15/05/2018

FAO (Food and Agriculture Organization)

e comité da Nag¢oes Unidas que da diretrizes sobre
alimentagdo e agricultura

Prof. Sandra H Cruz e Aditivos sdo “substdncias ndo

i nutritivas, com a finalidade de melhorar

a aparéncia, sabor, textura e tempo de

armazenamento”

= /

| |
ADITIVOS Aditivos
e Para que um aditivo alimentarou coadjuvante de tecnologia ,
™ ¥ -
» 0 Codex Alimentarius, -
¢ a Unido Européia e, | Osmen | — — .

seja aprovado no Brasil sdo consideradas referéncias
internacionalmente reconhecidas, como
» a US. Food and Drug Administration - FDA. - / l
£ : N
)

e Critério estabelecido por &= .\ ‘

- —— o P . L et————

* legislagdo brasileira - Portaria SVS/MS n. 540/1997 ~ =
* MERCOSUL - GMC/RES. N° 52/98.

https://www.crqq.org.br/sms/files/file/apostila_bauru_site_z013.pdf
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Resolucdo-RDC n° 27/2010

e Os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia
estdo dispensados da obrigatoriedade de registro na
ANVISA.

® Empresas - responsaveis por apresentar comunicado de
inicio de fabrica¢do junto ao érgdo de vigilancia
sanitaria onde esta localizada a empresa
(procedimentos definidos na Resolugdo n® 23/2000)

e Item 5.6.1 - isenta os aditivos alimentares inscritos na

Farmacopéia Brasileira e aqueles utilizados de acordo
com as Boas Préticas de Fabricagdo - BPF.

Categorias de alimentos para efeito de
avaliacao do emprego de aditivos

CATEGORIAALIMENTOS

1LEITE

2 OLEOSE GORDURAS

3 GELADOS COMESTIVEIS
4 FRUTAS E HORTALICAS

5 BALAS, CONFEITOS, BOMBONS, CHOCOLATES E SIMILARES

6 CEREAISE PRODUTOSDE OU A BASE DE CEREAIS
7 PRODUTOS DE PANIFICACAO E BISCOITOS
8 CARNES E PRODUTOS CARNEOS

9 PESCADOSE PRODUTOS DA PESCA

10 OVOSE DERIVADOS

1 ACUCARESE MEL

12 CALDOS, SOPAS E PRODUTOS CULINARIOS
13 MOLHOS E CONDIMENTOS

14 PRODUTOSPROTEICOSE LEVEDURAS

15 ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS

16 BEBIDAS

20 ALIMENTOS ENRIQUECIDOSOU
FORTIFICADOS

21 SUPLEMENTOSNUTRICIONAIS
22 PREPARADOS PARA ADICIONAR
AO LEITE

23 OUTROS

17 CAFE, CHA, ERVA-MATE E OUTRAS ERVAS E SIMILARES 18 SNACKS

(PETISCOS)
19 SOBREMESAS E POS PARA SOBREMESAS

Aditivos - ANVISA

e Legislacdo Especifica de Aditivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia -

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/aditiv
os.htm
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Aditivos - MAPA

* http://www.agricultura.gov.br/animal/qualidade-dos-ali

aditivos-ali s
e Carnes (bovinos, suinos, caprinos, equinos e avestruzes) e de aves/ovos

os limites da quantidade de aditivos definidos pela Instrugio Normativa 51/2006,

elaborada com base em dados do Ministério da Saude.

® Pescados
os limites das quantidades de aditivos estdo listados em estudo conjunto de paises
membros do Mercosul.
Em caso de produto nio constante na lista, adota-se o Codex Alimentarius como base de
referéncia.

¢ Derivados do leite
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 licteo.

AROMATIZANTES

e Substdncias ou misturas de substdncias com
propriedades odoriferas e ou sapidas,
capazes de conferir ou intensificaro aroma e ou sabor
dos alimentos.
e Para efeitos do Regulamento Técnico os aromatizantes

classificam-se em naturais ou sintéticos.

RDC N° 2, 15/01/2007

Flavor

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

© O sabor ¢ principalmente uma resposta integrada as

sensagdes do gosto e do aroma.

FlaVO I - compostos responséveis
* SABOR

Geralmente ndo voldteis a temp. ambiente

Ex. Agucares, sais, acidos, etc.
* ODORES

designados como substdnciasaromaticas

Dezenas ou centenas de substancias, com diferentes

propriedades fisico-quimicas
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Substancias aromaticas -
COMPOSTOS VOLATEIS

e percebidos pelos receptores de odor do sistema olfativo
e catalogadas mais de 3.000 substdncias simples voldteis que podem
ser utilizadas para compor os mais variados aromas que existem na

natureza.

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

mil componentes na sua constitui¢do

Aromatizantes - Estrutura

e A maioria dos aromatizantes naturais sdo terpendides
e Aldeidos ou ésteres de baixa massa molar

e Derivados de aminoéacidos

Terpenos

£H,

Limoneno

Uk (IUPAC: 1-metil-4-(prop-1-en-2-il)ciclohex-1

eno)

o Geraniol - substancia quimica, organica, natural,

pertencente a familia dos terpenos, classe
dos monoterpenos, de formula molecular

HAE™ Tk CioHi6,

monoterpendide e um lcool. - encontrada em frutas citricas (cascas
- parte priméria do 6leo-de-rosas, do 6leo de principalmente de limdes e laranjas ),
palmarosa e do 6leo de citronela. - volatil e, por isso, responsével pelo cheiro -’A“‘w-,
- aparece em pequenas quantidades no geranio, que essas frutas apresentam
limdo e muitos outros dleos essenciais.
- um clareador para o ¢leo de palido-amarelo, que
&insoltivel em dgua mas solivel na maioria dos
solventes organicos comuns.

4

Por Benjah-bmms7 - Obra do proprio, Dominio publico,
kimed i hp?eurid

- Ele possui um odor semelhante a rosa, parao
qual éusado em perfumes.

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

-
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Aromatizantes e Flavorizantes

e de maio de 1999
Classificam-seem:

- aroma natural;

- aroma natural refor¢ado,
- aromareconstituido,

- aromaimitagdoe

- aromaartificial.

ANVISA - Resolugdo n.2 104 de 14
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Aromatizantes Aromas Naturais

ANVISA - RDC N° 2, 15 /01/2007 ¢ obtidos exclusivamente mediante métodos

fisicos, microbioldgicos ou enzimaticos, a partir de matérias-primas

Classificam-seem: naturais.

tural: e Produtosde origem animal ou vegetal normalmente
P CUGILENIEINGLY utilizadosna alimentagdo humana,

- aroma sintético, que contenham substancias odoriferas e/ou sapidas,

seja em seu estado natural ou apos um tratamento adequado,

como torrefagdo, cocgdo, fermentagdo, entre outros.

) . 1a. Oleos essenciais
1. Aromatizantes/aromas naturais

e produtosvolateis de origem vegetal obtidos por processo

- " fisico.
e Oleos Essenciais

¢ Podem se apresentarisoladamente ou misturados entresi,
e  Extratos

retificados, desterpenados ou concentrados.

Liquidos . . .
q Entende-se por retificados os produtos que tenham sido submetidos

secos a processo dedestilagdo fracionada para concentrar determinados

, . . componentes;
e  Balsamos, oleoresinase oleogomaresinas

por desterpenados, aqueles que tenham sido submetidos a processo
e  Substidnciasaromatizantes/aromas naturais isolados de desterpenagio; e

por concentrados, os que tenham sido parcialmente desterpenados
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1b. Extratos 1b. Extratos

« S30 obtidos por esgotamento a frio ou a quente de e Extratos liquidos: Obtidos sem a eliminagdo do solvente ou
produtos de origem animal ou vegetal com solventes eliminando-ode forma parcial.
permitidos, que posteriormente podem ser * Extratossecos: Obtidos com a eliminagdodo solvente. Sdo
eliminados ou ndo. conhecidos comercialmentesob as seguintes denominagdes:

e Os extratos devem conter os principios SépidOS Concretos - quando procedem da extragao de vegetais frescos;

aromaticos voldteis e fixos correspondentes ao
respectivo produto natural.

Resindides - quando procedem da extragdo de vegetais secos ou de
bélsamos, oleoresinas ou oleogomaresinas;

Purificados absolutos - quando procedem de extratos secos por
dissolu¢do em etanol, esfriamento e filtragdo a frio, com eliminagao

posteriordo etanol.

1d. Substancias aromatizantes naturais

1c. Balsamos, oleorresinas e )
isoladas

oleogomarresinas

e S3o substancias quimicamente definidas,

e produtos obtidos mediante a exudagdo livre ou * obtidas por processos

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

provocada de determinadas espécies vegetais

¢ Os sais de substancias naturais com os seguintes cations:
H+, Na+, K+, Ca>* e Fe3* e anions: Cl-, SO+, CO3" se
classificam como aromatizantes/aromas naturais.
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2. Aromas sintéticos

* Compostos quimicamente definidos obtidos por
processos quimicos.

e Correspondem a aromas idénticos aos naturais e
aromas artificiais

2a. Aromas sintéticos idénticos aos naturais

* substancias quimicamente definidas obtidas por sintese

o aquelas isoladas por processos quimicos a partir de matérias-primas de
origem animal ou vegetal, que apresentam uma estruturaquimica
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+,
Ca2* e Fe3* e dnions: Cl, SO+, CO3 classificam-se como aromas
idénticos aos naturais.

2b. Aromas Artificiais

© compostos quimicos obtidos por sintese,

¢ queaindando tenham sido identificadosem produtosde
origem animal ou vegetal

e utilizados por suas propriedadesaromaticas, em seu

estado primario ou preparados para o consumo humano.

3. Aromas de rea¢ao ou de
transformacgao

produtos obtidos segundo as boas praticas de fabricagdo, por
aquecimento em temperatura ndo superiora 180°C, duranteum periodo
ndo superiora quinze minutos (podendo transcorrer periodos mais
longos a temperaturas proporcionalmenteinferiores).

O pH ndo podera ser superiora 8.

Podem ser classificados como
naturais ou sintéticos,

dependendo do tipo de matéria-prima e seu processo de elaboragao.

Normalmente- obtidos a partir de
fontes de carboidrato (cereais, vegetais, agticares,amidas),
fontes de nitrogénio proteico (carnes, ovos, frutas, lacteos),
fontes de lipideos ou dcidos graxos (gorduras, 6leos),
entre outros.
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= Esquema simplificade de fabricaciie de
Tratzmento da mandnia prima natural Sniese
4. Aromas de fumacga - :
o Preparagdes concentradas utilizadas para conferir
. Nibica
aroma/saborde defumadoaos alimentos. Prires
—_—
e S3o obtidasa partir do tratamento de madeiras com um dos
. : Procsssy
seguintes procedimentos: Ibcaco
combustdo controlada,
destilagdo seca temperaturacompreendidaentre 300 e 8002C
arraste com vapor de dgua reaquecido a temperaturaentre 300 e
5002C Sustinga
e .o - MR
Apbsisso, suas fragdes sdo separadas e componentes aromaticos Pt
isolados.
Aon
34 2
‘Acticar (somente aroma idéntico ao natural) qsp.
__ Aguardentes compostas _asp:
Batidas qsp.
. i Limite méximo Bebidas alcoslicas mistas qsp.
Aditivo Alimentos em que podem ser adicionados /100g—g/100m! Chs (preparagaes para infusdesou decocgdes) asp
9 9-9 Conhague 10
Creme vegetal q.8.p. Coclen 9sp
— — Creme vegetal asp
Gorduras para fins industriais g.s.p. P ——— o
logurtes aromatizados qs.p. Geléas ¢ doces defutas asp
; ; - - - Gorduras e compostos gordurosos g4sp
Leites aromatizados, leites gelificados aromatizados q.s.p. S TRy o
Aroma artificial Leites fermentados q.s.p. Ao natural Aroms éntizo 20 Leites aromatizados, leites gelificados aromatizados s
N natural § Leites fermentados. qsp.
Licores 9s.p. Licores asp
Margarinas qs.p. Margarinas e
- N de frutas ( turais)
Produtos de frutas, cereais, legumes e outros q.5.p. P;:'::ani:::nfv:::::;ﬂs = :i:
ingredientes para uso em iogurtes, queijostipo - v
petit-suisse e similares queijos tipo petit-suisse e imilares
Aroma natural de Produtos de pescado defumado (somente nos tipos 0,009 Ll dc Ll ) cEL)
fumaga (alimentosaos | consagrados) Sangria ZZZ
quais se deseja conferir | Queijos defumados (como reforgo nos tipos 0,009 Sucodertasconcntado somenterorasnaeas) =
sabor de defumado) consagrados) defrt e 450,
Usque 10
‘Vinhos compostos. qsp.
36 37
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Alimentos 4 base de cereais para alimentagéo infantil 0,007 (base seca)

Etibvanilina._sintética (aroma

0,007 no p.s.c.
imitagdo de baunilha) Alimentos de transigao para lactentes e criangas de primeira
infancia
Alimentos & base de cereais para alimentacao infantil asp.
Extrato de bauniha i . ) o asp
Alimentos de transigao para lactentes e criangas de primeira
infancia

Alimentos 4 base de cereais para alimentago infantil 0007 (base seca)

Vanilina_natural (aroma natural
ina) ¢ 0007 no ps.c.

de baunilha) Alimentos de transicdo para lactentes e criancas de primeira
infancia

Alimentos 4 base de cereais para alimentagéo infantil 0,007 (base seca)

Vanilinasintética (aroma

Diversas industrias utilizam aromas na fabrica¢do de seus produtos:

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

N

salgados;

» Bebidas: refrescos, refrigerantes, pds para refrescos e bebidas em geral;

N

» Carnes: embutidos em geral, produtos processados;
» Tabacos: cigarros, filtros, tabaco para cachimbo;

» Farmacéutica: pastilhas, efervescentes, xaropes;
» Higiene bucal: enxaguatorios, dentifricios;

» Culindria: sopas, mistura para sopas, caldos, consumés, snacks, docese

imitagdo de baunilha) Alimentos de transigao para lactentes e criangas de primeira 0007 1o ps. N . 5 g
infancia » Cosmética: batons, brilhos labiais, xampus, etc.
nops.c. - no produto a ser consumido
q:.p. - quantidade suficiente para obter o efeito desejado
Fonte: ABIA — Associagio Brasileira das Industrias da Alimentagdo, 2001
8 39
e e . . T . Nome do éster Férmula Aroma/sabor
Principais aromatizantes utilizados no Brasil
Butanoato deetila C3H7-COO - C2H5 abacaxi
Diacetila: biscoitos e produtos de confeitaria Formato de isobutila H-COO- C4Ho framboesa
Esséncias artificiais: balas, biscoitos, geléias, etc. Formato deetila H-COO- C2Hs péssego
Esséncias naturais: bombons, balas, biscoitos, geléias, etc. Butanoato de pentila C3H7-COO - CsHu abricé
Extrato natural de fumaga: carnes, conservas de pescado, queijos, sopas, Acetatode pentila CH3- COO - C5Hu péra
molhos, etc. Etanoato de octila CH3-COO - C8H17 laranja

Extrato vegetal aromdtico: biscoitos, gelatina, licores, refrigerantes, etc.
Flavorizantes quimicamente definidos: aguardentes compostas, agucar,
refrigerantes, etc.

Oleo fusel: bebidas nio alcodlicas;

Propenil guatenol: isoladamente ou em misturas com outros flavorizantes;
Vanilina: margarina.

(Evangelista, 2003

)

40

Etanoato de benzila

CH3-COO - CH2-C6Hs gardénia

Ectanoatode 3-metilbutila CH3- COO - CsHn banana

Heptanoato deetila

C6H13-COO - C2H5 vinho

3-metilbutanoato de 3-metilbutilaC4Hg- COO - CsH1 maga

Nonilato deetila

Antranilato de metila

Caprilatode etila

Acetatodeetila

C8Hi17- COO - C2Hs rosa
H2N- C4H6- COO- CH3 jasmim
C5Hu1-COO - C2Hs5 pinha
CH3-COO - C2Hs menta

10
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TABELA 2. Relagdo entre estruturaquimica e propriedades organolépticos

Propriedade .
Organoléptica Estrutura Quimica
Azedo, picante Acidos organicos
Sais organicos e Cloretos de Sddio, Mono sodio glutamato, Nucleotideos
Salgado
Alcaldides e glucosideos-Gumarinas, Hidrocarbonetos terpénicos e
Amargo terpendi
pendides
Doce Sacarideos e alcoois polivalentes
Relacionado com componentes com alto peso molecular e estrutura
Odor perfumado compacta, neste caso a presenca de grupos funcionais ndo parece
relevante
Odor floral Esteres — embora alguns nio ésteres também tenham esta caracteristica
Odor &cido Acidos graxos de alto peso molecular
A fixagio ou éncia do odor ¢ relacionada com a baixa volatilidade do composto, a reciproca

nao éverdadeira

TABELA 3. Semelhangas entre compostoquimico e aroma/saborde 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 cindmico Canela
Anetol Anis

Aldeido para toluila Cereja
Acetato de estiralila Goiaba
Acido butirico Manteiga
Mentone Horteld
Diacetila Creme

Amil vinil carbinol Champignon
Metional Tomate 8

Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

¢ Tendéncia do consumidor pouco informado
preferir produtos naturais a despeito de evidéncias existentes
em defesa da inocuidade de determinados componentes
sintéticos.

¢ O fatode um produtoser natural ndo é por si uma garantia

de seguranga,

toxidez é sempre uma questdo de dosagem,
a propria natureza fornece tanto poderosos venenos quanto
ingredientes nutritivos e medicinais.

Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

e Grande parte da populagdo desconhece que

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

do ponto de vista quimico e metabdlico, elas sdo uma coisa sé

¢ Nao existem inconvenientes na utiliza¢do de moléculas
sintéticasde estruturaidéntica as naturais,

desde que seu grau de pureza e nivel de consumo sejam
adequados.

11
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Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

® Qual tipo de aromatizante deve ser preferido,

natural ou sintético?

® A resposta a esta pergunta sé podera ser dada apds
analise criteriosa de diversos itens, tais como:

permissdo legal,
custo,

tipo de produto final, etc.

SABOR - area gustativa

caicfovmes

Amano

Saload

ACED e

nahibclacs
fach

SABOR

e Azedo
® Doce
e Salgado

° Amargo

e Ligacdo entre os compostos do alimentoe os

grupos receptores da proteinada mucosa bucal

SABOR

o Azedo Acidos - possibilidade de produzir prétons por ionizagio

2 dtomos ou grat. que mantem dist det e dos quais 1 é receptor

L]
Doce e outro doador de protons

Salgado Relacionado a sais de sédio / potéssio

L Amargo Receptoresde protons

e Ligacdo entre os compostos do alimento e os grupos rceptores

da proteina da mucosa bucal

12
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SABOR

e Acido
acidos organicos (citrico, tartdrico, malico,
succinico, latico e outros)

® Doce
agucares (Sac, Gli, Fru)

e Salgado
Cloretode sodio

® Amargo
Pode ser produzido por peptideos

Flavorizantes

e Substancias que aumentam aroma e sabor dos
alimentos
Salgados
Doces

Refrescantes

Flavorizantes Salgados

e Glutamato monosddico
Laminariajaponica
Sabor umani
Tem um receptor especifico
Aumenta a percepg¢do das notas de peixes e carnes

Consumo em excesso pode causar dores de cabega e gota

Flavorizantes Doces

O, N
Soh - £
e Maltol Fan N ans e
o B o
Imita caramelo a;

Aumentaa percepg¢do do sabor de alimentos ricos em
carboidratos

Permite a diminui¢do do contetido de agtcar em até 50%

13
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Flavorizantes Refrescantes Adocantes

Thewehi
s oy

aan g el cnd o tea
Wl b iaarh ametd

e Conferem ou aumentam o sabor doce dos alimentos

Nk

° o LT . A S
Mentol i e Substitutos de carboidratos em produtos dietéticos
0 9 ® Principais:
Estimula receptoresde frio o . . R
) Sacarina, aspartame e ciclamato L l oon
E o mais potente agente refrescante ) N
) ) . ) i =TT et
9 microgramasja estimula os receptores T |J_ 1, . H a
. [
H4& um efeito retronasal e eg : ::,L__.l &
s f =
Em altas concentraces sensagdo de ardéncia ¢ o Qo o M e OCH, 325}
Firsia tn T *-I[ W L
Firauda civatisd o s N i)
OH A 0

Adocantes Adocantes - SAR
® Devem ser estdvel em amplas faixas de pH e Relagdo estrutura atividade

e Ter um sabor doce sem tragos posteriores Presencade aceitadorese doadoresde H

Precisa formar duas liga¢des de H

Sistema BH e AH

e Ter baixo custo
e Ser efetivo em baixas concentragdes

Grupos nucleofilicos e eletrofilicos sdo importantes

Ao menos um de cada. Sistema AH/B/X

14
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Edulcorantes

Aditivos de baixa caloria que proporcionam sabor doce
aos alimentos.

= RDC N¢18 de 24/03/2008
= dispde sobre
= “Regulamento Técnico que autoriza o uso de aditivos

edulcorantes em alimentos, com seus respectivos

limites maximos”.

RDC N2 18 de 24/03/2008

v Os limites maximos de uso dos aditivos edulcorantes
referem-sea
v 100g ou 100ml do alimento pronto para o consumo;

v As empresas tinham até 201 para adequaremseus produtos

60

RDC N2 18 de 24/03/2008

O (

» necessidade de seguranca de uso dos aditivos na fabricagdo de
alimentos;

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

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

> referéncias do Codex Alimentarius e da Unido Européia;

» aingestdo dos aditivos, em seus limites maximos de uso, ndo deve
ultrapassar os valores da IDA.

Classificacdo dos edulcorantes

Quanto ao processo de obtengdo:

';Iinmleos de Esteviol Aceasulfama-K
laumatina Aspantame
Sorbitol e Eritritol Ciclamato
Isomaltitol Neotame
Manitol e Maltitol Sacanna
Lactitol e Xilitol Squ&lO‘ivC

15
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Classificacdo dos edulcorantes
Quanto a intensidade do dulgor:

Alla Intensidode Intensidude Batue Intensidade
XAclcor | Imtensidacde X Aglicar

Aspaname 200 Sorbeot 07
Acesdtama-K 130-200 Manna LA
Cidamuo 350 Xinok 10
Sacanna 200 Mallscl 08
Gicoaldaos de Catedol | 300-500 il 04
Tamating 3000 Erfrec 08
Sucranss 600 Bomate 0.5
Neonams 8000

n —

Classificacdo dos edulcorantes

Quanto a intensidade do dulgor:

*Sibstiuicio do agucar em dets & lights
« N30 230 fontes de ghoose
»Aparte caltnta insignificanta au nulo
*Reduzda nacessidada da uso
«Fungo d2 adogar, apenas
.1 LTEHTEY «Em gerad adogam menos gue o agucar
LU DDA« Usados junto o edulcorantes de alla nletsidade
Ll « Conpensam volme, lextura, viscosidade

n —

Caracteristicas gerais dos principais edulcorantes
Blekcoss M Cabase  MOVEERS cogll puee  Adstie
e e = ® ® @ Q
Crages - - v e e LRy
".ﬁ' P »n e w - ™
LEE B e ks ke s e -
:':"' "y . - - . Y
S iy - 2 vads W e
oy -y - » ™ . ™ "
coena Q @ @ &) ® 9
ma 1 n ”n 2 ”n -

65

n —

O edulcorante ideal

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

v'Perfil de sabor agradavel, sem sabor residual
v'Facilidade de dissolugdo (soluvel em agua)

v'Compatibilidade quimica com outros aditivos e
demais componentes dos alimentos

v'Estabilidade quimica e térmica em qualquer pH

16
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O edulcorante ideal

O edulcorante ideal
v'Baixo aporte caldrico

v"Néo cariogénico
v'Seguro para o consumo humano

v'Reposi¢do do “volume” (espessantes)
v'Disponibilidade comercial

v'Adigdo de conservantes
v Custo competitivo em relacio 4 sacarose e outros v (0 agticar age como conservante pois 4 Atividade de dgua)
edulcorantes

v'"Manutenc¢do de textura e aparéncia agradavel

Por que as empresas estao utilizando blends?

Por que as empresas estdo utilizando blends?
v'"Menor ingestdo didria de edulcorantes;

> Nos blends as melhores caracteristicas do
v'"Melhor percepcao sensorial;

edulcorantes sdo preservadas;
v’Maior sinergia entre edulcorantes;

v Potencializa¢io no poder edulcorante. »Maximizagdo do poder edulcorante em fungdo da

unido/sinergia das propriedades individuais.

17
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Por que as empresas estdo utilizando blends? REFERENC|AS

Maior sinergia entre os edulcorantes:

de Castro, M.C.J.; Machado, M.V.G.; Borges, R.S.S. (2009) Uso de
Edulcorantes em Produtos Diet e Light. Secretaria Municipal da Saude.

http://cyberdiet.terra.com.br/aditivo-alimentar-uma-maozinha-para-o-
alimento-2-1-1-226.html
Sacanng

Sucralose
’

http:/Amww.grupoescolar.com/pesquisa/flavorizantes.html
Acesulfame

,f Prof. Dr. Ricardo Stefani. Aditivos Il. Quimica e Bioquimica de Alimentos

http://www.revista-fi.com/materias/99.pdf

\
Ciclamatn od e ASpATTAIS

Alimento: » Valor nutricional
» Cor

Componentes corados dos ~ Aroma

» Textura

alimentos c ‘ ' R

» Um dos atributos mais importantes de um alimento

» fator na preferéncia

(qualidade que mais facilmente desperta a atencéo)

Profa Dr2 Sandra Helena da Cruz

18



15/05/2018

COR em alimentos

Alimentos

in natura” ou industrializados
Apresentam cor devido a sua habilidade para refletirou emitir
quantidadesde energiaem comprimentosde onda capazes de
estimulara retina

LUZ VISIVEL - Faixa de comprimento de onda na qual o olho é
sensivel

COR em alimentos

A cor de umalimentose deve
* presenca de pigmentos naturais ou
* pode ser obtida pela adi¢do de corantes

76

Uso cle Coranites

e Prética antiga

e Muitas substancias de origem animal, vegetal ou
mineral utilizados como condimentos ja tinham o
objetivo de colorir os alimentos.

e Com a descoberta dos corantes sintéticos nos
séculos XVIII e XIX e a constatagdo da influéncia da
cor na aceitabilidade dos produtos, o interesse pelo

uso de corantes aumentou enormemente.

e Associacdo de cores e alimentos - relacionada com
desenvolvimento cognitivo.

o Acor afeta a percepcéo de outras caracteristicas
sensoriais, como o sabor e aroma.
Ex. Verde relacionado com frutas pouco maduras (azedas)

¢ Relacao forte entre a cor e a percepcdo do aroma.
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Resolucao CNNPA 44 de 1977

¢ Corante - substancia ou a mistura de
substancias que possuem a
propriedade de conferir ou

intensificar a coloragdo de alimento e
bebida.

— =2

2.1. Corante organico natural - aquele obtido a partir de vegetal, ou eventualmente,
de animal, cujo principio corante tenha sido isolado com o emprego de processo
tecnologico adequado.
2.2. Corante orgdnico sintético - aquele obtido por sintese organica mediante o
emprego de processo tecnolégico adequado.
2.2.1. Corante artificial - € o corante organicosintético ndo encontrado em
produtos naturais.
2.2.2. Corante orgénico sintético idéntico ao natural - é o corante organico
sintético cuja estrutura quimica é semelhante a do principioativo isolado de
corante organico natural.
2.3. Corante inorganico - aquele obtido a partir de substdncias minerais e
submetido a processos de elaboragdo e purificagioadequados a seu emprego em
alimento.
2.4. Caramelo - o corante natural obtido pelo aquecimento de agucaresa
temperatura superior ao ponto de fusdo.
2.5. Caramelo (processo aménia) - é o corante organico sintético idéntico ao natural
obtido pelo processo amoénia, desde que o teor de 4-metil, imidazol ndo exceda no
mesmo a 20omg/kg (duzentos miligramas por quilo).

Uso de corantes em alimentos

Até 1980 - totalizavam 50 substancias naturais e 36
substancias sintéticas organicas hidrossolUveis - corantes

utilizados em alimentos no mundo todo,
os sintéticos lipossolUveis foram proibidos anos antes.

Devido a essa diversidade de substancias com poder corante,
a lista dos permitidos em cada pais varia substancialmente.

Em alguns paises, como Noruega e Suécia, 0 uso de corantes
artificiais é proibido.

&

Legislacéo Brasileira

(atualizada com boa parte das leis internacionais e seguindo as
recomendagdes multilaterais da FAO (Food and Agriculture
Organization))

» A permissdo é condicionada a indicagdo nos rétulos
sobre a sua condicao sintética e sobre a ingestdo diaria
aceitavel (IDA).

IDA - quantidade de corante, expressa com base no peso corpéreo,
que pode ser ingerida diariamente, durante toda a vida, sem oferecer
risco a saude.
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Corantes artificiais permitidos no Brasil

e Amarelo de quinoleina (E-104), Amarelo Crepusculo (E-
110), Tartrazina (E-102),

e Amaranto (E123),

e Azorrubina (E-122),

e Azul Brilhante (E-133), Azul Patente V (E-131),
e Eritrosina (E-127),

e Ponceau 4R (E-124),

e Vermelho 2G (E-128), Vermelho 40 (E-129),

e |ndigotina (E-132),

e Verde Rapido (E143),

e Negro Brilhante (E-151)

e Marron HT (E-155),

Corantes Naturais

¢ obtidos de plantas, animais ou insetos
e classificados em trés grupos principais:

1)  Os heterociclos com estrutura tetrapirrdlica, como as
clorofilas presentes em vegetais, o heme e as bilinas
encontradas em animais;

2) Assubstanciasde estrutura isoprenoide, representadas
pelos carotenoides, encontrados em animais e
principalmente em vegetais; e

3) Os heterociclos contendo oxigénio, como os flavonoides,
que sdo encontrados exclusivamente em vegetais.

Existem ainda outros dois grupos de corantes:
as betalainas, que sdo compostos nitrogenados, e
os taninos, que sdo polifendis.

Substincias corantes

FIGURA | - Forosmagas e wie de onmes. e mands. petae
mdomrue de dmeson ¢ beinda (Sossr Downdan &
ries

Prado e Godoy, 2003

Legislagao Brasileira

Resolugao - CNNPA ne 44, de 1977
Publicada DOU - Segio , 01/02/78 € 24/04/78

A Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos, do Ministério da

Saude, em reunido realizada em 25 de novembro de 1977, com fundamento
nos artigos 5°, item 1 e 102, do Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969,
resolveu estabelecer
as condigdes gerais de elaboragéo, classificacdo, apresentacéo,
designagéo, composigéo e fatores essenciais de qualidade dos corantes
empregados na producédo de alimentos(e bebidas).
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e extratos de urucum,

e carmim de cochonilha,

® curcumina,

¢ além de diferentes antocianinas
¢ e betalainas

Legislagao Americana - curiosidades

e FDA - ndo considera nenhuma cor provenientede corante
como natural,

a menos que o corante seja utilizado para colorir o mesmo
produto do qual foi feito, como suco de morango
concentrado em sorvete de morango.
Ex: um corante vermelho feito de beterraba é adicionado em
um sorvete de morango - a cor do sorvete ndo pode ser
considerada nem rotulada como natural.

A utilizagao requer o conhecimento quimico de suas
moléculas para adapté-las as condi¢des de uso em
processos, embalagens e distribui¢éo.

Recentemente

questionados
por certos segmentos da populacao,
publicidade continua e adversa,
tem aumentado o interesse pelos corantes de
origem natural.

89

MINISTERIO DA SAUDE

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
RESOLUGAO RDC N°.4, DE 15 DE JANEIRO DE 2007
DOU de 17/01/2007

CORANTE

1001 Curcumina, clrcuma 0,05 (como
curcumina)

101i Riboflavina quantum satis

101 i Riboflavina 5*- fosfato de sédio quantum satis

102 Tartrazina, laca de Al 0,05

104 Amarelo de Quinoleina 0,05

110 Amarelo Crepusculo FCF, Amarelo Sunset, laca de Al 0,05

120 Carmim, cochonilha, &cido carminico, sais de Na, K, NH4 e Ca 0,05

122 Azorrubina 0,05

124 Ponceau 4R, laca de Al 0,05

129 Vermelho 40, Vermelho Allura AC, laca de Al 0,05

131 Azul Patente V, laca de Al 0,05

132 Indigotina, Carmim de indigo, laca de Al 0,05
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133 Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,05

140 i Clorofila quantum satis o
140 i Clorofilina quantum satis

141 Clorofila ciprica 0,05 H .

i Clraina. cipin e seus sas de s ¢ potdssa o Corantes ou pigmentos naturais

150 a Caramelo | - simples quantum satis

150 b Caramelo Il - processo sulfito cdustico quantum satis ° . . A .

150 ¢ Caramelo Il - processo aménia quantum satis Derlvados de leeI'S&S substanCIas

150 d Caramelo IV - processo sulfito-aménia quantum satis SUbStanCiaS fenélicas e pI'OdthOS de sua OXidacéo
151 Negro Brilhante BN, Negro PN 0,05

153 Carvao Vegetal quantum sais Derivadosde porfirinas, como grupos heme e

155 Marrom HT 0,05 1 Fl
160 ai Beta-Caroteno (sintético idéntico ao natural) quantum satis clorotilas

60 C:i . . . .
1021 aIenns: edrelds Terak Sarn sats Pigmentos escuros produzidos enzimaticamente ou
160 b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais de Na e K 0,01 (como Bixina)

0c Péprica, capsarubina, capsanina quantum satis ndo - enzimaticamente (Maillard)

160 d Licopeno 0,05 ) ,

To0e Beta-apo-gcarotenal 005 Complexos de metais pesados com proteinasou
160 f ésler etilico ou metilico do dcido beta-apo-8'carotendico 0,05 COmpOStOS fenélicos

161 b Luteina 0,05

1619 Cantaxantina 0003 Carotendides e pigmentos relacionados

162 Vermelho de beterraba, betanina quantum satis

163 i Antocianinas (de frutas e hortalicas) quantum satis

171 Diéxido de titanio quantum satis 1 92

-
13
corantes alimenticlos
i

ae o N T sdecores

rais: varias op

93 94
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Principais familias cromaticas dos corantes
naturais:

v amarelo (curcumina, luteina, carotena);
v laranja (urucum e péprica);

v vermelho (carmim, licopena, betanina e
antociana)

v verde (clorofila).

| De forma especifica, prevaleceram os cinco corantes
naturais considerados de maior importancia no mercado
mundial:

urucum
péaprica
cdrcuma
antocianinas

carmim de cochonilha

97

Extragho em
micreondas

Extragao em
dgun natoral

Extragao em
alcool 92.5%

Extracan por
Inlusao

LpH =104 2 pHl =803, pH = 15 e & extrao odicador de phl
Santos et al., 2012 http:/ /www.abg.org.br/cbq/2012/ trabalhos/7/1098-14254. html

98
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| Planta de circuma aos
120 dias apés o plantio no
municipio de
Campinas/SP
(colegéo- IAC).

Cochonilha refere-se tanto ao corante cor carmim
utilizado em tintas, cosméticos e como aditivo
alimentar, quanto ao pequeno inseto (Dactylopius
coccus) de onde este é extraido. )

" Aspecto tecnoldgico

e Corantes lipossoluveis, especialmente os
carotendides e antraquinonas

e Esforgos para tornar os corantes soltveis em agua.

e Possivel com o encapsulamento dos corantes em
bases de amido, gomas e gelatinas, tornando-os
uma emulsé&o.

e |sso ampliou o uso para outros produtos

100

P Quase todos os pigmentos naturais presentes nos
alimentos possuem estruturas complexas com
diferentes grupos funcionais nas moléculas

e Principais tipos de pigmentos naturais -
agrupados pelo tipo de estrutura basica:

- Porfirinas

- Betalainas

- Flavonoides
- Carotenoides
- Taninos

- Outros (quinonas, polifendis, etc)

1. Compostos heterociclicos com
estrutura tetrapirrélica

e PORFIRINAS

® Possuem estrutura basica y
ci.clica. formada por 4 anéis . I] "N
pirrolicos X\

® Aos N podem estar ligados [
ions de Mg>* ou Fe>*

e Ex. clorofilas )
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L o U

| 10 baetr s wrmst ol |

[all | SO

Clorofilas = pigmentos verdes dos vegetais

Propriedades quimicas

pH - alteragao de cor
meio alcalino - + solivel em dgua e corverde brilhante
meio 4cido fraco - verde castanho (perdeo fon Mg)
meio 4cido forte - degradagdo da estrutura do vegetal

Aquecimento
desnaturagdo das ptn que protegem a clorofila - perdado ion Mge

consequentealteragdo de cor

Presenca de luz e oxigénio
as clorofilas se tornam incolores
Presenc¢a de metais bivalentes
Ion MG é facilmente substituido por metais como Cu e Zn, formando
complexode corverde brilhante

* Enzimas
amadurecimento
103 104
— (8] 0 0 0 — =
C C
GH, /CH; Heme pigmentos

CH, CH,
No processamento de alimentos ricosem clorofilas, a substitui¢ao do Mg por .

. CH C L
protons na presenga de dcidos diluidos é a principal reagao responsével pela o T : Heminas = pigmentos

CH.—C (-: C (—('H, vermelos encontrados no
alteragdo da cor. \ 1l I tecido muscular
i 5 C—N* N—(
Para evitar formagdo de cor: y
CH Fe CH Cor vermelha da carne

- Adigdo dealcalis (bicarbonato de sédio - principal), para neutralizar os 4cidos;

~ y ~
- Adigdo de tampdes, como fosfato ou citrato "( N N=(

SLCH-C ¢ C C—CH,
CH, C CH C
CH, CH
“CH,
105 b 106
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2. Compostos de estrutura
isoprendide

* Pigmentos pertencentesa este grupo sdo denominados de carotenoides
® Sua corvaria de amarelo a vermelho
 Estrutura basica - oito unidades de isopreno
¢ Identificados mais de 300 carotendides
¢ Grupo subdividido em
CAROTENOS (a, B,y carotenoe licopeno)

Soluveis em lipideos e solventes organicos

XANTOFILAS (flores, frutas, folhas, algas)
Derivados oxigenados dos carotenos

Soluveis em élcool

107

e Formam um grupo de substancias com a
estruturaaltamente insaturada de
hidrocarbonetos terpénicos

e Grupo de pigmentos mais difundidos na
natureza

© Responséaveis pelas colorages:

Amarela,
Laranja
Vermelha

(encontrados em grande numero de frutas, folhase
algumas flores. Também encontrado em animais.)

108

® Podem ser usados como corantes em alimentos por
serem indcuos ou terem baixa toxidez.

e Usados na coloragdo do queijo (bixina), manteiga
(B-caroteno)

e Ex. Bixina (urucum)

109

Carotenoide mais importante: isoprendide vermelho-alaranjado

Carotendide amarelo

10
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Urucum

Extrato amarelo-alaranjado obtido do
pericarpo da semente da planta Bixa
orellana L. (urucum).

Pigmento - constituido basicamente do carotendide cis-bixina,
que compreende mais de 80% do corante presente na semente.

Tonalidade da cor pode variar:
dependendo da area cultivada e das condigdes climticas,
das condi¢des de extracdo e, ou armazenamento.

CAROTENOIDES IMPORTANTES

- B-caroteno (provitamina A)
- Licopeno (tomates)
- Bixina (agafréo)

" ﬂ‘ ‘
e

iﬁ

» folhas:
- Fucoxantina
- Luteina

» gema de ovo

» crustaceos

e USOS
derivadosdo leite e em margarina, doces, gorduras,
produtos de panifica¢do, cereais, bebidas, sorvetes, cosméticos, etc.
i
m K 4 nz
== [ Estrutura do Estrutura do Nome Glicosidio =
e cation flavilium anel B encontrado em i—
z OH | pelargonidina | Morango,
3. Flavonoides amora vermelhs,
° oH bananeira
o . e
grupo numeroso de pigmentos fenoélicos o |Cimdina | sebusicaba, figo
. . . . cereja, uva, cacai
e Principais responsdveis pelas cores e tons on | ameixs, jambolio,
— amora
azul, /o |pefinidina | Berinjela
nd & maracujé
vermelho ) o rom3 e maracuj
amarelode flores, frutas e folhas. (HOQOI > ome
-
on 1O \_Q oH |Malvidina | Uva, feijio
e Divididos em: oMo
. . OM:
Antocianinas ’
.. OH |Peonidina Uva. cercja
- responsaveis pelas cores azul e vermelho
Antoxantinas ome
« cores e tonsamarelados OH |Petunidina | Frutas divorsas,
petinias
oH |
3 Tabela 7.2 — Estrutura, nome ¢ localizaao das principais antocianinas 14
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Antoxantidina

Encontrada em

OH  Kaempferol

Morango, ché preto

Quercetina Cebola, morango

HO: O‘ O OH  Miricetina Uva
H
OH o

Laranja

:
o

)

2
z
8
8
T
2
3
H

Grapefruit, laranja

Antocianinas
v Pigmentos instaveis , maior estabilidade em condigdes 4cidas

v Degradagdo das antocianinas

« pode ocorrer durante a extragdo do vegetal, processamento e estocagem

do alimento
« Influenciada por:
o pH, temperatura
Enzimas, 4cido ascérbico,

o
o Oxigeénio, dixido de enxofre
o

OH O Ions metdlicos (principalmente ferro)
OCH,
H,Cor7 ] OCH, Tangeritina Tangerina
X
M0 5o, 8
Tabela 7.3 - Antoxantidinas e respeclivas fontes us 16
— —

4. Betalaina

e Pigmentos que ocorrem principalmente nas
Coentrospermae, uma ordem de vegetais que incluem a
beterraba (Beta vulgaris) e plantas ornamentais como a

“primavera” (Bougainvillea spectabilis)

e Compreendem 2 tipos de pigmentos:
Betacianinas (vermelha)

Betaxantinas (amarela)

Beterraba

Concentrado de beterraba
coloracéo vermelha,
€ obtido do suco da Beta vulgaris ruba, por prensagem ou
extragdo aquosa e posterior purificagdo.
Produto - constituido de varios pigmentos
pertencentes a classe das betalainas.
Principal croméforo (75 a 95%) no suco é a betanina.
Produto concentrado
soltvel em agua
insoltvel em 6leo
Sensivel ao processamento térmico e
alcalinizacédo

29



15/05/2018

IV. Taninos Referencias
e Grupo numeroso de produtos naturais, cuja )
estrutura complexa e variada nio esti bem e http://www.eteavare.com.br/arquivos/28 131.pdf
esclarecida e PRADO, MA e GODQY, HT. Corantes Artificiais em

¢ Geralmente taninos sdo substancias fortemente

Alimentos. Alim. Nutr., Araraquara, v.i4, n.2, p. 237-
adstringentes que tem a capacidade de se ligar a

proteinas formando precipitados 250, 2003
* Ndo sdo pigmentos e http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/a
e Estdo relacionados com as antocianinas ditivos.htm
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