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Identificou-ne o8 aditivos empregadog 1a
elaboragio de 52 prodotos do grupo de leite a
derivados e 55 do qgrupo carne e derivados, os
guais foram comparados com  agueles  permitidos
pela legialacgao. Fara cada produto, foram
avaliadas no minimo duas marcas. Os dados  dog

aditivos foram coletados através das inlormagders

dos  rotuleos. ©0Og resultados mosbraram  gue o8
aditivas estio explicitadon nag embalagens
conforme legislagdo vigente. 08  conservantes
P.VIII e PoVITY; nitratos e nitritos,
regpectivamente, foram constabac em 100% das
amostras de charque, contrariande a legislagan.

1 INTRODUGAO

0s aditivos s@o de grande utilidade quandeo usados dentro dos
parametros qualitativos e quantitativos recomendados pela
FOoD AGRICULTURAL  ORGANLZATION/WORLD HEALTH ORGAN 1L ANTTON
(FAO/WHO) principalmente no gue se refere a conservantes e
antioxidantes, pois contribuem para impedir o desperdicio de
safras (2).
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O limite que o cerpo humano pode tolorar de um adltive & dado
pela Ingestdo Diaria Aceltével (IDA), que por definigio < &
quantidade em mg/kg de peso corporal de substincia que
ingerida diariamente, parece, en razdo dos conhecimentos
toxicolégicos, ndo oferecer riscos & saiade humana (9).

Segundo © Decreto-Lei federal n? 986 de 21 de outubre de
1969, aditivo intencional & toda substédncia ou nistura de
subgtincia dotada ou ndo de valor nutritive, adicionada aon
alimentos com a finalidade de impedir alteragdes, conferitv ou
intensificar seu aroma, cor e sabor, medificar ou manter seu
estado fisico geral ou exercer qualquer agido exigida para um
bom processamento do alimento (1).

Os aditivos  intencionais com os respectivos cddigos de
rotulagen sdo classificados da sequinte maneira:

e Corante (C): confere ou intensifica a cor dos alimentos.
Para nmuitos, o emprego dos corantes em alimentos &
desnecessario. No entanto, a cor de um alimento Cem graude
influéncia na aceitagdo, e deste modo, a indiety ia
alimenticia utiliza-os para restituir, me lhorar o
padronizar seus produtos (7). Para o Comité Misto da FAOQ/WHO
(1964) ' o melhor modo de regular o seu uso © 0O
es;abelecimento de uma lista de corantes auntorizados (2).

Conservante | (P): impede ou retarda a alteracio dos
alimentos, provocada por microrganismos ou enzimas. A
importéncia dos conservantes evidencia-se nos problemas de
armazenamento e de wutilizacdc racional dos excedentes,
sobretudo nos paises menos avangados en tecnologin
alimentar, muitos dos quais situados em zonas tropicais,
onde o armazenamento & deficiente. Entre os conservantes,
merecem destaque os nitrates e nitritos. Pelo Codex of

Federal Requlations dos EUA, estes podem ser usados <cono
preservativos e fixadores de cor em sais de cura para

carnes. O nivel de nitratoc ndc deve exceder a 500 ppm e o de
nitrito, a 200 ppm (7). A utilizagdo do nitrito na
preservagaoc de alimentos restringe-se guase que
exclusivamente aos produtos carneos curados, como salame,
salsicha, presunto e outros. HNestes alimentos, além da
atividade antimicrobiana, o nitrito & um componente
fundamental 'para a estabilizacdo do pigmento responsdvel
pela coloragdo tipica, vermelha, contribuindo também para a
melhoria das caracteristicas organolépticas (6). Mas carnes,
sabe-se que a preservagdo & asseqgurada por virios fatores
atuando sinergisticamente, entro cutes a presenga do wloreto
de s6dio, o efeito do tratamnento térwilco aplleado, o
diminuigdo da carga contaminante e a prépria presenca do
nitrite (7). 0 nitriteo quando consumido em duantidac
axcessivas é& téxico e, uma dose que supere 15-20 wmeg/lig de
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peso pode ser letal. No entanto, o nivel maxime atualmente
permitido em produtos carneos curados eskd 20-40 vezes
abaixo da dose letal. Também hd uma preocupagio crescente
com os compestos gquimicos cancerigenos como as nhitrosaminas,
que se originam mediante reagido do nitrito com as aminas
secunddrias (4,8).

Antioxidante (A): retarda o aparecimento da alteragio
oxidativa nos alimentos. Sao também chamados de
interceptores do oxigénio e estio agrupados em duas classes;
antioxidantes verdadeiros (de acdo direta) e sinergistas (de
agao indireta, exercida agquando combinados o ountros
elementos, reforgando-os ou dando-lhes condigoes para
atuar) . Os sinerglistas sAa0 enpregados Juntamente com
antioxidantes para estabilizar gorduras e &leos comestivein,
reter o "flavor" proprio de laticinios e a cor dos produtos
cdrneos e impedir a formagio de goticulas em 6leo, margarina
e manteiga (7).

Estabilizantes (ET): favorece e mantém as caracteristicas
fisicas das enulsdes e suspensdes (7).

Espumifero e Antiespumifero (AT) : modifica a tensdo
superficial dos alimentos liquidos (7).

Espessante (EP) : aumenta a viscosidade das solucdes,
emulsdes e suspensdes. Na indistria de alimentos sio usados
também como estabilizantes e como formadores de filmes para
revestimento de salsichas (7).

Edulcorante (D): sdo substancias ndo glicidicas que conferem
sabor doce aos alimentos, podenda sor naturais o
artificiais. O wuso de adogantes artificiais deve sor
permitido em casos extremos, e a necessidade deve @pop
comprovada por prescrigio (7).

Umectante (U): evita a perda de umidade nos alimenbos (7).

Antiumectante (AU): reduz as caracteristicas higroncopicag
dos alimentos (7).

Acidulante (H): promove ou intensifica o gosto acido dos
alimentos. O pequeno grau de acidez fornecida  pelos
acidulantes faz com que estes sejam enpregados como rocursons
de melheria do sabor. Mo processamento dos alimenbos sio
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usados Acidos organicos, como o acido cibtrico o, dnotdgani
cos, como o dcido fosférico e scus sais, principalments o
sais de sédio para controle do pll e do sabor (7).

O consumidor por si sé & incapaz de controlar a propyin
exposigdo aos diferentes aditivos presentes nos alimentos o,
conseglientemente, ndo pode avaliar se o beneficio recebido
Justifica o risco a que ests sujeito (9). 0O presente trabalhio
teve como objetive ldentificar os aditives empregados o
elaboracdo de produtos alimenticios e compara-los com aguelos
permitidos pela legislacjo.
' |

2 MATERIAL E METODOS
|
2.1 MATERIAL

Foram utilizados produtos alimenticios pertencentes oo
grupos dos laticinios, carnes e subprodutos, comercializados
durante o més de maio de 1991, em trés supermercados  oa
cidade de Curitiba - Pr.

2.2 METODOS

Para cada produto, duas marcas, no minimo, foram avaliada
Os dados dos aditivos empregados na formslacio dos produt o
foram coletados através das informacdes  constantes oo
rotulos das embalagens.

0Os alimentos estudados e a quantidade respoectiva das mope o
foram: margarina cremosa (9), iogurte com polpa e padaocos .
frutas (9), iogurte de bebher com polpa  de  frutas (4,
sobremesa  lactea (8), leite geleificado  (5), queiijo Lipo
pebit suisse (5), creme de leite (3), regqueljao cremoso (9)
achocolatado (4), totalizando 52 produtos derivados do leoit.
Foram estudados também: salsicha (8),salsichio (6), malam
(), mortadela (6), lingliga (9), pata (7)Y, salowminha (1),
charque  (2), presunto (5) e morcels (2), totalizanda o1
predutos carneos e derivados.

3 RESULTADOS E BISCUSSAO

U repultados apresentados na Figura 1 mostram quer 100% o
mercas de margarina vegetal cremosa apresentam. AL IL  (doide
citrico), ET.IIT (mono e digliceridios) e P.VI (dcido
sorbico). Um sistema oxidante, neces sitoa, conforme o tipo de
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oxidacdo, de 3 componentes: oxigénio, enzima e substrato.

Para evitar a oxidagdo, basta inativar a enzima ou eliminar o

oxigénio. Na pratica, a inativagcdo da enzima €& as Vvezes

prejudicial, e a eliminagdo total do oxigénio & impeossivel,

ficando evidenciada, portanto a importancia do wuso des

antioxidantes dentro das devidas precaugdes (7). © A.IT

(dcido citrico) & admitido em margarinas na guantidade

suficiente para obter-se o efeito desejado. A agdo do acido -
sérbico (P.IV) & superior ao benzoato para a conservacgdce de

margarinas (3), sendo gue sua toxicidade & menor (7).

FIGURA 1 - ADITIVOS EM LATICINIOS - MARGARINA VEGETAL CREMOSA

ANl AV AVE AXIL €A c.mb ETI ET.AL FAI HViIl Hvil PJ1 PV

Em 45% das amostras de margarina foi encontrado aromatizante
artifical codificado como F.II, gque conforme a leginlagio (3)
deve ter seu nome escrito por extenso.

Somente em 11% das marcas constatou-sne o uso de H.VIII (Acide
malico). Este é superlor ao dcido citrice com relagAc Am HUAN
propriedades de potenclallzar ou raalgar o NElavar" fAos

alimentos, sendo qua padquenas gquant ldadan da Avlda poilem me)
usadas em alimentos em geral (7).

Em 22% das marcas fol empregado AV, bubdl hildiox lanisal
(BHA), tolerado em margarinas no limlte maxime de 0,04 i/
g. Este & bastante utillizado por causa de &ua reslsbandis &
altas temperaturas no processanento. Apragenta a desvaitagsm
de possuir um odor fenélico, multas vezes despeiroabiida (B)
Em alimentos com teor de gordura de moderado a alta, wAo
utilizadas combinagdes de BHA, BHT e acido citrico.

O BHT, butil hidroxitolueno (A.VI), & bastante efetivo como
antioxidante, porém & relativamente volatil em altas
temperaturas, sendo admitido em margarinas na mesma
guantidade do BHA (5).
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O A.XII, etilenodiamonotetracetato cdlcice e dissédico
(EDTA), presente em 44% das marcas, retém o "flavor" préprio
de laticinios, sendo admitidc em margarinas no limite maximo
de 0,01 g/100 g (3).

© P.I, 4cido benzéico e seus sais, constatade em 663% das
marcas, tem maior amplitude de atividade, abrange bactérias,
fungos e leveduras além de ser relativamente mais baratec que
o sorbatec. A eficiéncia do benzoato como conservante mostra
estreita dependéncia com o pH do meio. Em pH préximo da
neutralidade é praticamente ineficiente, os maiores efeitos
inibidores s&oc alcangadcs em pH 4&cido (6). E admitido em
margarinas no limite maximo de 0,10 g/100g (3).

Dos corantes naturais, C.I, presentes em 25% das marcas de
iogurte de beber (Figura 2), foram wusados com maior
freqgliéncia o Carmin e Cochonilha.

FIGURA 2 ~ RADITIVOS EM LATICINIOS - IOGURTE DE BEBER

c. c.u F.l . H.lI P.IV

Em 25% das amostras de iogurte de beber o aromatizante na-
tural apresentou-se codificado como F.I, contrariande a
legislagdo (3). :

Nos iogurtes com polpa e pedacos de frutas, observou-se que
88% das marcas tém C.II, corante artificial, e P.IV, acido
sérbico, em sua formulagdo (Figura 3). Dos corantes
artificiais os mais usados foram Ponceau 4R e Bordeaux S.
Recentes estudos de trés laboratérios, com relacio a
teratogenicidade do Bordeaux S ou Amaranto, usando duas
variedades de rates, ndo revelaram nenhum efeito adverso
quando administrado a 200 mg/kg de peso corporal diariamente
(7). E admitido em iogurtes aromatizados no limite de
0,01 g/100 g (3).
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FIGURA 3 -~ ADITIVOS EM LATICINIOS — IOGURTE oM POLIA B PEDAQOS
DE FRUTH

cl ca EP.VHI EP.X F F.l RV

0 acido sérbico e seus sais, P.IV, sdo usados principalmente
contra leveduras e mofos, porém sdo eficientes contra
bactérias, tém menor solubilidade na &gua e sido soluveis em
alcool. Para ser dissolvido em liguido, & inicialmente
solubilizado com hidréxido de sédic ou hidréxide de potassio.
Pelo aquecimento é sublimade, e em alimentos, deve ser
adicionado apés qualquer processo de agquecimento prolongado.
0 Acido sbérbico e sorbatos tém maior eficiéncia abaixo de pll
6,0 e niao atuam acima de pH 7,0 (6). Sdc empregados como
ingredientes na elaboragdo de iogurtes no limite maximo de
0,20 g/100 g (3).

0 aromatizante natural, codificado como F.I, e detectado emn
35% das amostras de iogurte com polpa e pedagos de fruta,
esta em desacordo com a legislagdo (3), pois o nome nio esta
escrito por extenso.

Somente 11% das marcas de iogurte com polpa e padagos do
frutas tém a presenga de EP.X, musgo irlandés ou coarragoena,
em suas formulagdes.

conforme pode ser visto na Plgura 4, om 7054 dag marcan do
sobremesa l&acteas foi utilizado o mupgo lvinndén, anguanta
que nos leites geleificados esta treglénein & do 1000
(Figura 8). A mais especifica propriledadae da cnrragonn como
um hidrocoléide & seu alto grau de veantividade com an
proteinas do leite. Essa reagdo entre cagolnn o carragena,
chamada reatividade do leite, torna poscivel o susponsio o
chocolate ou outras particulas do leite, com o uco  de
pequenas qguantidades deste espessante, formando um  delleado
gel (7). O musgo irlandés & admitido em leite geleificado no
limite maximo de 0,50 g/l00 g, assim como em  oubras
sobremesas lacteas (3).
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FIGURA 4 - ADITIVOS EM LATICINICS - SOBREMESA LACTEA
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Somenté 12% das marcas de sobremesa lactea apresentaram .1 E
F.II, aromatizante natural e artificial respectivamente, e

EP.III, carboximetilcelulose sédica, (Figura 4). Esta ¢
utilizada em pudins para prevenir a sinerese, e em bebidas a
base de leite (7), sendo administrada em flans, pudins o
similares na quantidade de 0,50/100 g do prodoto a sor
consumido. A goma guar, EP.VII, aparece em apenas 20% das
marcas de leite geleificado (Figura %). A wais importante
propriedade desta goma & a capacidade de a@e hidratar
rapidamente em A&Agqua fria e atingir alta viscosidade. 0
compativel com o amido, gelatina e outros produtos capazes ¢
preduzir géis (7). E admitida em leite geleificado no limite
maximo de 0,50 g/100 g (3).

FIGURA 5 - ADITIVOS EM LATICINIOS - LEITE GELIFICADO

100

J 1§d .
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Mo leite geleificadeo os aromatizantes encontrados em 45 e 20%
das anmostras, também foram codificados como F.I e F.IL,
contrariande a legislagdo (3), Ja& que o nome destes aditivos
devem aparecer por extenso nos rétulos.
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A Figura 6, ilustra a distribuigdo de fregliéncia deos corantes
naturais e aritificiais, em diferentes marcas de queijo tipo
petit suisse. O C.I, corante natural, aparece em 80% das
marcas, ao passo que o C.II, corante artificial, esta
presente em 20% das mesmas. O P.IV, 4cido soérbico e seus
sais, também com elevada fregiiéncia, 80% das marcas, €
admitido em gueijo tipo petit suisse no limite méaximo de
0,20 g/100 g (3). Em relagdoc aos espessantes, observa-se gue
40% das marcas tém EP.VIII, goma alfarrcba ou jatai, em sua
formulagdo, enguanto 20%, utiliza o musgo irlandés, ambos
admitidos no 1limite méximo de 0,50 g no produto a ser
consumido (3).

FIGURA 6 - ADITIVOS EM LATICINIOS - QUEIJO TIPO PETIT SUISSE

C.l (oA} EP.Il EP.VIIl EP. Vil EP.X Fli FH P.IV

0 nome do aromatizante natural, F.I, encentrado em 20% das
amostras também n3o foi escrito por extenso, conforme
recomenda a legislagado (3).

Observa-se que 66% das marcas de creme de leite apresentam o
ET.XXVIII, fosfato dissédico ou potédssioc, (Figura 7), gque &
admitido no limite maximo de 0,20 g/100 g.

FIGURA 7 - ADITIVOS EM LATICINIOS - CREME DE LEITE

ET.XXVII
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Em relacdo ao requeijido cremoso, O ET.IV, polifosfato,
aparsce em 40% das marcas. £ admitido no limite maximo de
0,40 g/100 g (3), o dobro portanto de outros estabilizantes
como ET.V, caseinato de sédic e o ET.VI, citrate de sédio,
presentes em 20% das marcas (Figura 8).

FIGURA 8 - ADITIVOS EM LATICINIOS - PEQUEIJAO CREMOSO

ETIV ETV  ETVM  HVI  PW

Na Figura 9 sdo apresentados os resultados obtidos dos
achocolatados que sdo acondicionados em embalagens longa
vida, onde verifica-se a presenga constante do EP.X, musgo
irlandés, em 100% das marcas, enquanto 50% das mesmas
continham c.I, corante natural, e F.II, flavorizante
artificial.

FIGURA 9 - ADITIVOS EM LATICINIOS - ACHOCOLATADC

ET.I
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As salsichas tém em 62% das suas marcas, a presenga de A.l,
dcido ascérbico, (Figura 10). Para acelerar o desenvolvimento
da cor sio incerporados no processo de cura da carne diversos
agentes redutores. Antes que se desenvelva a cor tipica, o
nitrito deve reduzir-se a 6xido nitrico mediante a reagao gue
é acelerada por agentes redutores. 0 redutor nais
corretamente utilizado & o sal sédico do Acido ascorbico e
seus isémeros. E usado também para previnir o escurecimento
enzimdtico em conservas de carne (4). Admitido em produtos
carneos curados no limite de 0,20 g/100 g (3).

0s nitratos, P.VII, e nitritos, P.VITI, estdo presentes em 50
e 100% das marcas de salsichas, respectivamente. FEstes
aditivos sdo admitidos em produtos carneos curados, exceto
chargue, no limite mdximo de 0,05 g/100 g de nitrato de
potédssic ou sédio e 0,02 g/100 g de nitrito, usado
isoladamente ou combinado no produto a ser consumido,
expresso em lon nitrito (3).

FIGURA 10 - ADITIVOS NOS DERIVADOS DA CARNE - SALSICHA
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Nota-se, nas marcas de salsichas, a alta porcenbagen do o,

corante natural, ({75%), sobre o C.II, corante artilicial,
(12%) -

Na salsicha foi encontrado aromatizante F.1 e F.L11I, eun 6H o
25% das anostras, respectivamente.

Presentes em 100% das marcas de salsichdo estdo o A.I, acido
ascérbico, ET.IV, polifosfates, P.VII, nitrates e P.VILILIL,
nitritos. Os corantes naturais, €.T e artificiais, C.I1
mantém-se na mesma fregiiéncia, 16%, conforme pode ser
visualizado na Figura 11. Também foi verificado s

2

aromatizante codificado como F.I em 85% das amostras.
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FIGURA 11 - ADITIVOS NOS DERIVADOS DE CARNE - SALSICHAOD
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Nos salames (Figura 12), observa-se que 66% das marcios
apresentam A.I, &cido ascérbico, e que os nitratos e nitritos
aparecem em 66 e 83% das mesmas, respectivamente. 0 mesmo nio
ocorre com as mortadelas, patés, linglicas, presuntos,
salaminhos e charques, onde o nitrito esta presente na
totalidade das 'marcas (100%). Em 35% das amostras [oi
encontrado o aromatizante natural codificado como F.T.

FIGURA 12 - ADITIVOS NOS DERIVADOS DE CARNE ~ SALAME
|

Al | AXV F.l PVIE PV Al
! +PVH

Nas amostras de mortadela, conforme nmostra a Figura 13, og
polifosfatos, ET.IV, nitritos, P.VII, foram identificados am
100% dns amostras, engquanto que o nitrato, P.VIIL, acidn
ascorbico, A.I e nitrato mais acido ascérbico, P.VII+A.L,
foram encontrados on B5, 55 =) G5% das amostras,
respectivamente. O nome dos aromatizantes, encontrados om 56
e 15% das amostras, ndo foram escritos por extenso, conforme
disciplina a legislagdao (3).
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FIGURA 13 ~ ADITIVOS NOS DERIVADOS DE CARNE - MORTADELA

Al AXIV ETIV FlI Flii PV PVIL Al
PV

Na Figura 14 pode ser visualisado que 100% das amostras de
morcela apresentaram posfosfatos, ET.IV e aromatizante,
codificado como F.I. .

FIGURA 14 - ADITIVOS NOS DERIVADOS DE CARNE - MORCELA

Em patés, o EP.V, goma ardbica, estd presente em somente 14%
das marcas (Figura 15). Sua propriedade mais especial é a
extrema solubilidade em A&gua. O aromatizante que foi
encontrado em 55% das amostras, fol codificado como F.I,
contrariande a legislacdc vigente (3).
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IGURA 15 - ADITIVOS NOS DERIVADOS DA CARNE - PATE
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omente em 11% das marcas de lingtiiga foram usados o AGTT,
cido citrice, que tém como principais propriedades a alta
olubilidade em 4&gua e efeito sobre o sabor de certos
limentos. E admitido em produtes cidrneos curados no limite

aximo de 0,20 g/100 g9 (3). A mesma fregiiéncia, 11%, &
intida em relagdo aoc H.II, 4&cido citrico, come mostra a
igura 16. Os acidulantes funcionam como agentes

lavorizantes, tornando o alimento agradavel ao paladar;
ontrolam o pH do meioc, agindo como tampdo; agem como
>nservadores, prevenindo © crescimento de microrganismos;
i0 agentes de cura para carnes e estabilizam o 4cido
scorbico. S3c admitides no limite maximo de 0,30 g/100 g
3.

GURA 16 - ADITIVOS NOS DERIVADOS DA CARNE - LINGﬁIgA

Al All AXIV cC. HAI PV PV All+
PV
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Em relagdo aos presuntos, em apenas 20% das marcas foi
utilizado o U.II, umectante, porém o P.VIII, P.VII e ET.V,
apresentaram os valores de 100, 60 e 100%, respectivamente,
conforme pode ser visto na Figura 17. 0 aromatizante
encontrado também foi codificado como F.I.

FIGURA 17 - ADITIVOS NOS DERIVADOS DA CARNE - PRESUNTO

Al AXIV ETIV Fl PVI PVl Val A+

Pl

Na Figura 18 pode ser visto que o nitrito, P.VIII @
aromatizante codificado como F.I, foram encontrados em 100 @
75% das amostras de salaminho, respectivamenta. 0 Aacldo
ascoérbico, A.I, 4&cido isoascorbico, A.XIV, nitrato, P.VILI,
foram identificados em 75% das marcas.

FIGURA 18 = ADITIVOS NO& DERIVADOH DA CAHNE ~ SALAMINHO

Al AXIV Fd PVl PVII  Al+PVH
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charque, contatou-se gque 100% das marcas apresentaram
IT e P.VIII, como mostra a Figura 19. Convém ressaltar que
acordo com a legislagdo vigente, o chargue n&o deve conter
rito e/ou nitrito de sédio, ja que se trata de um produto
elevada concentracio salina e baixa atividade de &gua,
ores gue por si sé o protegem da proliferecdo de espécies
terianas.

IRA 19 - ADITIVOS NOS DERIVADOS DA CARNE - CHARQUE

Verificou-se no presente
trabalho que a maloria dos
aditivos estdo de acordo com
a legislacgao, exceto os
aromatizantes cujos nomes nao
foram escritos por extenso
nos ro6tulos das amostras de
margarina, iogurte de beber,
iogurte com polpa e pedagos
de fruta, sobremesa lactea,
leite geleificado, queijo
tipo petit suisse, salsicha,
PVI PN salsichdoc, salame, mortadela,
morcela, paté, presunto e
salaminho. Comoc também foram
identificados nitrate e
nitrito nas amostras de
chargque.

mportante ressaltar gque a informagio através de cdédigo é
icil tanto para o consumider, gque na maioria das vezes nao
e o que realmente esta adgquirinde, guantc para ©
fissional de salde identificar a guantidade do aditivo que
individuo em média estd ingerindo, j& gque o percentual
sente em cada férmula compete somente ao fabricante.
tanto, seria de extrema utilidade gque nos rétulos
stassem os aditivos especificados pelo nome conpleto, a
ntidade em g/100 g do preoduto e limites de ingestao.

as essas informacdes precisam estar bem visiveils para
ossibilitar interpretacdes erradas, pois o cidaddo tem
eito de saber tudo o que vai consumir. Ao mesmc tempo, €
rescindivel educar o consumidor para que aprenda a usar
es dados contidos na rotulagem, pois os alimentos
ustrializados s3c uma conguista da humanidade e devem ser
tos a servigo dela.
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4 CONCLUSAO

Os aditivos estdo com seus «codiges explicitados nas
embalagens, conforme legislacgao vigente.

0 nome dos aromatizantes ndo estio escriteos por extenso nos
rétulos das amostras de margarina, iogurte de bober, dogurtoe
com polpa e pedagos de fruta, sobremesa ldcltea, laite
geleificado, qgueijo tipo petit suisse, salsicha, salsichio,
salame, mortadela, morcela, paté, presunto e salaminho.

0s conservantes P.VIL e P.VITI, nitrato o i b L,
respectivamente, foram constatados em 100% das wmareas cley
charques, contrariando a legislagdo.

A informacdo do rétulo, através da descrigdo do nome complebto
do aditivo, como também, a quantidade em ¢/100 g de produlo
consumido, pode ser, de extrema utilidade além de neceEsara
para o controle da ingestdo.

i
ABSTRACT

In the present }work some additives were identified ewopleoyed in Lhe
development of 52 products of milk groups and subproducts and 55 of Ethe
meat group and subproducts compared whith those allowed by legislation.
For each product at least two marks were evaluated. The additive data
were, collected obtaining the information from the labels. The results
ghowed that the  additives were named in the packing in accordance with
the legislation.LThe conservatives P.VII and P.VIIL, nitrate and nitrite
respectively, were reported in 100% of dry meat samples, conbvadict
the ?egislation.
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