Aditivos Alimentares

Ensino, Desafios e Inovagoes






Legislacao

“Aditivo Alimentar é qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem
propodsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou
sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, prepara¢ao, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento. Ao agregar-se
podera resultar em que o préprio aditivo ou seus derivados se convertam em um componente de
tal alimento. Esta definicao nao inclui os contaminantes ou substancias nutritivas que sejam
incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.”

PORTARIA N2 540 - SVS/MS, DE 27 DE OUTUBRO DE 1997



Legislacao

Org3os de Referéncia Internacional

@ FAO/WHO - JECFA (The Joint FAO/WHO COMMITTEE ON FOOD ADDITIVES)

Comité cientifico internacional formado pela associacdo da FAO e WHO para o estudo sobre a seguranca
alimentar dos aditivos. Faz parte do Codex Alimentarius.

@ FDA - Food and Drug Administration — EUA

Orgdo americano responsdvel pela autoriza¢do e uso de aditivos em alimentos nos EUA.

http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/toxicological-monographs/en/
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Food safety and quality

EEEH | nshare

= Scientific advice = Chemical risks and JECFA

Food and Agriculture
orgal:"mm?fm Chemical risks and JECFA Modified Starches
United Nations
i TheJoint FAOMYHO Expert Committes on Food Additives (JECFA) is an international expert scientific Draft Specifications

mMaonagraphs for sixteen
committes that is administered jointly by the Food and Agriculture Qrganization of the United Mations (FAC) modified Starches

and the YWarld Health Organization Q8HOD).
Custom SZearch

Ilthas heen meeting since 1956, initially to evaluate the safety of food additives.

FAOQ Home JECFA FEoster
Areas of work
Food safety & quality JECFA Roster of experts on
. ] . exposure assessment of

About us Risk assessmentisafety evaluation of; s I
Events & projects Food additives (intentionally added)

; Processing sids (congsidered as food additives) Call for experts in exposure
AR S assessment of dietary i

' ) ry intake of

Scientific advice Flawouring agents (hy functional graups) chermicals in food

s el B & Residues of veterinary drugs in animal products

JECFA Roster 2017 - 2021

experts Contaminants
Microbiological risks Matural toxing
and JEMRA
Exposure assessment ~EM Hatalacac
Chernical risks and JECFA databases
JECEA Specifications and anahtical methods, residue definition, MRL proposals {veterinary drugs)
Publications Development of general principles Food additive specifications
Guidelines . ) ) ) Flavour specifications
JECFA has evaluated more than 2,500 food additives, approximately 40 contaminants and naturally occurring

summary reports toxicants, and residues of approximately 80 veterinary drugs. Residues of veterinary drugs

Full repart=



Countries v Emergencies v About Us v

Food safety

Food safety JECFA monographs

v Areas of work WHO Food additives series (FAS)

These monographs, publizhed by the World Health
Organization, contain detailed descriptions of the biological and
toxicological data considered in the evaluation, as well as the
Document centre intake assessment. The 15t 4th £th Fth gth g0t gpd {2th Back to JECFA Fublications

through 2™ series of FAS monagraphs are available in HTRL

format. WHO monographs beginning with the 512 series are

also available in PDOF format. The information and endpaints

. contained in the evaluations can be found in summarized form
on the WWHO Technical Report Series (TRS) page of this web site.

Databases

Ta locate the mast up-to-date evaluation and the carresponding FAS for a specific
chemical, please use the database of evaluation summaries. Click here for an
explanation on the output of the database.

List of publications in chronological order

1. Specifications for identity and purity and toxicological evaluation of some




INS

* INS — International Numbering System for Food

Additives

Sistema numérico internacional criado
pelo Comite de Aditivos Alimentares do
Codex Alimentarius (FAO- CCFAC)

No.
100
100 (1)
100 {i1)
101
101 (1)
101 (11)
102
103
104
107
110
120
121
122
123
124
125
127
128
129
131
132
133
140
141
141 (1)
141 (ii)

Name of Food Additive
Curcumins

Curcumin

Turmeric

Riboflavins

Riboflavin

Riboflavin 5'- Phosphate, Sodium
Tartrazine

Alkanet

Quinoline Yellow

Yellow 2G

Sunset Yellow FCF
Carmines

Citrus Red 2

Azorubine

Amaranth

Ponceau 4R

Ponceau SX

Erythrosine

Red 2G

Allura Red AC

Patent Blue V

Indigotine

Brilliant Blue FCF
Chlorophyll

Copper Chlorophylls
Chlorophyll Copper Complex
Chlorophyllin Copper Complex, Sodium and

Technical Function(s)
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour
Colour



Legislacao

Portaria n? 1004 — 11/12/1998

IATRIBUICAQ DE ADITIVOS
ICATEGORIA 8 - CARNES E PRODUTOS CARNEOS

Aditivo: Aditivo: Aditivo:

Mamero Funcao / Nome Limite maximo

INS g/100g
IAROMATIZANTE g.s.
ICORANTE

100 ICurcuma, Curcumina 0,002

120 \Carmim, Cochinilha, ac|o,01
ICarminico

150a \Caramelo natural, caramelo 1 -q.s.
simples

150b iCaramelo II - processo sulfitolq.s.
caustico

150c ICaramelo III - processo amonia [g.s.

150d ICaramelo IV - processo sulfitolq.s.
lamonia

160aii (Carotenos naturais (alfa, beta 0,002
igama)

160b Urucum, Annatto, Bixina,|{0,002(10)
Morbixina, Rocu

160c Paprica, capsorubina, capsantina (0,001

162 Vermelho de beterraba,|q.s.
betanina




Legislacao

ANVISA

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA

Geral

Resolugio CHNMNRPA NP 17, de 9 de maio de 1877
RODC - Resolug&o n® 42, de 10 de junho de 2008
Portaria n = 1003, de 11 de dezembro de 1998
Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997
Resolugdo CHNMNPA 21/79

Decreto n® 98.871, de 26 de margo de 1965
Decreto n® 50.040, de 24 de janeiro de 1981

Aditivos Alimentares

Aclcares

Resolugdn - RDC n° 1, de & de Janeiro de 2002
Resolugcdo - ROC n® 27, de 28 de margo de 2000
Resolugao CNS/MS n® 04, de 24 de novemnbro de 1988

Adngantes e edulcorantes

Resolugdo - RDC n® 18, de 24 de margo de 2008
Resolucao - RDC n® 8, de 20 de fevereiro de 2008
ResOucED - ROC N6, e 20 de feversir de 2008
Resolugdo - RDC n® 271, de 22 de setembro de 2005
Resolugdo - RDC n® 73, de 18 de margo de 2002
Partaria n° 39, de 13 de janeiro de 1998

Resolucao n° 48, de 5 de novemnbro de 2010
Resolugdo RDC ne 149, de 29 de margo de 2017

Aditivos BPF
Resolucdo n° 43, de 3 de novembro de 2010

Aditivos excluidos da lista BPF por inclusao de limite
Resolucao n° 46, de 3 de novemnbro de 2010

http://portal.anvisa.gov.br/aditivos-alimentares-e-coadjuvantes

Alimentas para fins especiais
Resolugén - RDC e 27, de 13 de fevereiro de 2004
Partaria n° 35, de 13 de janeiro de 1998
Portaria n° 28, de 13 de janeiro de 1998

Resolugéo RDC n° 149, de 29 de margo de 2017

Aromas
Resolugén - ROC n° 2, de 15 de janeiro de 2007
Regulamento Técnico Sobre Aditivos Aromatizantes

Instrugdo Normativa - IN 1° 15 de 13 de abril de 2017

Balas, confeitos, bambons, chacalates e similares
Resolugéo - ROC P 201, de 5 de julho de 2005
Resolugo n° 387, de 5 de agosto de 1999

Behidas alcodlicas fermentadas
Resolugéo —RDC 1 65, de 29 de novembro de 2011
Resolugéo - RDC P 8, de 20 de fevereiro de 2008

Resolugéo - RDC P 25, de 10 de fevereirn de 2008 - Revogada pela RDC 6

Resolugio CNS/MS e 04, de 24 de novembra de 1988 (PDF)

Bebidas alcadlicas nao fermentadas
Resolugéo —RDC 1 41, de 10 de agosta te 2009 - Revagado
Resolugo - RDC n° 5, de 04 de fevereiro de 2013

*inhos
Resalugéo - RDC e 123, de 04 de novembra de 2016

Coadjuvantes de Tecnologia

Agente de controle de microrganismo
Resalugéo - ROC r° 2, de 8 de janeiro de 2004
Resolugao - RDC e 7, de 2 de janeiro de 2001
Fortaria n° 161 M3/5VS, de 28 de abril de 1997
Portaria n° 72 MS/5VS, de 24 de agosto de 1995

Agicar

Resalugo - RDC n° 40, de 13 de setembro de 2011
Resolugao - RDC r° 13, de 07 de margo de 2008
Resalugéo - RDC 1 59, de 05 de setembro de 2007

Behidas alcodlicas
Resalugéo — RDC @ 64, de 29 de novermbro de 2011
Resolugo - RDC 1° 286, de 28 de setembro de 2005

Branqueamento de estBmago, bucho, tripa e mocotd de bovino

Partaria n° 235 - DETEN/MS, de 21 de maio de 1996

Eebidas néo alcodlicas

Resolug#n - ROC n° 8, de 20 e fevereiro de 2008
Resolugido - RDC n® 70, de 22 de outubro de 2007
Resolugdo - RDC n® 5, de 15 de janeiro de 2007
Resolupén RDC n° 25, de 15 de feversin de 2005
Partaria SvSMS n® 554, de 3 de novernbro de 1997

Caldos e 50pas
Resolugdo - RDC n® 33, de 2 de margo de 2001

Carres e produtos carmens

Portaria n° 1004, de 11 de dezembro de 1998
Partaria n® 1002, de 11 de dezembro de 1998
Resolugdo - RDC n® 179, de 17 de outubro de 2001
Resolugén - ROC n° 268, de 23 de feverein de 2001

Cereais e produtos de ou a base de cereais
Resolugdo - ROC n® 60, de 5 de setembro de 2007

Corantes

Resolugdo - CHMPA n° 11, de 1978
Resolucdo - CHNPA n° 44, de 1977
Resolugdo - CHMPA n® 37, de 1977

Fermentos
Resolugdo r® 4, de 11 de outubro de 1399
Portaria CUNPA 0™ 38/1977

Formulas Infantis
Resolugao - RDC n° 49, de 25 de setembro de 2014

Resnlugsn - RDC n° 46, de 19 de setembro de 2011 (Alterada pela RDC 4!

Férmulas para nutrigio enteral

Resolugao - RDC 160, de 6 de junho de 2017

Frutas e hortaligas

Resnlugo-ROC i@ 12, de 07 de margo de 2008
Resolugéo - ROC e 8, de 06 de marco de 2013

Resolugao RDC n° 149, de 29 de margo de 2017

Gelanos comestivers
Resolugso - RDC 103, de 15 de janeiro de 2007

Gelgias
Resnlugéo ROC n. 28 de 27/05/2009 Revogada
Resolugéo - ROC e 8, de 06 de marco de 2013

Goma kanjak

Resolugén - RDC r° 201, de & de julho de 2005
Resolugan - RE n° 140, de 9 de agosto de 2002
Portaria n® 13 DETENMS, de 11 de janeiro de 1996

Preparagdes culinarias industriais

Resolugao - RDC n® 27, de 25 de maio de 2009
Portaria DETENMS n® 164, de 15 de abril de 1936
Resolugao - RDC n* 34, de 9 de margo de 2001

Produtos de panificagao e biscoitos
Lein® 10.273, de & de setembro de 2001
Resolugao n® 383, de 9 de agosto de 1993

Queijos Petit Suisse
Resolugao - RDC n* 46, de 04 de novembro de 2011

Realgadores de Sahor
Resolugao - RDC n* 1, de 2 de janeiro de 2001

Snacks (petiscos)
Resolugo - RDC n° B4, de 17 de setembro de 2008

Sobremesas

Resolugao - RDC n® 201, de 5 de julho de 2005
Resolugao - RDC n® 169, de 10 de junho de 2002
Resolugao n® 368, de 5 de agosto de 1999

Suplementos Alimentares

Rezalucin-ROC n227739 de 26 de iulho de 2018

Leite e derivados

Portaria n® 38, de 15 de dezembro de 1589

Fortaria DETENMS n° 29, de 22 g Janeiro de 1596
Fortaria DETENMS 0 28, de 22 de Janeiro de 1596
Portaria DETENMS n® 21, de 15 de janeira de 1896
Portaria DETENMS n® 238, de 21 de maio de 1996
Resolugdo CHS/MS n° 4, de 24 de novemnbra de 1988

Resolugdn - RDC @ 244, de 17 de agosto de 2018

Maolhos e condimentos
Resolugdo - RDC n° 4, de 15 de janeiro de 2007

Oleos e Gorduras
Resolugio RDG nP 23, de 15 de feverelro de 2005
Resolugdo CNS/MS n° 4, de 24 de novembro de 1988

Resolugdo RDC n® 148, de 29 de margo de 2017

Owos e Derivados
Portaria DETENMS n® 240, de 22 de maio de 19596
Resolugdn CHS/MS n° 4, de 24 de novembro de 1988

Pescados e Produtos da pesca
Resolugdo CHS/MS n° 4, de 24 de novemnbra de 1988

Enzimas

Resolugéo - RDC n® 53, de 07 de outubro de 2014
Resolugéo - RDC n° 54, de 07 de outubro de 2014

Formulas para nutrigan enteral

Resolugao - RDC 160, de 6 de junho de 2017
Fritas e vegetais

Resolugéo - RDC n° 7, de 06 de margo te 2013
Gelados comestiveis

Resalugia RDC n° 149, de 29 de margo de 2017
Leite em pd

Resolugéo - RDC n° 244, de 17 de agosto de 2018

Oleos e Gorduras

Resalugan - RDC e 81 de 02 de junho de 2016
Resalugao - ROC ¢ 248, de 13 de setembro de 2005
Resalugan ROC ¢ 149, de 29 de margo de 2017
Lubrificante, agente de moidagem ou desmoldagem

Resolugéo RDC n. 27 de 26/05/2009
Resolucdo RDC ne 79 de 18 de marco de 2002
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Como utilizar aditivos?

Como e quando se deve utilizar os aditivos ?

@ Quando for necessario para manter o valor nutritivo ou as caracteristicas do alimento,
pressuposto o emprego de uma tecnologia adequada de fabricacao;

@ Na guantidade estritamente necessaria para a obtencao do efeito desejado, sempre salvando o
limite maximo de adicao a que vier a ser fixado pela legislacao.



Quando nao é permitido o uso de aditivos?

Como e quando se deve utilizar os Aditivos ?

@ Quando induzir o consumidor a erro, engano ou confusdo, quanto a qualidade e/ou genuinidade
do alimento considerado;

@ Quando houver qualquer evidéncia ou suspeita de que possui atividade tdxica;

@ Quando encobrir alteracdes ou adulteracdes dos alimentos ou das matérias-primas
destinadas a sua elaboragao.



Aditivos

@ Reguladores de Acidez
@ Antiumectantes

@ Antiespumantes

@ Corantes

@ Emulsificantes

@ Agentes de firmeza

@ Realcadores de sabor
@ Acidulantes

@ Gelificantes

@ Glaceantes

@ Umectantes

@ Sais Minerais
@ Vitaminas

@ Conservantes
@ Antioxidantes
@ Estabilizantes
@ Aromatizantes
@ Adocantes

@ Espessantes
@ Melhoradores
@ Enzimas

@ Propelentes



itivos




Aditivos mais utilizados

Os aditivos mais usados na industria de alimentos sao:

@ Acidulantes;

@ Antioxidantes;
@ Antiumectantes;
@ Aromatizantes;
@ Conservantes;
@ Corantes;

@ Edulcorantes;

@ Espessantes;

@ Estabilizantes;

@ Umectantes;



Acidulantes

Sabor

Conservacao

NLY NATU
SINCE 1886,




Antioxidantes

Evitar alteracOes de cor, odor e sabor

Ay
A VERDADEIRA

MAlONESE
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Antiumectantes

Empedramento/fluidez

)
1
|
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Aromatizantes

Atratividade sensorial

Correcao de defeitos

03¢
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Conservantes

Crescimento microbiano (deteriorativo/patogénico)




Corantes

Atratividade sensorial

Correcao de defeitos

&)
ElmaChips)




Edulcorantes

Reducao do impacto caldrico

(oM REDUCAO DE 4
0DE 10g, 00 SEIA, 254,
e 2y




Espessantes

Melhoria de textura

Estabilizacao

Peso thtuldo 200g

Teor de Gordura 20

Industria Brasilel ira

Creme de Leite
rﬁomogenetzago




Estabilizante

Evitar perdas de textura

Evitar separacao de fases e sinérese




Umectantes

Evitar desidratacdao do produto




Geracoes

(e

Periodo de
nascimento

Palavra-chave

Principais
caracteristicas

Baby Boomers

a partir do fim
da Il Guerra
Mundial (1945)

ESTABILIDADE

educacao rigida,
valores sdlidos,
obstinacao,
responsabilidade,
dificuldade em lidar
com mudancas.

a partir da
década de 1960

MUDANCAS

entendimento da

tecnologia como uma

nova aliada, ruptura

com os paradigmas das
geracoes anteriores,
maturidade,
independéncia, busca
pela liberdade e pelos
direitos.

Geragao Y

a partir da
década de 1980

TECNOLOGIA

postura desafiadora e
competitiva, facilidade
de adaptacgéo,
capacidade de se
dedicar a varias e
diferentes tarefas ao
mesmo tempo,
ambicao.

Geracao Z

a partir da
década de 1990
e nos anos 2000

CONECTIVIDADE

individualidade,
desapego, nao
desejam estabilidade,
ansiedade, velocidade
como estilo de vida,
redes sociais como
principal forma de
expressao e interacao.




Chart 1: An oven

Characteristics

Formative experiences

Percentage in
U.K. workforce®

Aspiration

titude toward
T.("f'V‘Oiﬂg\,-’
Attitude toward

career

Signature product

Communication media

Communication
preference

Preference when making
financial decisions

*Percentages ar

v of the w

orking ’._,'(‘;"('Y.ﬁi]‘l'}!"\

Maturists

(pre-1945)

Second World War

Nuclear families
Defined gender roles —
particutarly for women

%
3%
Home ownership

Largely disengaged

Jobs are for life

=

Automobile

@ @
B 9 pa

Face-to-face

@ @
g

Face-to-face meetings

e approximate at the time of publication

Baby Boomers
(1945-1960)
Cold War
Post-War boom
“Swinging Sixties"
Apollo Moon landings
Youth culture
Woodstock
Family-orientated
Rise of the teenager

33%

Job security

Early information
technology (IT) adaptors

Organisational — careers
are defined by employers

-

Television

.

Telephone

ga®r5a
Face-to-face ideally, but
telephone or e-mail if required

[ .’ [
Face-to-face ideally, but
increasingly will go online

Generation X
(1961-1980)

End of Cold War
Fall of Berlin Wall
Reagan / Gorbachev
Thatcherism
Live Aid
Introduction of first PC
Early mobile technology
Latch-key kids;
rising levels of divorce

35%

Work-life balance

Digital Immigrants

Early “portfolio” careers
— loyal to profession, not
necessarily to employer

L

Personal Computer

E-mail and text message

R N4

Text messaging or e-mail

2 na
Online — would prefer
face-to-face if time permitting

Generation Y
(1 981-1 995)

257

Freedom

and flexibility

28
M@ @<

B

@ @
e

Generation Z

(Born after 1995)

Economic downturn
Global warming
Global focus
Mobile devices
Energy crisis
Arab Spring
Produce own media
Cloud computing
Wiki-leaks

Currently employed in
either part-time jobs or
new apprenticeships

Security
and stability

“Technoholics™ — entirely dependent

on IT; limited grasp of alternatives

Career multitaskers — will move
seamlessly between or ations
and “pop-up” businesses

Google glass, graphene,
nano-computing,
3-D printing, driverless cars

Hand-held (or integrated into
clothing) communication devices

sa (]

Facetime
EapaEass
Solutions will be digitally
crowd-sourced



HOW THE FOOD
IS GROWN

v ORGANIC

*| oat mostly organically grown fruit
ond vegetables” (Roininan
et ol 1999)

Baketrdim ot 4 2004 Ompanga ot o, 2004,

Swegrist ot o, 2008 Brunner ot ol 2000,
Ronnorat of, 2012

% LOCAL

“For me, it is importont to buy troditional
products from my region” (Hammarting
o, 2018)

Oreponge ot of, 2004

. HOW THE FOOD |

INGREDIENTS
Free from:

1 ARTIFICIAL INGREDIENTS

“It is important to me that the food |
eat on a typical day... contains no
artificiol ingredients” x .

: PRESERVATIVES

“1 avoid foods that contain artificial
preservatives™ (Tob

g ARTIFICIAL
COLORS & FLAVORS

“It doesn "t contain artificial colon

i  CHEMICALS, HORMONES
& PESTICIDES

“It is important to me that the food |
ot on atypica day .. is certified free of

GMOs

“Teat what | eat... becouse it is natural™
(eg, not geneticdly modif

Presence of;

S PRODUCED

PRODUCTION PROCESS

(0) MINIMALLY

PROCESSED

“It is importont to me that

the food | eat on a typical

day... has undergone minimal
processing” (Pula ¢

Rawinan ot o, 1999,
Horkanen §

TRADITIONAL
% PRODUCTION
METHODS/HOMEMADE

*| prefer food that tostes
artisan /hand-orafted
(e.g.. food that is produced
by small companies)”
(Hemmerling et ol 2016)

THE FINAL
PRODUCT

L ) HEALTHY

*Natural foods are better for my
health”™ (Tobler et al, 2011)

Honkanen & Olse

c’/ ECO-FRIENDLY/ IN

ACCORDANCE
WITH NATURE

*1 find out what foods are
onvnronmnntdly nunod and do

TASTY

“Natural foods taste better than other
foods" (Hemmearing et o

Tebdur wt cf, 20

(] FRESH

“It is important to me that the food
products | buy ore fresh”

(Hemmerling 016)




Tendéncias Globais - 2018

e Transparéncia total

A falta de confianga generalizada aumentou a necessidade de que os produtores de alimentos e
bebidas sejam comunicativos sobre seus ingredientes, processos de producao e cadeias de

suprimentos. ) ]
Aumentam as alegacoes naturais e eticas em Ianc,amentos

de produtos globais de alimentos e bebidas

Alegacoes naturais de : SET.2006-AG0.2007

SET.2016-AG0.2017 | 29%

Alegacoes éticas e SET.2006-AG0.2007 | 1
sustentaveis

(por exemplo
embalagens
ecologicas. bem-estar SET.2016-AG0.2017 | 22%

animal/humano),

Source: Mintel Global New Products Database (GNFD)
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* Praticas de Autorrealizacao

A medida que mais consumidores sentem a vida moderna mais cadtica e

estressante, dietas flexiveis e balanceadas se tornam elementos integrais das
rotinas de autocuidado.

Consumidores concordam que controlar/aliviar o estresse e
um fator importante para um estilo de vida saudavel

- «

TAILANDIA AUSTRALIA INDONESIA

Base: Usuénos de Intemet acima de 16 anocs em
grandes regides metropolitanas (1.301 na Tailandia
1.407 na Australia, 1.192 na Indonésia)




DU MATIN

horbone owvies
& poonme
. | |




Tendéncias Globais - 2018

- Consumidores europeus
L Novas Sensagoes sao abertos a provar
alimentos e bebidas com

texturas inesperadas. y
POLONIA

Experiéncias que estimulam diversos ALEMANHA
sentidos podem fornecer fugas da ._,_;
rotina e do estresse para os FRANGA 3
consumidores, oportunidades para » w2

novas memarias ou gerar posts para -_ ,%m
serem curtidos nas midias sociais. ESPANHA X
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* Tratamento Preferencial

Uma nova era na personalizacao esta surgindo devido a expansao das compras de
alimentos online ou por dispositivos moveis.



Aquil vocé verd o
percentual de
detconta para
<ada produto!
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~

Saiba seu
saldo de
pontas!

(

~

(0 TUTORIAL

Menu com todas
as funcionalidades
doapp!

As ofertas que
aparacem aqul
530 56 para vock!
Voct pode
ativi-las e
comprd-las em
sun loja de
prafenincia

)

Descubra ainda

mais ofertas!

¢

P Acucor

DESCONT

PRODUTOS
QUE VOCE COMPRA

R$1,10de

PRODUTOS
QUE VOCE PODE GOSTAR

500

Preparado para ter muitos bono!

» 0spociais
Mantenha seu cadastro atualizado e nio esquegs
de sempre se identificar no caixa com seu CPF, 56
assim vocé aproveita todas as vantagens, porque
1 Cllente Mals faz tods » diferengs.

Tudo simples, ripido e gritist

a Mais
resqate do
vale-compea

Rasgate po ot vale-compra
diratamanta no caixa

Aproveite as ofertas
que 840 exclusiva

5 lojas fisicas

a Clonte Mais

Tonha beneficios em muitas parceiros
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* Feira de Ciéncias
A Tecnologia esta sendo usada para criar solucdes para o nosso uso abusivo de
recursos alimentares.

Consumidores europeus acham atraente a
carne de laboratorio, cultivada ou sintética.

ALEMANHA ITALIA FRANCA POLONIA

Base: 2.000 usuanos de internet acima de 16 anos de idade
Source: Minte! Reparts 2017
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Inovacao

e Biofortification
* Fortification
e Supplemented Foods

Enhanced
Nutritional
Profile

e Sweeteners / Sugar
Replacements

¢ Colours
e Flavours

Food
Additives

Opportunity:
Innovative
Ingredients

e Alternative Proteins
¢ Trans-Fat Replacements
¢ Sodium Replacements

Replacement
Ingredients

* Novel Fibres
¢ Antioxidants
 Prebiotics / Probiotics

Value Added
Ingredients




Inovacao

¢ Genetically Engineered Foods
* DNA Testing
¢ Nutrigenomics

Biotechnology

* Food Processing

Nanotechnology ¢ Food Preserving

Opportunity:
Emerging

Technologies

¢ Rapid Detection

e Quality Preservation

e Interactive Sensors

e Consumer Friendly

¢ Environmentally Sustainable

Packaging

Applied

] ¢ Non Thermal Processing
Technologies

* 3D Printing




Polyphenols
Ascorbic acid
Carotenoids
Tocopherols

Bacterlocing
Natamycin
Reuterin
Poly-L-Lysine
Lysozyme
Lactoperoxidase
Lactoferrin
Polyphenols
Essential alls

Annatto
Paprika
B-carotene
Lutein
Carotenoids
Anthocyanins
Betalains
Chlorophylls
Curcumin
Caminic acid

* Erythritol

¢ Tagatose

¢ Steviol
glycosides

¢ Glycyrrhizin

¢ Thaumatin




Fake News

- N w | Salgadinho Cheetos Biscoito Nesfit pega
3 pega fogo porque é fogo porque é feito
- ' feito de plastico de plastico




g INFORMACAO NUTRICIONAL X inf e A
Porcao de 30 g (5 biscoitos) '; ik Tl S
- e orcao de 25 g (1'2 xicara)
Quantidade por porcao %VD(*) Qu;;\ﬁdideptr e
Valor energético 129 keal = 542 kJ 6% Yhlar Energitico PR
| Carboidratos 20 g, dos quais: 7°io Cathoidratos 7% di quits:
Aclcares 134 * Apacares Og
| Proteinas 2449 3% Proteinas 168
Gorduras totais 4,6 g, das quais:| 8% H j e
Gorduras saturadas 0,7¢ 3% ST e
Gordiras Trans
Gorduras trans 0 g i . Gorduras Monomsabmdas
Gorduras monoinsaturadas 10g 54 ] Gordurs Polimsaturadas
Gorduras poli-insaturadas 2,24 * . Colesterol
Colesterol 0 mg 0% B FinAlmets
Fibra alimentar A 8% Pegs
Sédio ®mg__ | 4% A
* % Valores Diarios de referéncia com base em uma J

dieta de 2.000 kcal ou 8.400kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. ** VD ndo estabelecid




Cuidado!

Mais uma vez a industria de bebidas esta escondendo a verdade dos consumidores! O
Instituto de Quimica da USP, através de declaracdao do Dr. Fernando Pessoa, informou
que varias marcas de refrigerantes populares e sucos prontos apresentam em sua
composicao monoxido de dihidrogénio. Esta substancia é responsavel pela morte de
milhares de pessoas anualmente no mundo! Em sua versao soélida, causa graves
qgueimaduras de pele, podendo ser fatal quando na sua forma de vapor surper
aquecido. Além disso, esta substancia é ajuda no crescimento de fugos e bactérias
causadoras de doencas como salmonella e causa oxidacao de varios tipos de metais.
De acordo com o Dr. Fernando, nao é possivel detectar o sabor e cor desta substancia,
o que torna mais dificil saber quando a mesma esta presente no alimento. Ainda de
acordo com ele, todas as marcas analisadas apresentaram grandes quantidades deste
composto! Cuidado! Compartilhe com seus amigos e familiares!



Fake News

Ovos de plastico da China chegaram ao Brasil




Fake News

Margarina foi fabricada para engordar perus



Fake News

Fanta uva com substancias cancerigenas

ALERTA GERAL ATENCAO FANTA UVA
A propaganda parou...

Estamos repassando o e-mail abaixo para conhecimento e prevencao, principalmente para aqueles que bebem este refrigerante: Fanta Uva.
Este e-mail estd sendo repassado dentro do Hospital que trabalha uma pessoa amiga.

Fato ja esta confirmado: Vinte e trés pessoas ja passaram pelo Hospital das Clinicas com um mesmo sintoma: falta de atividade renal e o
aparecimento de tumores no reto. Todos os internados relataram o comecgo das dores e a consequente internagdo apds ingerirem altas doses
de Fanta Uva.

Pesquisas realizadas pelo renomado Instituto Fleury, apontaram grande quantidade de Fenofinol, almeido e Voliteral, substancias téxicas e que
causam, respectivamente, a ma atividade dos rins e cancer.

Segundo Dr.Paulo José Teixeira, formado pela USP e especialista em Toxicologia, as pessoas ndo devem ingerir mais o citado refrigerante.

A Direcdo da Coca-Cola ja assumiu sua culpa e prometeu indenizar os pacientes e todos aqueles que venham a se contaminar com o
refrigerante.

Lembre-se: Divulgar a todos de sua familia, é a consciéncia de cada um que deve decidir, mas a nossa deve estar tranquila.

Por favor ndo deixem de repassar esta mensagem para todos que vocés conhecem....

ALERTA GERAL ATENCAO FANTA UVA

Essa vai para Eva Fernandes, Bete Santos, Giovanna Biersack e outros que gostam de FANTA UVA!
FICA DICA.



Obrigado!



