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SAUDE
Saiba que aditivos

sao misturados
aos alimentos e
suas funcoes es
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ADICIONADOS AOS ALIMENTOS Veja exemplos do que pode ser acrescentado e quais as fungdes dos aditivos

ANTIOXIDANTES

Servem para
retardar a
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REALCADORES
DE SABOR

Real¢a ou
proporciona

EDULCORANTES
ARTIFICIAIS

Confere sabor
doce ao alimento

oxidacdo do duto, geralmente cor de um diferentes ingre- cdo dos alimentos alimento aroma aos
alimento para evitar bactérias | | alimento dientes usados nos provocada por alimentos
alimentos e bebidas || microorganismos
Vitamina £ Acido citrico, Clrcuma, Goma xantana Acido saérbico, Carragena Sorbital Acetato de Aspartame,
Vitamina C carbonato de célcio || tartrazina propionato octila sacarina
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Bolo Leite Manteiga Doces (como balas, Frutas (embaladas) Maionese Carne industrializada
caramelos, pastilhas) (embutidos)

Fonte: Anvisa; Airton Vialta, do Ital

NATALIA CANCIAN
DE BRASILIA

Acido ascérbico, nitrito e
nitrato de potassio, acido sor-
bico. A recente polémica em
torno douso dessas substan-
cias por frigorificos investiga-
dos na Operacdo Came Fra-
catrouxeduvidas para quem
ficou surpreso ao saber que
tais “ingredientes” sdo, em
certos limites, permitidos (e
amplamente usados): afinal,
o que mais é adicionado aos
alimentos industrializad os?

A resposta vem da Anvisa
(Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria), responsavel
por regular ousodoschama-
dos “aditivos alimentares”.

Saosubstdnciasde origem
natural ou sintética que po-
dem ser adicionadas duran-
te afabricacao dosalimentos
nao para nutrir, mas sim pa-
ramanter ou alterar as carac-
teristicas do produto.

Entreas funcdes, estio ga-
rantira seguranca, mantera
aparéncia ou dar maior sabor.

Hoje, ha 351 aditivos dife-
rentes autorizados no Brasil,
distribuidos entre 301 catego-
rias ou tipos de alimentos —

além das cames, ha regras
para uso deles em molhos,
dleos, paes, doces, sopaseaté
mesmo frutas embaladas.

Um nimero que, segundo
a Anvisa, vem crescendo nos
altimos anos. Nesta semana,
nove aditivos que ja faziam
parte da lista de alguns ali-
mentos ganharam aval para
serem usados em outros. “0
usode aditivos é uma questao
denecessidade enaode esco-
lha das empresas”, diz Airton
Vialta, assessor técnicodoltal
(Instituto de Tecnologia de
Alimentos de Sao Paulo).

Segundo Vialta, a quanti-
dadede aditivos utilizada de-
pende de fatores como o cus-
to, quantidade de ingredien-
tes, tipo de processamento e
embalagem utilizada.

“No leite pasteurizado, por
exemplo, ndo se usaaditivos.
No leite UHT sdo usados ape-
nas os estabilizantes citratos
e ou fosfatos, pois o produto
passa por tratamento térmi-
co mais severo”, afirma.

Um exemplo é o bolo in-
dustrializado. Além dos clas-
sicos farinha, leite, ovo e acti-
car, a receita pode levar co-
rantes, estabilizantes, emul-
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...estdao autorizados para uso em
alimentos industrializados pela
Anvisa; ‘ingredientes’ mantém

o sabor e seguranca, mas faltam
estudos de longo prazo sobre riscos

sificantes, umectantes e con-
servantes (veja infografico).
“Quando preparamos o bo-
lo em casa, ndo usamos a
maioria desses aditivos por-
que nao precisamos da pa-
dronizacao, atratividade e
que o produto dure tanto.”
Mas uma pesquisa do Idec
(Instituto de Defesa do Con-
sumidor) com 96 alimentos
aponta que a quantidade de
aditivos varia muito de uma
marca para outra. Uma bar-
rinha de cereal, por exemplo,
pode ter de 4 a 17 aditivos.
Endo da para usar menos?
“Depende do que vou fazer
com o alimento depois que
esta pronto. Um biscoito em-
balado tem mais aditivos que
um pao francés, nao para ser
mais prejudicial, mas porque
precisa”, diz Ary Bucione, do
Brafic (conselho brasileiro de
informacao sobre alimentos).
Ja para a nutricionista Ana
Paula Bortoletto, apesar de
necessarios para conserva-
cao, ha uso excessivo. “Se
usassem matérias-primas de
mais qualidade, nao precisa-
riam ter tantos aditivos.”
QOutro ponto de embates
ocorre em relacao aos riscos.

Para Felix Reyes, professor
de toxicologia da Unicamp,
ha muitos mitos sobre o tema.
Ele ressalta que, antes de se-
rem autorizados, os aditivos
passam por avaliacao dos 6r-
gdos reguladores, que consi-
deram a toxicidade edadosde
consumo dos alimentos.

Para ele, porém, é preciso
maior fiscalizacdo para saber
seoslimites estdo sendocum-
pridos. “Um corante ndo deve
serusado para encobrir falhas
de processamento.”

Ja Bortoletto, do Idec, afir-
ma que, apesar dos limites
apontados para uso dealguns
aditivos, faltam estudos que
apontem os efeitos a satidea
longo prazo e a interacdo en-
tre diferentes aditivos.

A preocupacao é maior di-
ante do aumento do consu-
mo dealimentos ultraproces-
sados em detrimento de ali-
mentos in natura.

A Abia, associacao que re-
presenta a inddstria de ali-
mentos, diz que os aditivos
seguem processos rigorosos
de avaliacdo e desempenham
papel importante na seguran-
¢a, sabor, aparéncia, textura
e frescor dos alimentos.
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