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INTRODUCAO

Ao se falar ou pensar em diet, light e zero, logo supomos que essas descrigdes estdo
ligadas diretamente a dietas para perda de peso, alimentos mais saudaveis e que por
possuirem menor teor de gordura e agucar podem ser consumidos a vontade, no entanto a
verdade é que alimentos com denominacao diet, light e zero, séo considerados alimentos para
fins especiais (NUNES & GALLON, 2013). Conforme a Portaria SVS/MS 29/1998 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os alimentos diet séo aqueles destinados a dietas
com restricdo de nutrientes como carboidratos, gordura, proteina e sodio, alimentos para
controle de peso e alimentos para dietas de ingestdo controlada de acucares (BRASIL, 1998).
O termo light pode ser utilizado em duas situa¢des: quando € baixo ou quando é reduzido em
algum nutriente (agucares, gorduras totais, gorduras saturadas, colesterol ou sodio) ou
gquando um produto é baixo ou reduzido em valor energético. Assim é possivel verificar que
um produto pode ser baixo ou reduzido, ou seja, light em sddio ou em colesterol, por exemplo,
e nao ter, obrigatoriamente, ter o valor energético baixo ou reduzido em relacdo a produtos
convencionais. Assim, o termo “light” ndo se refere exclusivamente a quantidade de calorias
(BRASIL, 1998). De acordo com a Portaria n°® 540, de 27 de outubro de 1997, os aditivos
alimentares séo todos e quaisquer ingredientes adicionados intencionalmente aos alimentos
sem o propésito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
biol6gicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparagdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento
(BRASIL, 1997). Segundo Romero & Delgado (2013), ao longo dos anos tem sido verificada
uma crescente evolucdo dos processos de tecnologia alimentar, incluindo na utilizacdo de
substancias que pretendem conservar ou melhorar as caracteristicas organolépticas dos
alimentos, funcéo que executam os aditivos alimentares.

OBJETIVOS

Esta pesquisa determinou a quantidade e tipos de aditivos contidos nos rétulos de
produtos diet, light e zero.

METODOLOGIA

e Amostras

Foram analisados rétulos de produtos alimenticios expostos em supermercados dos
municipios de Mogi das Cruzes e Pod, SP. As categorias escolhidas foram: adogantes
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dietéticos, preparados solidos para refresco, gelatinas em po, refrigerantes, achocolatados,
geleias e requeijdes, por serem os produtos que tinham presenca em maior quantidade de
estabelecimentos da regido, sendo mais faceis de serem encontrados e estarem mais
disponiveis para a populagéo. Os produtos selecionados foram: Achocolatados: 5 produtos;
Adocantes dietéticos: 5produtos; Gelatinas em p6: 5 produtos; Geleias: 5 produtos;
Preparados Sélidos para Refrescos: 5 produtos; Refrigerantes: 5 produtos; Requeijbes: 5
produtos.

RESULTADOS/DISCUSSAO

Produto | Produto | Produto | Produto | Produto | Produto | Produto
1 2 3 4 5 7
Acidulantes X X
Antiumectante
Aromatizantes X
Corantes
Conservantes
Edulcorantes
Emulsificantes
Espessantes
Estabilizantes X
Geleificantes X
Reguladores de X
Acidez

Legenda: Produto 1 — Achocolatados; Produto 2 — Adocantes dietéticos; Produto 3 — Gelatinas;
Produto 4 — Geleias; Produto 5 — Preparados Soélidos para Refrescos; Produto 6 — Refrigerantes;
Produto 7 — Requeijdes.
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Os aditivos mais encontrados em cada categoria de produtos alimenticios pesquisados
estdo descritos no Quadro 8, assim no geral os principais aditivos encontrados nos produtos
diet, light e zero foram os Acidulantes, Aromatizantes, Conservantes e Edulcorantes. A
diversificagcdo dos aditivos encontrados é derivada dos diferentes produtos que foram
pesquisados. Podemos observar que o0s edulcorantes sdo encontrados em todas as
categorias pesquisadas isso ocorre, principalmente, pelos produtos serem diet, light e zero
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2013). Segundo Albuquergue et al. (2012), anteriormente ao
inicio do uso dos aditivos quimicos nos alimentos, 0s mesmos possuiam uma curta vida de
prateleira, sendo que a partir da utilizacdo dessas substancias adquiriu-se a possibilidade de
preservar, por mais tempo, as caracteristicas do alimento, e juntamente houve a melhora suas
propriedades sensoriais. Com a crescente procura e utilizagdo dos produtos com maior
praticidade no dia-a-dia de muitos brasileiros, o emprego dos aditivos tornou-se indispensavel
para a elaboracdo e preservagdo desses alimentos (BISSACOTTI et al., 2015). Os aditivos
em si, ndo sdo considerados substancias tdxicas, porém o seu excesso é o0 que tem causado
varias discussdes, na formulacdo dos alimentos sdo usadas quantidades pequenas de
aditivos — ndo alcancam a toxicidade — mas se observarmos muitos alimentos contem aditivos
atualmente, e a maioria da sociedade, consume somente os alimentos processados, assim
esse consumo exacerbado de alimentos processados que contem aditivos podem causar
toxicidade e maleficios a saude. Mas independente das polémicas, devemos lembrar que
antes do uso do aditivo, 0 mesmo deve ser autorizado, devendo ser feita a adequada
avaliacdo toxicoldgica, considerando qualquer efeito cumulativo, sinérgico ou de protecao
(ALBUQUERQUE et al., 2012). Consumir alimentos in natura atualmente é possivel com o
interesse do consumidor, pois 0 mesmo deve estar ciente que esses alimentos perecem mais
rapidamente, o que obriga o consumidor a fazer compras mais frequentemente, assim
podendo se tornar uma ideia inviavel dependendo do estilo de vida. E importante sempre a
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participacdo efetiva dos 6rgdos de regulacdo na vigilancia de produtos fontes de aditivos
alimentares, assim como, a elaboracdo de estratégias para a monitorizacdo alimentar e
nutricional da populacéo geral, podendo ser mais enfatizado a alimentacdo mais saudavel e
seus beneficios podendo ser elaborada a¢des que promovam hébitos alimentares saudaveis
(PEREIRA, 2015).

CONCLUSOES

De acordo com os dados coletados foi possivel analisar que no geral os produtos
ultraprocessados - classe em que estao contidos os produtos diet, light e zero - possuem uma
grande quantidade de aditivos em sua formulac&o. Nas formulacfes dos rétulos existem as
categorias dos aditivos, porém, muitas vezes ndo estdo especificadas as substancias
utilizadas e ndo sdo citados os limites maximos de ingestéo diaria, pois as resolu¢des nao
obrigam que estas informagfes sejam incluidas na rotulagem dos produtos alimenticios,
assim dificultando o seu entendimento. Devemos ainda salientar que o objetivo dos aditivos
alimentares € de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais,
durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento e sem o
objetivo de nutrir (BRASIL, 1997).
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