
Aditivos Alimentares 

Ensino, Desafios e Inovações  





Legislação 

“Aditivo Alimentar é qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem 
propósito de nutrir, com o objetivo de modificar as características físicas, químicas, biológicas ou 
sensoriais, durante a fabricação, processamento, preparação, tratamento, embalagem, 
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulação de um alimento. Ao agregar-se 
poderá resultar em que o próprio aditivo ou seus derivados se convertam em um componente de 
tal alimento. Esta definição não inclui os contaminantes ou substâncias nutritivas que sejam 
incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.” 

 
PORTARIA Nº 540 - SVS/MS, DE 27 DE OUTUBRO DE 1997 



Legislação 
Órgãos de Referência Internacional 

FAO/WHO – JECFA (The Joint FAO/WHO COMMITTEE ON FOOD ADDITIVES) 
Comitê científico internacional formado pela associação da FAO e WHO para o estudo sobre a segurança 

alimentar dos aditivos. Faz parte do Codex Alimentarius. 

FDA – Food and Drug Administration – EUA 

Órgão americano responsável pela autorização 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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INS  

• INS – International Numbering System for Food 
Additives 

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



Legislação Portaria nº 1004 – 11/12/1998   



Legislação 

http://portal.anvisa.gov.br/aditivos-alimentares-e-coadjuvantes 
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Como utilizar aditivos? 
Como e quando se deve utilizar os aditivos ? 

Quando for necessário para manter o valor nutritivo ou as características do alimento, 
pressuposto o emprego de uma tecnologia adequada de fabricação; 

Na quantidade estritamente necessária para a obtenção do efeito desejado, sempre salvando o 
limite máximo de adição a que vier a ser fixado pela legislação. 



Quando não é permitido o uso de aditivos? 
Como e quando se deve utilizar os Aditivos ? 

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

Quando houver qualquer evidência ou suspeita de que possui atividade tóxica; 

Quando encobrir alterações ou adulterações dos alimentos ou das matérias-primas 
destinadas a sua elaboração. 



Aditivos 

Reguladores de Acidez 
Antiumectantes 
Antiespumantes 
Corantes 
Emulsificantes 
Agentes de firmeza 
Realçadores de sabor 
Acidulantes 
Gelificantes 
Glaceantes 
Umectantes 

Sais Minerais 
Vitaminas 
Conservantes 
Antioxidantes 
Estabilizantes 
Aromatizantes 
Adoçantes 
Espessantes 
Melhoradores 
Enzimas 
Propelentes 



Aditivos 



Aditivos mais utilizados 
Os aditivos mais usados na indústria de alimentos são: 

Conservantes; 

Corantes; 

Estabilizantes; 

Espessantes; 

Antioxidantes; 

Aromatizantes; 

Acidulantes; 

Antiumectantes; 

Edulcorantes; 

Umectantes; 



Acidulantes 

Sabor 

Conservação 



Antioxidantes 

Evitar alterações de cor, odor e sabor 



Antiumectantes 

Empedramento/fluidez 



Aromatizantes 
Atratividade sensorial 

Correção de defeitos 



Conservantes 
Crescimento microbiano (deteriorativo/patogênico) 



Corantes 
Atratividade sensorial 

Correção de defeitos 



Edulcorantes 

Redução do impacto calórico 



Espessantes 
Melhoria de textura 

Estabilização 



Estabilizante 

Evitar perdas de textura 

Evitar separação de fases e sinérese 



Umectantes 

Evitar desidratação do produto 



Gerações 







Tendências Globais - 2018 

• Transparência total 

 A falta de confiança generalizada aumentou a necessidade de que os produtores de alimentos e 
bebidas sejam comunicativos sobre seus ingredientes, processos de produção e cadeias de 
suprimentos. 





Tendências Globais - 2018 

• Práticas de Autorrealização 
À medida que mais consumidores sentem a vida moderna mais caótica e 
estressante, dietas flexíveis e balanceadas se tornam elementos integrais das 
rotinas de autocuidado. 





Tendências Globais - 2018 

• Novas Sensações 

Experiências que estimulam diversos 
sentidos podem fornecer fugas da 
rotina e do estresse para os 
consumidores, oportunidades para 
novas memórias ou gerar posts para 
serem curtidos nas mídias sociais. 





Tendências Globais - 2018 

• Tratamento Preferencial 
Uma nova era na personalização está surgindo devido à expansão das compras de 
alimentos online ou por dispositivos móveis. 





Tendências Globais - 2018 

• Feira de Ciências 

A Tecnologia está sendo usada para criar soluções para o nosso uso abusivo de 
recursos alimentares. 





Inovação 



Inovação 





Fake News 

Biscoito Nesfit pega 
fogo porque é feito 
de plástico 

Salgadinho Cheetos 
pega fogo porque é 
feito de plástico 





Cuidado! 

Mais uma vez a indústria de bebidas está escondendo a verdade dos consumidores! O 
Instituto de Química da USP, através de declaração do Dr. Fernando Pessoa, informou 
que várias marcas de refrigerantes populares e sucos prontos apresentam em sua 
composição monóxido de dihidrogênio. Esta substância é responsável pela morte de 
milhares de pessoas anualmente no mundo! Em sua versão sólida, causa graves 
queimaduras de pele, podendo ser fatal quando na sua forma de vapor surper 
aquecido. Além disso, esta substância é ajuda no crescimento de fugos e bactérias 
causadoras de doenças como salmonella e causa oxidação de vários tipos de metais. 
De acordo com o Dr. Fernando, não é possível detectar o sabor e cor desta substância, 
o que torna mais difícil saber quando a mesma está 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 plástico da China chegaram ao Brasil 



Fake News 
Margarina foi fabricada para engordar perus 



Fake News 
Fanta uva com substâncias cancerígenas 

ALERTA GERAL ATENÇÃO FANTA UVA 
 
A propaganda parou... 
Porque??????? Reparem... a propaganda quase não se vê mais na mídia... Por que será??? 
Estamos repassando o e-mail abaixo para conhecimento e prevenção, principalmente para aqueles que bebem este refrigerante: Fanta Uva. 
Este e-mail está sendo repassado dentro do Hospital que trabalha uma pessoa amiga. 
Fato já está confirmado: Vinte e três pessoas já passaram pelo Hospital das Clínicas com um mesmo sintoma: falta de atividade renal e o 
aparecimento de tumores no reto. Todos os internados relataram o começo das dores e a consequente internação após ingerirem altas doses 
de Fanta Uva. 
Pesquisas realizadas pelo renomado Instituto Fleury, apontaram grande quantidade de Fenofinol, almeido e Voliteral, substâncias tóxicas e que 
causam, respectivamente, a má atividade dos rins e câncer. 
Segundo Dr.Paulo José Teixeira, formado pela USP e especialista em Toxicologia, as pessoas não devem ingerir mais o citado refrigerante. 
A Direção da Coca-Cola já 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 família, é a consciência de cada um que deve decidir, mas a nossa deve estar tranqüila. 
.... 
Por favor não deixem de repassar esta mensagem para todos que vocês conhecem.... 
ALERTA GERAL ATENÇÃO FANTA UVA 
Essa vai para Eva Fernandes, Bete Santos, Giovanna Biersack e outros que gostam de FANTA UVA! 
FICA DICA. 



Obrigado! 


