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ADITIVOS

Sao substancias naturais ou artificiais que sao
adicionadas intencionalmente aos alimentos nas
diversas etapas de processamento, tendo como
objetivo produzir efeitos desejaveis.

Nos rotulos alimentares podem ser caracterizados
pelo nome da substancia ou pelo codigo “E”.

Encontra-se regulamentada a nivel das doses
permitidas e dos alimentos em que podem ser
usados.




Tabela 1: Caracterizacao dos aditivos alimentares

ADITIVO ALIMENTAR FUNGAO

E100a 199 Corantes Aumentar ou recuperar a cor perdida durante o fabrico e o
armazenamento, garantindo uma colora¢do uniforme do
produto final. Exemplo: iogurte de morango com uma
coloragao rosa.

cODIGO

ADITIVOS

E200a 299 Conservantes Prolongar a vida util dos alimentos e controlar o crescimento
dos microrganismos.

E300a 399 Antioxidantes Retardar o processo de oxidagdo e ajudar a manter o alimento
atrativo.
E 400 a 499 Emulsionantes e O primeiro mantém o estado fisico- quimico dos alimentos. O
estabilizadores segundo facilita a mistura entre as gorduras e a dgua.
* Os aditivos alimentares
utilizados em .Pgrtugal Sao cerca E 500 a 599 Espessantes Aumentar a viscosidade e assegurar a consisténcia do
de 312 e dividem-se em 26 alimento.
Catggorlas' . Na tabela sggL.unt.e E 600 a 699 Intensificadoresde ~ Compensar a falta de sabor das matérias- primas utilizadas ou
estao mencionados os principais sabor para disfargar a caréncia de certos ingredientes.
aditivos alimentares, os seus
COdI%OS € as suas respetlvas E900a 999 Edulcorantes Substituir o agucar, ja que possui um baixo teor caldrico.
funcoes.
Acidificantes e Alterar ou controlar o pH dos alimentos.

reguladores de acidez

Fonte: https://mood.sapo.pt/aditivos-alimentares-para-que-servem/




* Os espessantes, como aditivos alimentares, sao
substancias que aumentam a viscosidade de um
alimento sem alterar as suas outras propriedades.

* S3o frequentemente utilizados para “espessar”/
engrossar molhos, sopas e pudins sem alterar o
seu sabor, e também para pacientes com
dificuldade de degluticao.
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PROPRIEDADES
FUNCIONAIS

Viscosidade:

* Torna a agua mais espessa que, por sua vez, substitui a
gordura ou o 6leo para dar um produto com propriedades
semelhantes as de um alimento gordo.

* Exemplos de aplicacao: molhos para saladas ou
simplesmente para dar mais corpo, textura e sensagao ao
alimento.

Estabilidade:

* Estabiliza a emulsao, evita a separacao, e no caso dos
alimentos congelados, controla a formacao de cristais de
gelo.

* Exemplos de aplicacdao: os gelados que sao vendidos pelos
comerciantes locais (sdao estabilizados pela carragenina,
goma de alfarroba ou goma de guar).
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Suspensao:

* Cria solugcdes com um “ponto de escoamento” que
mantera as particulas imobilizadas em suspensao.

* Exemplos de aplicacdo: molho para salada (goma de
xantana é o espessante ideal para fornecer essa
funcionalidade).

PROPRIEDADES

Nutricional:

FUN@[@NA[S .. * Fonte de fibra alimentar soluvel ( p.e: goma arabica e

guar).

* Pode beneficiar a reducao de colesterol.

{

e S3o usados em programas de “ perda de peso”, sendo
gue o seu uso generalizado podera expandir-se cada vez
mais.




PROPRIEDADES
FUNCIONAIS

Gelificacao:
* Capacidade de gelificar e solidificar produtos fluidos.
* Agentes gelificantes classicos: pectina e dgar-agar.

« Exemplo de aplicacdo: sobremesas (pudim, leite
creme).
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Tabela 2: Tipos de compostos

Agar-agar

Alginato

Carrragenina

Pectina

Espessantes extraidos das plantas como: a goma arabica, guar e
Xantana

Gelatina

Derivados da celulose como: a celulose microcristalina e
carboximetilcelulose

E extraido de algas marinhas vermelhas da classe Rodophyta e é Insoltvel
em agua fria. Constituida principalmente por fibra e sais minerais. Utilizada
em gelados, compotas e derivados de carne, peixe e leite.

Obtido através de algas castanhas localizadas nas zonas costeiras do mar. E
um 6timo composto para gelificar e espessar solugdes, sendo aplicado em
gelados, produtos lacteos, bebidas e bolos.

Presente na estrutura celular de algos do tipo Rodophyceae, possui a
capacidade de formar géis em solucdes aguosas em concentracoes baixas.
Aplicado em compotas.

E extraida da casca dos citrinos e das macas. A sua qualidade esta associada
a capacidade de reter o acgucar, sendo aplicado na confecao de compotas e
doces.

As suas composicdes quimicas diferem conforme a sua fonte, o clima e a
idade da planta.

Derivada da hidrdlise parcial do colagénio e € um produto muito procurado.
Possui a capacidade de melhorar a aparéncia, a consisténcia e o sabor dos
alimentos.

A celulose é insoluvel em agua sendo que nao é digerida pelo organismo
humano, por isso tem que passar por uma transformacdo coloidal para
facilitar a dispersao da celulose no alimento.
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EXEMPLOS DE
APLICACOES EM
ALIMENTOS

Um exemplo classico da aplicacao dos espessantes
nos alimentos sao nas gomas.

A sua utilizacdo na industria alimentar baseia-se
principalmente no aproveitamento das suas
propriedades funcionais, que estdao relacionadas
com a capacidade de prevencao ou retardacao de
uma série de fendmenos fisicos.

Normalmente sao utilizados nas compotas, gelados,
sobremesas, maionese, paes, produtos derivados
de carne e bebida.

Muitas vezes sao utilizados para substituir as
gorduras, sendo também muito aplicados nas
industrias farmacéuticas como aglutinantes.
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e Com este trabalho podemos concluir que os
espessantes permitem modificar as caracteristicas
organolépticas dos alimentos sem os alterar
nutricionalmente, desta forma permitindo a
disponibilizacdo de uma vasta oferta de alimentos
para o consumidor.

CONCLUSAOQ

 Contudo, deve-se ter em conta o tipo de
consumidor dada as suas necessidades nutricionais
especificas. Devendo-se ter um maior cuidado na
escolha de produtos alimentares com a presenca
deste aditivo alimentar.
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