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Os aditivos alimentares estdo presentes em grande parte dos alimentos com o objetivo de
alterar caracteristicas quimicas, fisicas, biologicas ou sensoriais, sem propdsito nutricional.
Sendo utilizados principalmente para aumentar a vida util do produto e torna-lo mais
agradavel ao consumidor. Este trabalho estudou a composi¢do e os limites méaximos de
aditivos permitidos para cinco produtos de classes alimentares diferentes: gelatina, aperitivo
empanado, energético, chocolate em barra e iogurte. Neste resumo, optamos por descrever
brevemente o aperitivo empanado, o qual € produzido a base de carne de frango e outras aves,
e contém aditivos para melhorar seu sabor, odor e textura. Sua composi¢ao deve conter 10% a
30% de proteinas e carboidratos, com até 4% de proteinas ndo céarneas. Seu processo de
fabricagdo inclui trituragdo, empanamento, pré-fritura, cozimento e congelamento. Neste, sdo
encontrados estabilizantes, emulsificantes, realcadores de sabor, antioxidantes ¢
aromatizantes. Assim, observa-se que com o aumento do consumo de alimentos
industrializados, aumenta-se também a ingestao dos aditivos alimentares. Apesar de haver
regulamentagdes, muitos alimentos, consumidos majoritariamente por criangas, contém
aditivos em niveis acima do permitido, como corantes e aromatizantes. Estudos indicam que o
consumo excessivo desses aditivos estd associado a problemas como hiperatividade, alergias,
distarbios gastrointestinais e até mesmo cancer. Criangas sdo particularmente vulneraveis
devido a sua imaturidade fisiologica, € o uso indiscriminado de aditivos, mesmo em baixas
doses, pode resultar em efeitos negativos a longo prazo. A partir da abordagem deste trabalho,
podemos concluir que os alimentos de preparo rapido sdo cada vez mais comuns devido a alta
demanda, mas seu consumo tem trazido efeitos colaterais a saude. Em resposta, algumas
pessoas buscam opg¢des mais saudaveis, com menos aditivos e alimentos frescos. A ANVISA
estabeleceu novas normas, como a Instru¢do Normativa n° 211, para controlar o uso de
aditivos, impondo limites, além de novas regras de rotulagem. No entanto, ainda existem
brechas, como o uso do termo “quantum satis”, que permite a utilizagdo de aditivos de acordo
com a receita do fabricante. Com isso, a regulamentagdo brasileira sobre aditivos ainda ¢
branda, necessitando de limites mais definidos para proteger a saude do consumidor,
especialmente das criangas.
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