar
efeitos variados. Dentre outros, o &cido acético, por exemplo, pode acarretar em cirrose
hepatica e descalcificacdo dos dentes e o0ssos (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2016;
RANGEL et all., 2016). Exemplos de acidulantes: acido citrico, acido lactico, acido malico,
acido fumarico, &cido acético, &cido sérbico, acido adipico, acido fosférico, acido tartarico,
acido propiobnico, acido ascorbico, acido succinico, glucona-delta lactona, etc (RANGEL et
all., 2016).

2.5.1 ACIDO CITRICO

O é&cido citrico € um acido organico de sabor agradavel, facilmente encontrado na
natureza, pois é derivado das frutas citricas, vegetais e inclusive, no leite. E comercializado
como anidro monohidratado e como sal sodico. Na industria alimenticia é usado como aditivo
(acidulante e antioxidante) na fabricacdo de refrigerantes, sobremesas, conservas de frutas,
geleias, doces e vinhos. Também € utilizado na composi¢do de sabores artificiais de refrescos
em po e na preparacao de alimentos gelatinosos (RANGEL, et all., 2016).

Existem muitos fungos produtores de é&cido citrico: Pencillium citrium, Mucor
piriformis, Ustilina vulgaris, Penicillium luteum, Aspergillus clavatus. So de interesse
industrial as espécies que permitem altos rendimentos de producdo, entre estes os fungos o do
género Aspergillus sdo os mais empregados para este propoésito (PASTORE, 2010). Os
processos mais utilizados sdo por via fermentativa: submerso e em superficie, ou seja o que
diferencia € 0 modo de crescimento dos mriorganismos. Os processos de fermentacdo em
superficie podem ser ainda subdivididos, de acordo com o estado fisico do meio de cultura
utilizado, em: solido e liquido (CARVALHO et all, 2005).

Nas industrias o processo adotado é a fermentacdo da sacarose realizada por

microrganismos chamado Aspergillus niger. O processo de obtencdo apresenta varias fases
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como a preparagdo do substrato de melago, a fermentacdo aerObica da sacarose pelo
Aspergillus, a separacdo do acido citrico do substrato por precipitacdo ao adicionar hidroxido
de célcio, ou cal apagada, para formar o citrato de célcio e depois é adicionado acido sulfurico
para decompor o citrato de célcio. A eliminacao das impurezas € realizada com carvéo ativado
ou resinas de troca i0nica, continuando com a cristalizagdo, secagem ou desidratacéo e o
empacotamento do produto (PASTORE, 2010).

2.5.2 ACIDO LATICO

O 4cido latico é um &cido organico ndo volatil, sem odor. Este acido esta presente em
muitos alimentos, seja naturalmente ou como produto de fermentacédo, e € um dos principais
intermediarios do metabolismo em diversos organismos, podendo ser obtido por fermentacdo
ou sintese quimica (CARVALHO et all., 2005) E por ser um acidulante mais frequente
utilizado em derivados lacteos, ele € um produto que ocorre naturalmente neles. Tem a funcéo
de acidificacdo do meio e a sua escolha como acidulante se deve ao sabor residual ser mais
suave do que outros acidos (HONORATO et all., 2013).

Devido a sua estrutura quimica, o &cido latico ocorre em duas formas isomericas:
acido L (+) latico e acido D (-) latico. Ambas as formas isoméricas podem ser utilizadas para
a sintese de polimeros com diferentes propriedades. Por outro lado, sob o ponto de vista
nutricional, o uso ou a formagdo (por fermentacdo) de &cido D (-) latico em alimentos e
bebidas é indesejavel uma vez que esta forma isomérica ndo é facilmente metabolizada por
mamiferos, incluindo humanos. Além disso, 0 consumo excessivo de acido D (-) latico alguns
estudos dizem que pode levar a distdrbios médicos e ndo é recomendado na alimentacédo de
bebés e criangas (MOTTA, 2013).

O acido latico possui uma ampla gama de possibilidades de utilizacdo na industria
alimenticia, sendo um ingrediente importante para producdo de produtos carneos curados,
leites fermentados, picles e produtos marinados. Também ¢é utilizado em refrescos e
refrigerantes. De cor cristalina, solucdo aquosa 85% e sabor sutil, as vezes descrito como
ligeiramente salino, estavel em relacdo a temperaturas elevadas (Aditivos e Ingredientes,
2021).

2.5.3 ACIDO MALICO
O acido malico é um acido dicarboxilico (C4) abundante em frutas e vegetais. Seu uso

atual se da na industria de alimentos como acidulante para bebidas, doces e outros alimentos



22

bem como nas industrias de limpeza de metais, acabamentos téxteis, produtos farmacéuticos e
em tintas. Atualmente é produzido a partir do anidrido maleico, por via petroquimica,
resultando na mistura das formas D (dextrogira) e L (levogira) ( SILVA, et all 2015).

A obtencdo de acido malico em larga escala ocorre através de duas rotas: enzimatica
(bioquimica) e quimica. A primeira é catalisada pela enzima fumarase, ocorre a temperatura e
pressdo ambientes e é enantiosseletiva, chamado também de sintese quiral, dando origem ao
isdbmero acido I-malico. Ele é utilizado apenas em aplica¢des especificas e ndo compete com a
mistura racémica produzida pela rota quimica ,que pode ser empregada sem restricdes na
maioria das aplicagdes industriais, inclusive na inddstria de alimentos (KNESEBECK, 2019).

Entretanto, seu maior mercado encontra-se na industria de bebidas e alimentos, na qual
¢ amplamente empregado como acidulante devido a sua classificagdo como “generally
recognized as safe” (GRAS) e como produto de grau alimenticio de acordo com as
especifica¢des do “Food Chemicals Codex” (FCC). Suas propriedades se assemelham as dos
acidos citrico e tartarico, mas possui uma acidez mais suave e persistente, além de menor
higroscopicidade e ponto de fusdo, facilitando sua incorporacdo em doces duros. Nas bebidas
de baixo teor caldrico, possui a vantagem de mascarar o sabor de adocantes sintéticos
empregando-se apenas uma pequena quantidade de acido (KNESEBECK, 2019).

Atualmente, a maior parte do &cido malico produzido é empregada no setor de
bebidas, englobando a producdo de bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas, alcodlicas
(cidras) e ndo alcodlicas. Para os proximos anos hd uma tendéncia de aumento de demanda
pelo setor de confeitaria e alimentos, que espera-se ser responsavel por mais de 41% da
demanda total de &cido malico em 2024 (KNESEBECK, 2019).

2.5.4 ACIDO FUMARICO

O acido fumarico (AF), que também conhecido como &cido (E)-2-butanodioico ou
trans-1,2-etilenodicarboxilico, € um dicarboxilico. O composto ocorre naturalmente como
produto do metabolismo de uma série de micro-organismos, uma vez que faz parte do ciclo de
citrato, e foi isolado pela primeira vez da planta que deu origem ao seu nome, fumaria (
FUJIMOTO, 2018). Atualmente obtido através do processo de isomerizacdo do acido maléico
ou através do processo de fermentacdo bioldgica. Este &cido apresenta baixa solubilidade em
agua e ndo é higroscopico. E utilizado como acidulante em farinhas de trigo e pré-misturas,
balas, pudins e flans JAREMTCHUK, 2014).

Por conta dos dois grupos carboxila e da ligacdo dupla contida em sua estrutura, o

composto encontra diversas aplicacdes na industria por ser uma alternativa mais barata, menor
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toxidade, e resisténcia térmica. Na inddstria alimenticia a sua aplicagéo corresponde a 33%,
utilizado como relugador de acidez de bebidas, controlador de crescimento de
microrganismos indesejaveis (FUJIMOTO, 2018).

Segundo a RDC n° 45, de 03 de novembro de 2010, tratando do assunto de aditivos
alimentares, o limite maximo permitido para a utilizacdo do &cido fumarico é de 2000 ppm.

3. EMBUTIDOS

Com o aumento da demanda de carne, principalmente de aves e suinos, faz com que
as industrias do mundo inteiro invistam, cada vez mais, em tecnologias capazes de agregar
valor aos produtos. A industrializacédo € a principal alternativa para o escoamento da matéria
prima, além de proporcionar um aumento na vida 0til dos produtos. Atualmente, o
consumidor tem a sua disposicdo uma enorme gama de derivados carneos, que lhes sdo
oferecidos pelo mercado de industrias frigorificas, dentre eles, presuntos, apresuntados,
linguicas, salsichas, mortadelas, entre outros. (ORSOLIN et al,2015) .

A mortadela é um dos produtos carneos de grande importancia no setor de frios e
embutidos. No Brasil, a procedente origem da mortadela acompanha a chegada dos
imigrantes italianos. Posteriormente passando a ser introduzido no cardapio dos moradores
locais. Antigamente, a mortadela tinha um conceito de produto consumido por pessoas com
baixa renda, mas com o aprimoramento da qualidade e a diversificacdo do produto, a
mortadela ganhou credibilidade e adeptos em todas as classes sociais (ESPACIOS,2017).

A instrucdo normativa n°® 04 do 31/03/2000, define a mortadela como um produto
carneo industrializado obtido de uma emulséo das carnes de uma ou mais espécies de animais
de acougue, adicionado ou ndo de toucinho e outros ingredientes, embutido em envoltério
natural ou artificial de diferentes formas, submetido ao tratamento térmico adequado,
defumado ou ndo. Estdo classificadas de acordo com as técnicas de fabricacdo e
caracteristicas referentes a formulagdo, como tipos de cortes de carne, a quantidade de carne
mecanicamente separada- CMS, entre outros (BRASIL, 2000).

J& a salsicha e de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, a
salsicha € um produto carneo industrializado que se obtém da emulsdo de carne de uma ou
mais espécies de animais de agougue, com adicdo de ingredientes, embutido em envoltorio
natural, artificial ou por processo de extrusdo e posteriormente submetido a um processo
térmico adequado. Diferentes matérias-primas carneas, condimentos e aditivos intencionais,
constituem os embutidos cozidos, agregando valor as porcbes de carne que ndo sao

comercializadas in natura e aumentando as opc¢des de escolha dos consumidores. O valor
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desse produto o torna acessivel a todas as camadas sociais, sendo apreciado por criangas,
adultos e idosos, nas formas mais variadas, sendo aquecido ou ndo antes do consumo
(VOGEL et all; 2011).

O salame, tradicional produto carneo fermentado, teve a sua fabricacao iniciada, no
Brasil com a imigracéo italiana, no sul do pais, regido onde encontraram como aliado um
clima propicio para a producao caseira que, com o0 passar do tempo, deu origem as pequenas
fabricas. E conforme o regulamento técnico de identidade e qualidade de salame o mesmo é
definido por ser produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina e bovina,
adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltorios naturais e/ou artificiais,

curado, fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado.

4. MATERIAIS

Para a realizacdo deste estudo de caso foi realizado um levantamento de dados
encontrados nos rétulos de véarias marcas de alimentos comercializados em Goiénia e Senador
Canedo. O tipo de segmento de alimento selecionado para este trabalho foi o embutido:
mortadela, salame, salsicha. Levantou-se informacfes descritas nos rétulos. Para realizar a
pesquisa foram visitados supermercados da cidade de Goiénia e regido metropolitana,
Senador Canedo e outros consultados via internet.

Neste trabalho coletou- se dados referentes ao tipo de aditivo utilizado e sua
finalidade, limites previstos na legislacdo, principais caracteristicas e desvantagens e foi
desenvolvido uma tabela para cada segmento de embutido, para a sele¢do foram escolhidos 3

grandes marcas mais consumidas, e descritas as informagdes encontradas.

MORTADELA (DEFUMADA] |  CONSERVANTE (ORANTE ACIDIFICANTE | ESPESSANTE | REALCADOR DE SABOR | ESTABILIZANTE | ANTICXIDANTE
... |ipolifosfato e |eritorbato de
Tipo A ntritodesodio  |carmimdecochonilha  |néodeclarado |ndo declaro Stamato monessd sodio sodio
| ‘ SR FP— tr?pnl]fcsfatn e '|sloasmrhato e
Tipo B niitodesodic  |carmim de cochonilha na0 declarado sodio sodio
TipoC N carmim de cochonilha :;:::::Es;;m caragena  [glutamato monossodio Ezzﬂlfasfatn . ;s;dais:orhato .
nao deciaradn

Fonte: Autor 2022.



25

REALCADOR DE
SALSICHA ESTABILIZANTE ANTIOXIDANTE CONSERVANTE CORANTE REGULADOR DE ACIDEZ EfﬁBIJR
Tipp A | tripolifosfato de sodio | eritorbato desodio |  nitrito de sodio carmim de cochonilha e urucum nao declarado nao dedarado
. tripolifosfato de sodio e | | . . . . _ lactato de sodio e citrato | glutamato
Tipo B p, .. | isoascorbato de sodio |  nitrito de sodio carmim de cochonilha & urucum . £ L
pirofosfato de sodio de sodio monossodico
tripalifosfato de sodia |, actato de sédio & itrat tamat
. . . . L w . . . actato de sodio e citrato utamato
Tipo C pirofosfato acido de | ispascorbato de sodio |  nitrito de sodio carmim de cochonilha e urucum L E L
o . . de sodio monossodico
sodio e acide fosforico
Fonte: autor, 2022,
REALCADOR DE
SALAME J| ESTABILIZANTE ANTIOXIDANTE CONSERVANTE [ CORANTE | REGULADOR DE ACIDEZ SABOR
vermelho
Tipo A n3o declarado eritorbato de sodio nitrato de sodio de nao declarado nao declarado
beterraba
) . i . |nitrato de sddio e nio . .
Tipo B n3o declarado | isoascorbato de sddio o o nao declarado nao declarado
nitrito de sddio declarado
nitrato de sddio e - ut ;
Tipo C n3o declarado eritorbato de sodio nitrito de sddio, nao acido citrico gl am'a _0
. declarado monossddico
maltodextrina

Fonte: Autor,2022.




26

Tabelas referente aos produtos salame, salsicha, mortadela com as defini¢Oes

estabelecidas conforme a Resolucédo da Diretoria Colegiada da Vigilancia Sanitaria.

“Demostram os limites maximos previstos correspondem aos valores a serem

observados no produto pronto para o consumo, de acordo com as instrucdes de preparo do

fabricante”.

Tabela 1- Salame

Quantidade permitida Conforme a RDC 272 DE 2019.

Eritorbato de sddio / Isoascorbato de sddio

Quantun Satis

Mitrato de sédio

0,03g/100g

Nitrito de Sadio

0,015g/100g

Vermelho beterraba

Quantun Satis

Glutamanto monossodico

Quantun Satis

Fonte: Autor, 2022

Tabela 2 — Salsicha

Quantidade permitida Conforme a RDC 272 DE 2019.

Eritorbato de sodio / Isoascorbato de sddio

Quantun Saftis

Mitrito de sddio

0,015g/100g

Lrucum

0,002g/100g

Carmin de Cochonilha

0,01g/100g

Tripolifosfato de sédio

0,5g/100g

Acido fosférico

0,5g/100g

Pirofosfato de sédio

0,5g/100g

Lactato de Sddio

Quantun Satis

Citrato de Sodio

Quantun Satis

Glutamanto monossodico

Quantun Saftis

Fonte: Autor,2022
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Quantidade permitida Conforme a RDC 272 DE 2019.

Eritorbato de sddio [ Isoascorbato de sddio

Quantun Satis

Nitrito de sddio 0,015g/100g
Carmin de Cochonilha 0,01g/100g
Tripolifosfato de sédio 0,5g/100g

Acido Citico

Quantun Satis

Citrato de Sddio

Quantun Satis

Glutamanto monossodico

Quantun Satis

Fonte: Autor,2022

A tabela a seguir se refere a cada aditivo mencionado nos rétulos dos alimentos, sdo

demostrados os possiveis efeitos que podem desencadear a longo prazo no organismo dos

consumidores.

Aditivo Alimentar Funcéo Principais Possivel efeito
Utilizacdes
Nitrito Conferir o sabor e a | Produtos carneos em | Reduz a qualidade

logico.

cor, agente bactéria | geral,

hamburgués,

salsichas e

linguicas, mortadela,

de estar presente em

bebidas alcoolicas.

além

nutricional devido aos
compostos  nocivos
formados a partir de
sua ingestdo, pode
reagir com aminas e
formar nitrosaminas e
nitrosamidas, sendo
essas canciogenicas,
mutagénicas e
teratogénicas.  Pode
provocar

metahemoglobinemia,
a hemoglobina né&o

transporta 0 oxigénio
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aos tecidos .

Glutamato

monossodico

Realcador de sabor

Embutidos de modo
geral, biscoitos
doces e salgados,
molhos prontos
sopas prontas, caldo
de carne e temperos

articifiais.

Prejudica a funcdo
automica cardiaca e
provavelmente

contribui  para o
aumento da pressao
arterial e resisténcia a
insulina.  Apds um
experimento em ratos
eles apresentaram-se
obesos e
desenvolveram

intolerancia a glicose
e resisténcia a
insulina para a
captacdo de glicose
periférica. Agente
desencadeador de mal
de  Alzheimer e

Parkison.

Citrato de Sadio

Conservante

Embutidos e em
refrigerantes,
bebidas energéticas,

gelatinas

ReacOes alérgicas
vermelhiddo da pele,
queda de pressdo
arterial e dor de

cabeca.

Eritorbato de sodio

Antioxidante

aves, peixes, carnes
vermelhas, salsichas,
bebidas

cerveja, conservas €

como

frutas

Aditivo alimentar que
ainda néo foi
declarado  nenhum
tipo de efeito
colateral. O seu uso
auxilia na reducédo de
formacéo de

nitrosaminas (reacéo
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quimica entre nitrito e

nitrato.)
Tripolifosfato de | Estabilizante Pode provocar
sodio reacOes alergicas na

pele com prurido e
dermatite.
Mutagenicidade em
células germinativas:
N&o é esperado que o
produto apresente
mutagenicidade em
células germinativas.
Carcinogenicidade:
N&o é esperado que 0

produto apresente

carcinogenicidade.

Fonte: Revista espaco académico, 2016

5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Para a producdo de alimentos em larga escala a utilizacdo dos aditivos na elaboracéo
de diferentes produtos é fundamental, pois a vantagem é garantir a seguranca do alimento até
ao consumidor, ou seja, prolongando o shelf life do produto final. Além de realcar a cor do
produto, textura, melhorando entdo o aspecto visual. Mas 0 seu uso em excesso pode
provocar reagdes maléficas ao organismo, & longo prazo e em grandes quantidades. Embora
sem 0 uso do aditivo alimentar o alimento ndo consegue manter as caracteristicas, por conta
das atividades microbioldgicas. Por tanto devem ser usados de forma limitada, mantendo os

niveis estabelecidos pela legislacéao.

6. CONCLUSAO

De acordo com o levantamento de dados obtido, observou-se que a utilizacdo de aditivos em
alimentos tornou-se praticamente indispensavel. Por possuirem fungdes importantes nos
alimentos. Porém foi possivel verificar os riscos associados ao consumidor, quando ingeridos
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em excesso, efeitos que podem ser apresentados ao longo prazo, tais como: oncoldgicas,
alergias, cardiaca. Portanto é importante que as industrias alimenticias tenham consciéncia e
responsabilidade em utilizar os aditivos conforme os limites estabelecidos pela legislacdo
vigente e que possibilite a substitui¢do por aditivos naturais.
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RESOLUCAO n® 038/2020 - CEPE

ANEXOI
APENDICE a0 TCC

Termo de autorizacdo de publicacio de producio académica

A estudante Thayna Cordeiro Bispo do Curso de Engenhana de Alimentos |
matricula 201420029 964 . telefone: 62 01240356 email
thaynacorderobispo@hotmail com, na qualidade de titular dos direitos autorais, em
consondncia com a Lein®9.610/98 (Lei dos Direitos do Autor), autoriza a Pontificia
Umiversidade Catolica de Goias (PUC Goias)a disporbilizar o Trabalho de Conclusio
de Curso mtitulado Aditivos alimentares empregados na elaboralgdo e desenvolvimento
de alimentos Emhmdns!gratuitmmte, sem ressarcimento dos direitos autorais, por 3
(cinco) anos, confonme pemussoes do documento, em meio eletrémico, na rede rmmdial
de computadores, no fonmate espedficado (Texto{PDFE); Imagem (GIF ou JPEG); Som
(WAVE, MPEG, AIFF, 3ND); Video (MPEG, MWV, AVI. QT); outros, especificos da
area; para fins de leitura e/ou impressdo pela intemet, a titulo de divulgacico da

produgdo cientifica gerada nos cursos de graduagdo da PUC Goias.

Goiama, 19 de setembro de 2022,

Ao Codene Buee®

Aszzinatura do autor: |

Nome completo do autor: Thayna Cordeiro Bispo

Aszsinatura do professor—onentador: fﬁa/w /COt\fO«&H /w U.Df/u{l/k.

Nome completo do professor-ornentador:
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