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FAO (Food and Agriculture Organization)

comité da Nac¢oes Unidas que da diretrizes sobre

alimentacado e agricultura

Aditivos sdo “substdncias ndo
nutritivas, com a finalidade de melhorar
a aparéncia, sabor, textura e tempo de

armazenamento’
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ADITIVOS

Para que um aditivo alimentar ou coadjuvante de tecnologia

seja aprovado no Brasil sdao consideradas referéncias

internacionalmente reconhecidas, como

e 0 Codex Alimentarius,

e a Uniao Européia e,

e a U.S. Food and Drug Administration - FDA.
Critério estabelecido por

e legislacdo brasileira — Portaria SVS/MS n. 540/1997
e MERCOSUL - GMC/RES. N° 52/98.



e

Aditivos - ANVISA

Legislacao Especifica de Aditivos Alimentares e

Coadjuvantes de Tecnologia -
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/aditiv
os.htm




e

Aditivos - MAPA

http://www.agricultura.gov.br/animal/qualidade-dos-alimentos/aditivos-alimentares
Carnes (bovinos, suinos, caprinos, equinos e avestruzes) e de aves/ovos

e os limites da quantidade de aditivos definidos pela Instru¢ao Normativa 51/2006,

elaborada com base em dados do Ministério da Saude.

Pescados
e os limites das quantidades de aditivos estdo listados em estudo conjunto de paises

membros do Mercosul.
e Em caso de produto ndo constante na lista, adota-se o Codex Alimentarius como base de
referéncia.

Derivados do leite
e Limites elaborados com base em acordos do Mercosul e estdo descritos no Regulamento

Técnico de Identidade e Qualidade (RTQI) de cada produto.
* Ao todo 46 normas editadas pelo Ministério da Agricultura estabelecendo RTQIs de

produtos do setor lacteo.
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Resolucao-RDC n° 27/2010

Os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia

estdo dispensados da obrigatoriedade de registro na
ANVISA.

Empresas - responsaveis por apresentar comunicado de
inicio de fabricacao junto ao 6rgao de vigilancia
sanitaria onde esta localizada a empresa

(procedimentos definidos na Resolug¢do n® 23/2000)

Item 5.6.1 - isenta os aditivos alimentares inscritos na
Farmacopéia Brasileira e aqueles utilizados de acordo
com as Boas Praticas de Fabricacdao - BPF.



Classes de aditivos

Aromatizantes (flavorizantes)
Adocantes

Conservantes

Antioxidantes

Pigmentos e corantes
Emulsificantes

Estabilizantes



Categoria Fungao Aditivos Lodigo de
rotulagem
Acidulante Substancia que aumenta a acidez ou confere um sabor Acido citrico H. I
acido. Acido latico H. VI
Acido tartarico H. IX
Aromatizantes Sao substancias ou misturas de substancias com pro-  Aroma natural Por extenso
priedades aromaticas, sapidas ou ambas, capazes de  Aroma artif cial
dar ou reforcar o aroma, o sabor ou ambos. Aroma idéntico a...
Antioxidante Retarda o aparecimento de alteragao oxidativa. Butil- hidroxianisol (BHA) AV
Butil- hidroxitolueno (BHT) AM
Antiumectante Substancia capaz de reduzir as caracteristicas hi- Carbonato de calcio AU. |
groscopicas dos alimentos e diminuir a tendéncia de Dioxido de silicio AU. VIl
adesao, umas as outras, das particulas individuais.
Conservador Substancia que impede ou retarda a alteragdo provo-  Acido benzoico e seus sais de Pl
cada por microrganismos ou enzimas. sodio, potassio e célcio
Nitratos de potassio ou de sédio PV
Nitritos de potassio ou de sodio PVl
Corante Substancia que confere, intensif ca ou restaura a cor. Corantes artif ciais C.
Corantes artif ciais C.|
Corantes naturais C.
Edulcorante Substancia diferente dos acucares que confere sabor  Sacarina N&o encontrado
doce. Ciclamato de sodio
Emulsionante/ Substancia que torna possivel a formacao ou manuten- Carbonato de célcio Nao encontrado
Emulsif cante ¢ao de uma mistura uniforme de duas ou mais fases Sorbato de potassio
imisciveis.
Espessante Substancia que aumenta a viscosidade. Goma guar ER VI
Goma Xantana ER Xl
Estabilizante Torna possivel a manutengao de dispersao uniforme de Citrato de sodio ETV
duas ou mais substancias imisciveis. Cloreto de calcio ET XLIV
Fermentos qui- Sao substancias ou misturas de substancias que Bicarbonato de sodio Nao encontrado

micos

liberam gas e, dessa maneira, aumentam o volume da
massa.

Bicarbonato de amonio

Gelif cante Da textura por meio da formagao de gel. Dioctil sulfosuccinato de sodio Nao encontrado
Regulador de Substéancia que altera ou controla a acidez ou alcalini-  Carbonato de potassio N&ao encontrado
acidez dade. Carbonato de sédio

Umectante Protege os alimentos da perda de umidade em am- Glicerol

bientes de baixa umidade ou que facilitam a dissolu-
¢ao de um pd em meio aquoso.

Lactato de sddio

u.l
u.v

gnint.sbq.org.br



AROMATIZANTES

Substancias ou misturas de substancias com

propriedades odoriferas e ou sapidas,
 capazes de conferir ou intensificar o aroma e ou sabor

dos alimentos.
Para efeitos do Regulamento Técnico os aromatizantes

classificam-se em naturais ou sintéticos.

RDC N° 2, 15 /01/2007
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Flavor

Quando o alimento é consumido as interacoes entre
sabor, odor e sensibilidade a textura provoca uma
sensacdo geral que é melhor definida como flavor.
O sabor é principalmente uma resposta integrada as

sensacoes do gosto e do aroma.

11
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Flavor - compostos responsaveis

SABOR
e Geralmente ndo volateis a temp. ambiente
e Ex. Acucares, sais, acidos, etc.
ODORES
e designados como substancias aromaticas
e Dezenas ou centenas de substancias, com diferentes

propriedades fisico-quimicas

12
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Substancias aromaticas -

COMPOSTOS VOLATEIS

percebidos pelos receptores de odor do sistema olfativo

catalogadas mais de 3.000 substancias simples volateis que podem
ser utilizadas para compor os mais variados aromas que existem na

natureza.

e Mel - aroma composto de mais de 200 aromas individuais;
e Maca - aroma mais de 130 componentes individuais, volateis.
e Café torrado - aroma tao complexo que foi identificado mais de

mil componentes na sua constitui¢ao

13
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Aromatizantes - Estrutura

A maioria dos aromatizantes naturais sao terpenoides
Aldeidos ou ésteres de baixa massa molar

Derivados de aminoacidos



Terpenos

CHj

5 OH

Geraniol

monoterpenoide e um alcool.

parte primaria do 6leo-de-rosas, do 6leo de
palmarosa e do oleo de citronela.

aparece em pequenas quantidades no geranio,
limao e muitos outros oleos essenciais.

um clareador para o 6leo de palido-amarelo, que
é insoltivel em dgua mas soluvel na maioria dos
solventes organicos comuns.

Ele possui um odor semelhante a rosa , para o
qual é usado em perfumes.

usado em sabores como péra, amora, meldo,
maca vermelha, lima, laranja, limdo, melancia,
abacaxi e mirtilo ("blueberry")

Limoneno

(TUPAC: 1-metil-4-(prop-1-en-2-il)ciclohex-1-
eno)

- substancia quimica, organica, natural,
pertencente a familia dos terpenos, classe
dos monoterpenos, de férmula molecular
CioHa16,

- encontrada em frutas citricas (cascas
principalmente de limdes e laranjas ),

- volatil e, por isso, responsavel pelo cheiro /\

que essas frutas apresentam

/

Por Benjah-bmm27 - Obra do préprio, Dominio publico,
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=1031021



= Table 5.33. Terpenes in food

Monoterpenes

Acyelic (including cyelic derivatives)

| ==

Myrcene (1) trans-Clcimene (1) c1s-Ocimene (I1T)

OH
| OH

| RGOS X

- O
Linalool {1V) 2,6,6-Trimethyl-2-vimyl- 2-Methyl-2-vinyl-5-
5-hydroxytetrahydro- hydroxyisopropyltetra-
pyran® (1Va) hvdrofuran® (IVb)

16
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Table 5.33, (Continued)

/ |

OH

Geraniol® (V)

| OH
~
Citronellol® (VIT)

Monocyclic

Limonene (IX)

Q.

Nerol® (VI)

5,

Rose oxide (Vlla)

@
X

o-Terpinene (X}

|

Meroloxide (Va)

oi-Phellandrene (XI)



p-Phellandrene (XII)

OH
|

Pulegol (XV)

H,OH

Perilla alcohol (XVIII)

A
y-Terpinene (XIII) Menthol (XIV)
e H
HO
Carveol (XVI) a-Terpineol (X{VID)

SN [

Menthone (XIX) Pulegone (XX)

18



— I Table 5.34. Sen properties of some terpenes

Compound” Aroma quality Odor threshold
(ug/kg. water)
Myrcene (1) Herbaceous. 14
metallic
Linalool (IV) Flowery 6
cis-Furanlinalool Sweet-woody 6000
oxide (IVb)
Geraniol (V) Rose-like TS
2 666 Geranial (Va) Citrus-like 32
/ \ Nerol (VD) 300
O Citronellol (VII) Rose-like 10
e(\ cis-Rose oxide (Vlla) Geranium-like 0.1
(Q R(+)-Limonene (IX) Citrus-like 200
"e R(—)-at-Phellandrene  Terpene-like. 500
(XDh medicinal
S(—)-a-Phellandrene  Dill-like, 200
(XD herbaceous
a-Terpincol (XVII)  Lilac-like. 330
peach-like
(R)-Carvone (XXI) 50
1.8-Cineol (XXIII) Spicy. 12
camphor-like
(all-E)-a-Sinensal Orange-like 0.05
(XXXIX)
(—)-B-Caryophyllene  Spicy. dry 64
(XLIX)
(—)-Rotundone (L) Peppery 0.008

TThe numbering of the compounds refers to Table 5.33.



Aromatizantes e Flavorizantes

ANVISA - Resolucao n.2 104 de 14

e de maio de 1999
Classificam-se em:

- aroma natural;

- aroma natural reforcado,
- aroma reconstituido,

- aroma imitagao e

- aroma artificial.

20
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Aromatizantes

ANVISA - RDC N° 2, 15 /01/2007

Classificam-se em:
- aroma natural;

- aroma sintetico,

21



Aromas Naturais

obtidos exclusivamente mediante métodos

* fisicos, microbiologicos ou enzimaticos, a partir de matérias-primas
naturais.

Produtos de origem animal ou vegetal normalmente
utilizados na alimentacao humana,

e que contenham substancias odoriferas e/ou sapidas,

* seja em seu estado natural ou apés um tratamento adequado,

como torrefacao, coccao, fermentacao, entre outros.

22
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1. Aromatizantes/aromas naturais

Oleos Essenciais

Extratos
o Liquidos
o Secos

Balsamos, oleoresinas e oleogomaresinas

Substancias aromatizantes/aromas naturais isolados

23
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1a. Oleos essenciais

produtos volateis de origem vegetal obtidos por processo
fisico.

Podem se apresentar isoladamente ou misturados entre si,
retificados, desterpenados ou concentrados.

e Entende-se por retificados os produtos que tenham sido submetidos
a processo de destilacdo fracionada para concentrar determinados
componentes;

e por desterpenados, aqueles que tenham sido submetidos a processo
de desterpenacao; e

e por concentrados, os que tenham sido parcialmente desterpenados

24
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1b. Extratos

Sdo obtidos por esgotamento a frio ou a quente de
produtos de origem animal ou vegetal com solventes
permitidos, que posteriormente podem ser
eliminados ou nao.

Os extratos devem conter os principios sapidos
aromaticos volateis e fixos correspondentes ao
respectivo produto natural.

25



1b. Extratos

Extratos liquidos: Obtidos sem a eliminacdo do solvente ou
eliminando-o de forma parcial.
Extratos secos: Obtidos com a eliminacao do solvente. Sdo

conhecidos comercialmente sob as seguintes denominacoes:
e Concretos - quando procedem da extracdo de vegetais frescos;
e Resindides - quando procedem da extracao de vegetais secos ou de
balsamos, oleoresinas ou oleogomaresinas;
e Purificados absolutos - quando procedem de extratos secos por
dissolucdao em etanol, esfriamento e filtracao a frio, com eliminacao

posterior do etanol.

26
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1c. Balsamos, oleorresinas e
oleogomarresinas

produtos obtidos mediante a exudacdo livre ou

provocada de determinadas espécies vegetais

27
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1d. Substancias aromatizantes naturais

isoladas

Sao substancias quimicamente definidas,

obtidas por processos

* fisicos, microbiologicos ou enzimaticos adequados, a partir de
matérias-primas aromatizantes naturais ou de
aromatizantes/aromas naturais.

Os sais de substancias naturais com os seguintes cations:
H+*, Na*, K*, Ca?* e Fe3* e dnions: Cl-, SO4, CO3" se
classificam como aromatizantes/aromas naturais.

28
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2. Aromas sintéticos

Compostos quimicamente definidos obtidos por

processos quimicos.

Correspondem a aromas idénticos aos naturais e

aromas artificiais

29



2a. Aromas sintéticos idénticos aos naturais

substdancias quimicamente definidas obtidas por sintese

aquelas isoladas por processos quimicos a partir de matérias-primas de
origem animal ou vegetal, que apresentam uma estrutura quimica
idéntica a das substancias presentes nas referidas matérias-primas
naturais (processadas o ndo).

Os sais de substancias idénticas as naturais com os cations H*, Na+*, K*,
Ca?* e Fe3* e dnions: Cl;, SO+, CO3 classificam-se como aromas
idénticos aos naturais.

30



2b. Aromas Artificiais

compostos quimicos obtidos por sintese,

que ainda ndo tenham sido identificados em produtos de
origem animal ou vegetal

utilizados por suas propriedades aromaticas, em seu

estado primario ou preparados para o consumo humano.

31
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3. Aromas de reacao ou de
transformacao

produtos obtidos segundo as boas praticas de fabricacao, por
aquecimento em temperatura ndo superior a 180°C, durante um periodo
ndo superior a quinze minutos (podendo transcorrer periodos mais
longos a temperaturas proporcionalmente inferiores).

O pH nao podera ser superior a 8.
Podem ser classificados como

e naturais ou sintéticos,

e dependendo do tipo de matéria-prima e seu processo de elaboracao.
Normalmente - obtidos a partir de

 fontes de carboidrato (cereais, vegetais, aguicares, amidas),

 fontes de nitrogénio proteico (carnes, ovos, frutas, lacteos),

 fontes de lipideos ou acidos graxos (gorduras, 6leos),

e entre outros.
32



4. Aromas de fumaca

Preparacoes concentradas utilizadas para conferir
aroma/sabor de defumado aos alimentos.

Sao obtidas a partir do tratamento de madeiras com um dos
seguintes procedimentos:

e combustdo controlada,

e destilacdo seca temperatura compreendida entre 300 e 800°C

e arraste com vapor de dgua reaquecido a temperatura entre 300 e
5002C

e ApoOs isso, suas fragdes sdo separadas e componentes aromaticos
isolados.

33
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Esquema simplificado de fabricacdo de aromas
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o : iy Limite maximo
Aditivo Alimentos em que podem ser adicionados 0/100g — g/100m|

Creme vegetal g.s.p.
Gorduras para fins industriais g.s.p.
logurtes aromatizados g.s.p.
Leites aromatizados, leites gelificados aromatizados g.s.p.

Aroma artificial Leites fermentados q.s.p.
Licores q.s.p.
Margarinas q.S.p.
Produtos de frutas, cereais, legumes e outros q.s.p.
ingredientes para uso em iogurtes, queijos tipo
petit-suisse e similares

Aroma natural de Produtos de pescado defumado (somente nos tipos 0,009

fumaca (alimentos aos | consagrados)

quais se deseja conferir | Queijos defumados (como reforco nos tipos 0,009

sabor de defumado) consagrados)

35



Acucar (somente aroma idéntico ao natural) g.s.p.
////f—:&gumtdeﬁiesgsmpostas s ﬂs/p
= Batidas g.s.p.
Bebidas alcodlicas mistas g.s.p.
Chaés (preparacoes para infusdes ou decocgdes) g.s.p.

Conhaque 1,0
Cooler g.s.p.
Creme vegetal g.s.p.
Frutas em conservas g.s.p.
Geléias e doces de frutas g.s.p.
Gorduras e compostos gordurosos g.s.p.
logurtes aromatizados g.s.p.
Leites aromatizados, leites gelificados aromatizados g.s.p.

Aroma natural, Aroma idéntico ao
natural Leites fermentados qg.s.p.
Licores g.s.p.
Margarinas g.s.p.
Néctares de frutas (somente aromas naturais) g.s.p.
Picles (somente aromas naturais) g.s.p.
Produtos de frutas, cereais, legumes e outros ingredientes para uso em iogurtes, g.s.p.
queijos tipo petit-suisse e similares

Produtos derivados de soja g.s.p.
Queijos aromatizados e/ou condimentados g.s.p.
Sangria g.s.p.
Suco de frutas concentrado (somente aromas naturais) g.s.p.
Suco de frutas reprocessado (somente aroma idéntico ao natural) g.s.p.

Uisque 1,0
Vinhos compostos g.S.p.

30
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Alimentos a base de cereais para alimentacdo infantil WOOTDabe e )
Etil-vanilina sintética (aroma 0,007 10 p.s.c
imitacéo de baunilha) Alimentos de transicio para lactentes e criancas de primeira : i

infancia

Alimentos a base de cereais para alimentacdo infantil s e
Extrato de baunilha : o : s q.s.p.

Alimentos de transi¢cdo para lactentes e criancas de primeira

infancia

Alimentos a base de cereais para alimentacdo infantil G0 eey)
Vanilina natural (aroma natural 0,007 no ps.c
de baunilha) Alimentos de transicio para lactentes e criancas de primeira : g

infancia

Alimentos a base de cereais para alimentacdo infantil GaoT o e
Vanilina sintética (aroma 0,007 no p.s.c
imitacdo de baunilha) Alimentos de transicdo para lactentes e criancas de primeira ; g

infancia

no p.s.c. — no produto a ser consumido
g.s.p. — quantidade suficiente para obter o efeito desejado
Fonte: ABIA - Associa¢do Brasileira das Indastrias da Alimentagdo, 2001
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Hhx//;\xr : B

Diversas industrias utilizam aromas na fabricagao de seus produtos:

» Laticinios: leite, iogurtes liquidos, flans, pudins, etc;
» Confeitaria: doces, balas, bolos, biscoitos, goma de mascar;

» Culinaria: sopas, mistura para sopas, caldos, consumeés, snacks, doces e
salgados;

» Bebidas: refrescos, refrigerantes, pos para refrescos e bebidas em geral;
» Carnes: embutidos em geral, produtos processados;

» Tabacos: cigarros, filtros, tabaco para cachimbo;

» Farmacéutica: pastilhas, efervescentes, xaropes;

» Higiene bucal: enxaguatorios, dentifricios;

» Cosmeética: batons, brilhos labiais, xampus, etc.

38
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Principais aromatizantes utilizados no Brasil

e Diacetila: biscoitos e produtos de confeitaria

e Esséncias artificiais: balas, biscoitos, geléias, etc.

e Esséncias naturais: bombons, balas, biscoitos, geléias, etc.

e Extrato natural de fumaga: carnes, conservas de pescado, queijos, sopas,
molhos, etc.

e Extrato vegetal aromadtico: biscoitos, gelatina, licores, refrigerantes, etc.

e Flavorizantes quimicamente definidos: aguardentes compostas, a¢ucar,
refrigerantes, etc.

o Oleo fusel: bebidas nio alcoolicas;

e Propenil guatenol: isoladamente ou em misturas com outros flavorizantes;

e Vanilina: margarina.

(Evangelista, 2003)

39



Nome do éster
Butanoato de etila
Formato de isobutila
Formato de etila
Butanoato de pentila
Acetato de pentila
Etanoato de octila
Etanoato de benzila
Ectanoato de 3-metilbutila

Heptanoato de etila

Formula Aroma/sabor
C3H7 - COO - C2H5 abacaxi
H - COO - C4Hg framboesa
H - COO - Cz2H5 péssego
C3H7 - COO - C5Hn abrico
CH3 - COO - C5Hu péra
CH3 - COO - C8H1y laranja

CH3 - COO - CH2 - C6H5 gardénia
CH3 - COO - C5Hn banana
C6H13 - COO - C2H5 vinho

3-metilbutanoato de 3-metilbutila C4Hg - COO - CsHu maca

Nonilato de etila
Antranilato de metila
Caprilato de etila

Acetato de etila

C8Hiy - COO - C2Hs5 rosa
H2N - C4H6 - COO - CH3 jasmim
CsHu - COO - C2H5 pinha
CH3 - COO - C2Hs5 menta

40
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TABELA 2. Relacdo entre estrutura quimica e propriedades organolépticos

Propriedade
Organoléptica

Estrutura Quimica

Azedo, picante

Acidos organicos

Sais organicos e Cloretos de Sédio, Mono sodio glutamato, Nucleotideos

Salgado

R Alcaloides e glucosideos-Gumarinas, Hidrocarbonetos terpénicos e
mardo terpendides

Doce Sacarideos e alcoois polivalentes

Odor perfumado

Relacionado com componentes com alto peso molecular e estrutura
compacta, neste caso a presenca de grupos funcionais nao parece
relevante

Odor floral

Esteres — embora alguns n3o ésteres também tenham esta caracteristica

Odor acido

Acidos graxos de alto peso molecular

A fixacdo ou persisténcia do odor é relacionada com a baixa volatilidade do composto, a reciproca

nao é verdadeira.

41
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TABELA 3. Semelhancas entre composto quimico e aroma/sabor de produtos conhecidos

Composto quimico Aroma/sabor
Aldeido benzéico Améndoas
Aldeido C - 14 Péssego
Aldeido C - 16 Morango
Aldeido C - 18 Coco
Acetato de amila Banana
Antranilato de metila Uva
Caproato de alila Abacaxi
Aldeido cinamico Canela
Anetol Anis
Aldeido para toluila Cereja
Acetato de estiralila Goiaba
Acido butirico Manteiga
Mentone Hortela
Diacetila Creme

Amil vinil carbinol Champignon

Metional

Tomate

42
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Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

Tendéncia do consumidor pouco informado

e preferir produtos naturais a despeito de evidéncias existentes
em defesa da inocuidade de determinados componentes
sinteticos.

O fato de um produto ser natural ndo é por si uma garantia
de seguranca,
* toxidez é sempre uma questdo de dosagem,

e a propria natureza fornece tanto poderosos venenos quanto
ingredientes nutritivos e medicinais.

44
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Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

Grande parte da populacao desconhece que

e moléculas sintéticas possuem propriedades fisicas, quimicas e
funcionais idénticas as de suas contrapartes naturais;

e do ponto de vista quimico e metabolico, elas sdo uma coisa so

Nao existem inconvenientes na utilizacao de moléculas
sintéticas de estrutura idéntica as naturais,

e desde que seu grau de pureza e nivel de consumo sejam
adequados.
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Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

Qual tipo de aromatizante deve ser preferido,

e natural ou sintético?

A resposta a esta pergunta so podera ser dada apos
analise criteriosa de diversos itens, tais como:

e permissao legal,
e custo,

e tipo de produto final, etc.
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SABOR - area gustativa

_ | A perceptdo dos
Pap{fas | sabores e possivel
calciformes devido as diferentes

papiias.

Amargo

Salgado
Acido i e
SR LA Papilas
Sensibilidade it BHDHRES
tacti! s B
Doce " iy apias
e N fongiformes
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SABOR

Azedo

Doce
Salgado

Amargo

Ligacdo entre os compostos do alimento e os

grupos receptores da proteina da mucosa bucal
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SABOR

Azedo Acidos - possibilidade de produzir prétons por ionizacao

2 atomos ou gr at. que mantem dist det e dos quais 1 é receptor

Doce e outro doador de protons

Salgado Relacionado a sais de sddio / potassio

Amargo Receptores de prétons

Ligacdo entre os compostos do alimento e os grupos rceptores

da proteina da mucosa bucal
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SABOR
Acido
e dcidos organicos (citrico, tartarico, malico,
succinico, latico e outros)
Doce
e acucares (Sac, Gli, Fru)
Salgado
e Cloreto de s6dio
Amargo

e Pode ser produzido por peptideos

50



N »

Flavorizantes

Substancias que aumentam aroma e sabor dos

alimentos
e Salgados
e Doces

e Refrescantes



Flavorizantes Salgados

Glutamato monosoédico
e Laminaria japonica
e Sabor umani
« Tem um receptor especifico
e Aumenta a percepc¢do das notas de peixes e carnes

e Consumo em excesso pode causar dores de cabeca e gota
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Flavorizantes Doces

\ /
Maltol ﬂ = L
O Q

e Imita caramelo (i)
e Aumenta a percepcdo do sabor de alimentos ricos em
carboidratos

e Permite a diminui¢do do conteudo de acticar em até 50%



Flavorizantes Refrescantes

Thymol is obtained by alkylation and is then fur-
ther hydrogenated into racemic menthol:

@\ Alkylation [Cl
Mentol " om N on
, A
i : OH
e Estimula receptores de frio A (5.47)

e E 0 mais potente agente refrescante
* 9 microgramas ja estimula os receptores
e Ha um efeito retronasal

e Em altas concentracoes sensacdo de ardéncia



Adocantes

Conferem ou aumentam o sabor doce dos alimentos
Substitutos de carboidratos em produtos dietéticos

Principais:
e Sacarina, aspartame e ciclamato Q\ O 0
N7/
O N" N0~ Nat

e T

fof‘ AN (l) =i
0O g
0 OCHs
Formula estrutiral da sacarina N P
WG ‘



: /’/\

Adocantes

Devem ser estavel em amplas faixas de pH
Ter um sabor doce sem tragos posteriores
Ter baixo custo

Ser efetivo em baixas concentracdes



Adocantes - SAR

Relagdo estrutura atividade

e Presenca de aceitadores e doadores de H

« Precisa formar duas ligacées de H

» Sistema BH e AH

e Grupos nucleofilicos e eletrofilicos sdo importantes

« Ao menos um de cada. Sistema AH/B/X



Edulcorantes

Aditivos de baixa caloria que proporcionam sabor doce

aos alimentos.
RDC N¢18 de 24/03/2008
dispoe sobre

“Regulamento Técnico que autoriza o uso de aditivos
edulcorantes em alimentos, com seus respectivos

limites maximos’.
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RDC N2 18 de 24/03/2008

Os limites maximos de uso dos aditivos edulcorantes

referem-se a

100g ou 100ml do alimento pronto para o consumo;

As empresas tinham até 2011 para adequarem seus produtos
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RDC N2 18 de 24/03/2008

Comité de aditivos alimentares da OMS/FAO (Consideracoes)

necessidade de seguranca de uso dos aditivos na fabricacao de
alimentos;

0 emprego dos aditivos deve ser limitado a alimentos especificos, em
condicdes especificas e ao menor nivel para alcancar o efeito
desejado;

0S mesmos constam da Lista Geral Harmonizada de Aditivos do
Mercosul - Resolucdo GMC n°. 11/2006;

referéncias do Codex Alimentarius e da Uniao Européia;

a ingestdo dos aditivos, em seus limites maximos de uso, ndo deve
ultrapassar os valores da IDA.
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Classificacao dos edulcorantes

Quanto ao processo de obtencao:

Glicosideos de Esteviol

Acesulfame-K

Taumatina Aspartame
Sorbitol e Eritritol Ciclamato
Isomaltitol Neotame
Manitol e Maltitol Sacarina

Lactitol e Xilitol

Sucralose
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Classificacao dos edulcorantes

Quanto a intensidade do dulcor:
Alta Intensidade Intensidade Baixa Intensidade

x Acucar Intensidade x Acucar

Aspariame 200 Sorbitol 0.7
Acesulfame-K 130-200 Manitol 0.8
Ciclamato 30-50 Xilital 1,0
Sacanna 400 Maltitol 0.8
Glicosideos de Esteviol 300-500 Lactitol 0.4
Taumatina 3000 Eritritol 0.8
Sucralose 500 Isomalis 0.5
Meotame 8000
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Classificacao dos edulcorantes

Quanto a intensidade do dulcor:

S W e e eSubstituigao do acucar em diets e lights

de Alta +Nio sdo fontes de glicose
Intensidade

sAporte calonco insignificante ou nulo
sReduzida necessidade de uso

sFuncao de adocar, apenas

& (W] 8 #Em geral adogam menos que o agucar
C DD S B slUsados junto of edulcorantes de alta intensidade
Intensidade +Compensam volume, textura, viscosidade




Caracteristicas gerais dos principais edulcorantes

Edulcorante

Sabor

Origem

Dulgor x
agucar

Mutritiva

Pode ir ac
fogo

&Ano da
descoberta

Paises onde
aprovado

Custo

DA

Sacarina

®

artificial

J00-300
nao
Sim
1879

Ciclamato

©

artificial
30-50
nao
sim
1937

33

11

Acessulfame

-K

artificial

130-200
nao
sim
1967

1040

13

Estevia

@

natural

200

nao

sim

1903

Sucralose

Aspartame

@ ©

artificial artificial
GO0 200
nao sim
Sim naoc
1976 19635
>0 120
13 40



O edulcorante ideal

Poder edulcorante igual ou superior ao da sacarose
Auséncia de cor e de odor

Perfil de sabor agradavel, sem sabor residual
Facilidade de dissolucao (soltivel em agua)

Compatibilidade quimica com outros aditivos e
demais componentes dos alimentos

Estabilidade quimica e térmica em qualquer pH



O edulcorante ideal

Baixo aporte caldrico

Nao cariogénico

Seguro para o consumo humano
Disponibilidade comercial

Custo competitivo em relacdo a sacarose e outros
edulcorantes
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O edulcorante ideal

Além do sabor, a substituicao do acticar envolve:
Reposicdo do “volume” (espessantes)

Adicao de conservantes

(0 acticar age como conservante pois + Atividade de 4gua)

Manutencao de textura e aparéncia agradavel
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