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TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGRICOLAS DE ORIGEM ANIMAL

ADITIVOS(*)

O que sao os aditivos?

Sao substancias que preservam o alimento, ou seja, ndo permitem que se
estrague.

A maioria dos alimentos processados (manufaturados ou industrializados),
contém aditivo alimentar. Existem cerca de 3.500 aditivos usados universalmente
pelas indastrias. Nao ha razédo para chama-los de "produtos quimicos", pois tudo, do
ar a agua, é constituido de muitos milhares de "produtos quimicos".

Alguns aditivos sdo encontrados na natureza.

Muitos deles sdo extraidos de plantas. Os Tocoferdis, Vitamina E, por
exemplo, sdo extraidos do Oleo de soja, sendo usados para evitar o ran¢go nas
gorduras. A Lecitina é obtida da soja e € usada para evitar a separacdo de gorduras
e a consequente quebra de emulsdes.

Outros aditivos séo produzidos por sintese, mas sdo idénticos aos
encontrados na natureza.

A Vitdmina C é um dos mais antigos antioxidantes conhecidos. O mesmo
produto hoje é industrialmente utilizado para evitar oxidagcao de alimentos.

Alguns sé&o fabricados por cientistas de alimentos e ndo sdo baseados em
substancias que ocorrem naturalmente. Um exemplo é a Goma Xantana, um

estabilizante de alimentos que ajuda a manter emulsdes estaveis, sem separacao.

CONTROLE PELA LEGISLACAO

A legislacdo proibe colocar nos alimentos qualquer coisa que possa
prejudicar a saude. Os departamentos do Ministério da Saude decidem o que pode
ser adicionado aos alimentos, com seguranga para a salde do consumidor.

Os aditivos tém de passar por longos e minuciosos exames antes de serem
liberados para uso geral. Vamos falar desse processo mais detalhadamente noutra
parte deste manual.

Sob o ponto de vista médico, os aditivos sdo seguros e ndo causam nenhum
mal a salde, para a maioria dos consumidores. Pouquissimas pessoas apresentam
reacdo a aditivos, da mesma forma como existem pouquissimas pessoas alérgicas a
determinados alimentos, como morangos, crustaceos (camarfes, lagostas,
caranguejos, etc.). Na verdade, existem mais pessoas alérgicas a substancias
naturais do que a aditivos fabricados. Entdo a pergunta seria: os aditivos séo

seguros para quem?
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A resposta é: os aditivos sdo seguros para quase todos, exceto para aquelas
pessoas que reagem (entre 3 e 15 pessoas para cada 10.000).

Alguns consumidores julgam que pode haver um "efeito coquetel” pela
ingestdo de muitos aditivos diferentes ao mesmo tempo. No entanto, isto também
poderia ocorrer comendo-se produtos naturais.

Mas, sdo os aditivos necessarios? O topico seguinte deste manual mostra o

trabalho que os aditivos fazem e o beneficio que eles trazem.

O que os aditivos fazem?

Eles chegam até a melhorar alguns produtos industrializados.

As primeiras perguntas que uma industria de alimentos deve responder
quando pede permissédo para usar um aditivo novo sao:

Este novo aditivo é necessario? Ele faz um trabalho que nenhum outro aditivo
existente pode fazer? Ele o faz melhor? Com mais economia? Ele é benéfico para
o0 consumidor?

De acordo com o Codex Alimentarius, uma Comissdo das Nag¢fes Unidas, o
Governo brasileiro, através do seu Ministério da Saude, classifica os aditivos
permitidos em 11 categorias, de acordo com suas fun¢bfes. Séo elas:

Acidulantes.
Antiespumiferos.
Antioxidantes.
Antiumectantes.
Aromatizantes.
Conservadores.
Corantes.
Edulcorantes.
Espessantes.
Estabilizantes.

Umectantes.
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FUNCAO DE CADA ADITIVO.

Acidulantes.

Os acidulantes mais usuais sdo os acidos organicos idénticos aos
encontrados nas frutas. Como exemplos podemos citar o Acido Malico, que existe na
macd, o Acido Tartarico, na uva, e o Acido Citrico, na laranja e no limdo. Esses
acidulantes sdo usados para aproximar o sabor dos produtos da acidez da fruta que
da nome ao produto.

Assim, para se acidular um refrigerante sabor laranja, usa-se o Acido Citrico,
que é o acido encontrado nas laranjas.

Antiespumiferos.
Estes sdo substadncias que evitam a formacdo de espumas em alimentos

liguidos, durante seu processo de fabricag¢éo, ou produto final.

Antioxidantes.

Qualquer alimento preparado com O6leos ou gorduras, desde margarinas a
maioneses, deve conter um antioxidante.

O antioxidante evita que O6leos e gorduras se combinem com o oxigénio,
tornando-se rangosos.

Dois dos mais comuns antioxidantes sdo o BHA (Butil-Hidroxianizol) e o BHT
(Butilhidroxitolueno). Eles sdo exemplos que ilustram as dificuldades de se definir o
que é seguro. Em doses extremamente elevadas, o BHA e o BHT podem causar
cancer em ratos, mas em baixas doses, tais como as permitidas para alimentos, o0s
estudos demonstram que eles protegem contra o cancer, reduzindo a tendéncia a
desenvolvé-lo. Outro antioxidante muito utilizado é o Acido Ascérbico, ou Vitamina
C.

Os antioxidantes s&o wusados, algumas vezes, em conjunto com
"seqlestrantes”, substancias que impedem o processo de oxidacdo ou rancificacao

dos alimentos.

Antiumectantes.

Os antiumectantes sao substancias que atuam exatamente ao contrario dos
umectantes. Evitam que os alimentos secos umedecam. Quando observamos um
rétulo de fermento quimico, podemos deparar com a presenca de aditivos desta
classe. Como exemplos podemos citar o Aluminio Silicato de Sodio e o Carbonato de

Calcio.
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Se o fermento quimico umedecer, seus componentes podem reagir produzindo
0 gas carbdnico e, no momento de sua utilizacdo, ja teria perdido grande parte de

seu efeito; como conseqiiéncia, o bolo ndo cresceria de acordo com o desejavel.

Aromatizantes ou Flavorizantes.

Esta classe de aditivos permite o uso de quatro tipos de aromatizantes,
segundo a Legislacéo Brasileira:

a) Aroma Natural ou Natural Reforcado - sabor natural de...
b) Aroma reconstituido - sabor reconstituido de...

c) Aroma imitacdo - sabor imitacdo de...

d) Aroma artificial - sabor artificial de...

O tipo de aroma utilizado deve aparecer no rétulo por extenso, como por
exemplo: Aroma Natural de Café, Aroma Artificial de Morango, Aroma Natural
Reforcado de Queijo Tipo Parmezéo, etc.

Quando forem utilizados varios componentes que reforcam o aroma natural de
um determinado produto, a sua identificacdo no rdtulo devera ser: Aroma Natural
Reforgado Composto.

Aromatizantes tém a maior variedade. Nesta classe de aditivos € onde existe
0 maior numero de substadncias, uma vez que 0s aromas sao muito complexos.
Alguns produtos podem apresentar naturalmente mais de mil substancias que, em
conjunto, conferem um aroma caracteristico. Como exemplo podemos citar o Aroma
Natural de Café. O café torrado apresenta um aroma tdo complexo que ja se
identificaram mais de mil componentes na sua constituicdo. Estdo catalogadas mais
de 3.000 substancias simples volateis que podem ser utilizadas para compor os mais
variados aromas que existem na natureza. O mel apresenta um aroma composto de
mais de 200 aromas individuais; a macd apresenta em seu aroma mais de 130
componentes individuais, volateis.

As maiorias dos aromas séo substédncias gémeas das naturais, que conferem
aos produtos seus sutis sabores.

Quase na totalidade, os aromas sdo usados em quantidades diminutas, se
comparadas as dos outros aditivos - cerca da milésima parte das quantidades
utilizadas com os conservadores. Apesar do grande numero de diferentes aromas,
até agora eles ndo mereceram maior prioridade de controle porque suas quantidades

utilizadas sdo muito pequenas.

Conservadores.
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Estes aditivos ajudam o alimento a ter maior durabilidade. Obviamente, isto
beneficia os supermercados e induUstrias de alimentos, bem como os consumidores,
porque o alimento dura mais nas prateleiras e nos lares.

O Governo aprova os aditivos conservadores também por outras razdes. Eles
significam uma variedade maior de dietas. Maior Vida de Prateleira significa que
pequenas lojas podem apresentar maior diversificacdo de produtos.

Os alimentos ficam disponiveis fora de suas safras; mais alimentos podem
ser importados com seguranca. E tudo isso permite que o0s consumidores
mantenham suas cozinhas estocadas com menos visitas aos supermercados.

Outra razao importante: os conservadores ajudam a proteger os consumidores

de contaminag¢des por microorganismos produtores de substancias nocivas a saude.

Corantes.

Existem 58 corantes permitidos. O mais comum ¢é o caramelo, produzido pela
queima do acucar ou modificacdo quimica do aclUcar. Outro exemplo é o urucum,
corante natural do colorau. O Beta Caroteno € outro corante natural, extraido da
cenoura, e relacionado com a Vitamina A.

Ha também os corantes artificiais permitidos. A Tartrazina, de coloracao
amarela, € um deles, e pode ser encontrado em produtos com sabor liméo.

Por acordo com as industrias de alimentos, os chamados "Baby Foods",

Alimentos para Criangas, ndo contém corantes.

Edulcorantes.

Os Edulcorantes adocam os produtos e ndo sdo acgUcares. Em pequenas
quantidades, fornecem a dogura que necessitaria de grande quantidade de acuUcar.

A substituicdo dos aguUcares pelos edulcorantes permite produzir alimentos de
baixa caloria, com docura normal. Entre os Edulcorantes podemos citar: Sacarina,
Aspartame, Ciclamato, Acesulfame, Esteviosideo.

Os Edulcorantes séo utilizados geralmente nos produtos destinados a dietas
especiais, para pessoas que querem emagrecer ou ndo engordar, além de produtos

para diabéticos, que ndo podem ingerir aclcares.

Espessantes.

Os Espessantes sao substancias cuja finalidade é aumentar a viscosidade de
alimentos, geralmente na forma liquida. Esta classe de aditivos é formada
principalmente por gomas naturais extraidas de plantas, algas, sementes, etc. Os
monos e digliceridios, que também pertencem a essa classe funcional, sao

produzidos a partir de 6leos em gorduras vegetais.
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Estabilizantes.
Os Estabilizantes promovem uma integracdo homogénea de ingredientes
como Gleo e agua, por exemplo, que normalmente se separariam. Os Estabilizantes

evitam também que os ingredientes se separem com o tempo.

Umectantes.
Os Umectantes sao produtos que absorvem &agua, e quando adicionados a
alimentos mantém os mesmos Umidos por mais tempo, evitando que ressequem.
Alguns Umectantes também apresentam caracteristicas de dogura, como € o
caso do Sorbitol e do Glicerol, que as vezes substituem parte dos aclcares nas
formulacgdes.

Controle dos aditivos.

Um aditivo sé pode ser utilizado apés passar pér um complicado processo de
aprovacao pelas autoridades do Ministério da Saulde.

Antes disso, os fabricantes do aditivo devem pesquiséa-lo. Depois, eles devem
comprovar ao Governo que todos os aditivos propostos sdo Uteis e seguros para a
saude dos consumidores. Como estas pesquisas sao caras, nenhum fabricante de
aditivos as fara de maneira simples e rapida.

As Nacdes Unidas tém um Comité de Especialistas em Aditivos que assessora
a Comissao do Codex Alimentarius da FAO-OMS (Organizagdo Mundial da Saude).
Esse comité é conhecido por JECFA (Comité Executivo Conjunto de Especialistas
em Aditivos). E constituido por especialistas de todo o mundo que analisam, para
cada aditivo proposto, a literatura mundial relativa a eles, além de encomendar as
Universidades mais estudos se acharem necessario. Somente os aditivos aprovados
pelo JECFA séo considerados pelo Ministério da Saude do Brasil.

FUNCAO E UTILIDADE DOS ADITIVOS.
O JECFA considera seis tipos de necessidades que os aditivos devem
preencher:
Tornar o alimento mais atrativo.
Manter o alimento seguro até o momento do consumo.

Possibilitar a diversificacdo de dietas.

A W N B

Ajudar na conveniéncia da compra, sob os aspectos de: embalagem,

estocagem, preparacdo e uso do alimento.

(61

. Vantagens econdmicas, como: maior vida Gtil ou menor precgo.

6. Vantagens como complementacao nutricional.
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Uso de aditivos tem seguranga méaxima

Um fabricante de aditivos pode gastar até dois milhdes de délares na
pesquisa exigida pelo JECFA. Esse comité pode estudar exaustivamente um aditivo
e chegar a conclusdo de que o0 mesmo nao € seguro para o consumidor.

Por isso, os fabricantes sdo cautelosos ao fazer um pedido de aprovacédo ao
Ministério da Saude.

Geralmente, no Brasil, os fabricantes s6 entram com processo de aprovacéao
para aditivo quando este ja foi aprovado e estd sendo usado normalmente nos
paises mais avancados do mundo.

Assim que o Departamento de Alimentos do Ministério da Saude do Brasil
aprova um aditivo, este recebe um cédigo e uma lista de alimentos onde pode ser
utilizado, e o limite maximo permitido.

Para maiores informacdes

Relacionamos a vocé, consumidor, o essencial para um bom entendimento do
gue seja aditivo alimentar. Como vimos, eles sdo necessarios a boa conservacédo do
alimento e utilizados com um critério cientifico e rigoroso.

Mais informac¢des sobre os cédigos dos aditivos para efeitos de rotulagem,
etc., e outros detalhes, entre em contato com a SBCTA (Sociedade Brasileira de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Av. Brasil, 2880. CEP 13001 - Campinas - SP -
Cx. Postal 271.
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COMPREENDENDO OS ROTULOS

Aqui apresentamos exemplos de roétulos de alimentos normalmente
encontrados no mercado, com sua lista de Ingredientes e Aditivos. Eles mostram o
que a indudstria de alimentos usou para produzi-los e dispostos em ordem
decrescente da quantidade utilizada.

O primeiro ingrediente listado é o usado em maior quantidade e o Ultimo é o
usado em menor quantidade. Outros detalhes que devem ser observados pelo
consumidor, quando da leitura dos ré6tulos, sdo devidamente apontados e explicados.

Detalhes sobre data de fabricag¢do, durabilidade, valor nutricional devem ser
conseguidos junto aos fabricantes, que para tanto oferecem seus servigcos de
informacdo ao consumidor ou seus endere¢os para contato nas embalagens de seus
produtos.

Exemplos:

Achocolatado em p6:

Ingredientes apds o preparo: Acglcar !, cacau solubilizado, maltedextrina, leite
em p6 desnatado e soro do leite. Contém 2: Estabilizante ET.l. 2 Aroma * imitagdo de

baunilha.
1 O primeiro da lista é 0 que aparece em maior quantidade.
2 Antecede a lista dos aditivos usados.
3 A classe do aditivo é estabilizante e a substancia é fosfolipideos.

4 O aroma é uma imitacdo do aroma de baunilha.

Salsichas:

Ingredientes: Carne de bovino e suino!. Carne mecanicamente separada de

aves/suinos, proteina vegetal (3,0%), Amido (2%), glicose de milho, sal.

Condimentos aturais?. Contém: Estabilizante ET.IV 3, conservador P.VIIl 4, corante

natural _C.1.5
1 Matéria-prima que aparecem em maior quantidade.
2 Mistura de condimentos: pimenta, cebola noz-moscada, etc condimentos
3 Estabilizante: Politosfato.
4 Conservador: Nitrito de Sodio.

5 Urucum - conhecido mais como colorau.
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RELACAO DE ADITIVOS E CODIGOS PARA ROTULAGEM.

Acidulantes
ACTAO AT PIC 0. .ttt e
YT Lo oY £ 1 4T TR
ACTO FOSTOMICO. . et
ACTAO FUMATICO. . e e
ACTAO TALICO. .ttt
ACTAO MALICO. ..ttt e
ACTAO TAITATICO. .. i e e

(CR ITToT 0N o k=10 F=Y A= T =Y o3 {0 ] o = P

DimetilpOliSiOXaNA. .. oo e e

Antioxidantes

Acido ascorbico (acido L.ascorbico, seus sais de potassio, s6dio e calcio).
YT Lo Fo T £4 4T c FU PP
ACTAO FOSTOMICO. . ettt
Acido isoascérbico ou eritérbico e seu sal de SOIO............ocoeviiiiniininn....
Butil-hidroXianiSol (BHA) ... e
Butil-hidroXitolueno (BHT ) ... e,
Citrato de MmonNOgliCerTAdEO. .. i e
Citrato de moNOISOPIOPIla. ..o e
L0 Lo 1= o T = 23 = 1 o 1= 1
EDTA - Calcico dissédico (etilenodiamino-tetracetato calcico e

(0 LTS Yo Lo« )
Galato de propila, de duodecila ou de octila..........coeiii e
Lecitinas (fosfolipideos, fosfoluteinas, fosfatideos).............coviiiiiiiiiinn ..
Palmitato de ascorbila e estearato de ascorbila..............oooooiii
Terc-butil-hidroguinona (TBHQ) ....ouiiii e

I X o0 ) =Y ¢ ] 1=

H IV
H. VII
H. VIII
H. IX
H. X

AT. |

A. I
A. XIV

A. VI
A. Xl
A. VII
A. XX

A.XXI
A. IX
A. VIII
A. XV
A. XIX
A. XI

OctAvie Antinie Valsechs



TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGRICOLAS DE ORIGEM ANIMAL

Antiumectantes

Aluminio silicato de SO0 .. .oiiiiii AU.
Carbonato de CAlCIO. ...ttt s AU.
Carbonato de MagNESiO. ..ui it e e e AU.
Citrato de ferro amoniacal........oooiiii i e AU.
DiOXIidO de SilTCIO. . i e AU.
Ferrocianeto de SOTI0. . ..uiiit ittt e e AU.
FOSTAtO triCAlICTO. .o e AU.
HidrOXido de MagnéSio. ..ottt e e eaaens AU.
OXidO A MAGNESIO. ...ttt ettt e et AU.
SIICALO DB CAlICIO. e e AU.
Silicato de aluminio......ooiiiii i e AU.

Sais de aluminio, céalcio, magnésio, potassio, sédio e ambnio dos acidos

Miristico, palmitico @ EStEANICO... .o s AU.

Aromatizantes
a) Quando o objetivo for o de conferir ao alimento um sabor definido:

Aroma natural ou natural reforcado. sabor natural de ... ou sabor de...

Aroma reconstituido...................... sabor reconstituido de...
Aroma imitaGao.......ccoeevvviiiiiiiiiii, sabor imitacéo de...
Aroma artificial...........cooviiiiii. sabor artificial de...

VIl

v
VI
VI
Il
IX

X1l

X1

b) Quando o objetivo for o de reforcar o sabor de aroma natural j4 existente ou

conferir-lhe sabor ou aroma nao especifico:
contém aromatizante natural de...
Aroma natural..............ooiii, ou contém aromatizante de....

ou contém aromatizante natural composto

Aroma natural reforcado................ contém aromatizante natural reforcado de.
Aroma reconstituido...................... contém aromatizante reconstituido de...
Aroma imitag8o............coiiiiiina. . contém aromatizante imitacao de...
Aroma artificial....................oo aromatizado artificialmente

c) Aroma natural de fumacga........... aroma natural de fumaca adicionado
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Conservadores
Acido benzoico e seus saisde s6dio, potassio € CAlCIO...........cevvvivininnnn... P. I
Acido sérbico e seus sais de s6dio, potassio € CAlCIO..............eevevivinnnnnn.. P. IV
DIOXIAO A& ENX O .t e e P.V
Metabissulfito de sddio;
Metabissulfito de célcio;
Metabissulfito de potéassio;
Bissulfito de sédio;
Bissulfito de calcio;
Bissulfito de potassio;
Sulfito de sdodio;
Sulfito de calcio;
Sulfito de potassio e
Nitratos de potassio 0U de SOAI0.......ciiiiiiiiii e P. VII
Nitritos de potadssio OU de SO0 . ...cuiiiiiiii i e P. VIl
Para-hidroxibenzoato de metila, propila, etila e seus sais sddicos............. P. 11l
Propionato de CAlCio 0U de POtASSIO. ..ottt e P.IX
N = 00 0 ol 2 - P. XII
Corantes
CoraNntes artifiCiaiS . et e C. Il
Corantes CarameElO. .. ... Cc.V
COraANtES INOTGANICOS ittt ittt et C.Iv
LOF o] = N 0L =T 0 - L DT = C. 1
Corantes sintéticos idénticos a0sS NatUraiS......c.ovieiii i e C. Il
Edulcorantes Artificiais
Aspartame calorico "Adverténcia para fenilcetondricos".................... por extenso
Ciclamato NAO0 CalOIICO. . .ot e por extenso
Sacarina NA0 CalOriCO. ..o e por extenso
Edulcorantes NatUraiS. ....ooueoiii e por extenso
Esteviosideo NE0 CalOriCO.....oouii i por extenso
ManNItol CalOrICO. ..o e por extenso
SOrbItOl CaAlOIICO. . i e por extenso
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Espessantes
Acido alginico e seus sais de aménio, céalcio, s6dio e potassio................ EP. II
Y T = Y - U EP. I
Carboximetilcelulose e seu sal SOAICO.......ccoviiii i e EP. Il
Celulose microcristalina. ... ..o e EP. XI
Lo T 1= T= Lo = Yo = 1 = EP. IV
GOM A AT A, . ittt e e EP. V
Lo 4T - T EP. VI
L1 0 1r= T e U=V EP. VII
Goma jatai (goma de alfarroba)......ccooviiiiiiiiiiii EP. VIII
(€01 10 1= €= 1 01 = 1 o = EP. XIlII
Musgo irlandés (carragenana furcelarana)...........ccoiiiiiiiiii i EP. X
Umectantes
Dioctil sulfossuccinato de SOi0.......ooii e u. 1l
Gl IO e uU. I
LacCtato e SOOI ...ttt u.vVv
Propileno gliCOl. ... e u. Iv
Y 0 ¢ 11 0 u. Il
Estabilizantes

Acetato isobutirato de sacarose (SAIB) ... ET. XXII
Acido alginico e seus sais de aménio, calcio, sédio e potassio........ ET. XXXVI
ACIdO MEta-tartAriCO. .. .ot ET. XXXVII
o = = Yo = Y ET. XXXVIII
Alginato de propileno glicol......ccoiiiiiiiii ET. XXVI
Amidos quimicamente modificados:

Acetato de amidO. . ..o e ET. XXXIII
Adipato de diamido acetilado.........oooiiiiii ET. XXXV

72N a1 o Ko Jo D q o = o o ET. XXXIX
Amidos tratados POr ACIAOS ...ttt ET. XXX
Fosfato de diamido. .. ..o ET. XXXI
Fosfato de diamido acetilado..........ooviiiiiiiii ET. XXXII
Fosfato de diamido fosfatado..........ooiiiiiiiiii i e ET. XLI
Fosfato de monoamido.....c..uueiiiieir i ET. XL
Carboximetilcelulose e seu sal SOAICO.......cccvvvviiiii it ET. XLII
CaseinNato de SOOI ...t ET. V
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Celulose microcristalina........ooii e ET. XX
CIrato de SOAI0. .o it e ET. VI
Citrato de trietila. .. ..o e ET. XLIII
Cloreto de CAICIO. ..t e ET. XLIV
Diacetil tartarato de mono e diglicerideos...........coooviiiiiiiiiiiiienne. ET. XXV
Estearato de polioxietileno glicol (8).....cccovvvvviiiiiiiiiiiiii e ET. XXIII
Estearoil 2 - lactil lactato de CalCio........covviiiiiiiiii e ET. VII
Estearoil 2 - lactil lactato de SOdio........cccvvviiiiii i ET.VIII
Esteres de acido acético de mono e diglicerideo...............c.ooeivnnn. ET. XLVI
Esteres de acido citrico de mono e diglicerideo...............coovvven... ET. XLVII

Esteres de &cidos graxos comestiveis de propileno glicol (estearato

de propileno gliCOl) ... ET. IX
Fosfatos disSOdIiCO OU POtASSIO....oiueiii it e ET.XXVIII
Fumarato de estearila @ SOdi0.......oooviiiiiii i ET. XXIV
GlucoNato de CAICIO. .. it e ET. XLVIII
GOMaA AOrAgAN . . it e ET. L
GOMaA Al CaA. . ET. Il
Lo T 40 T o= U - 1 - ET. LI

L 0] 10 1= = 2] = ET. XIX
LT o 1 1 =T 0 1 = ¥ ET. XXI
GO A J A AT ettt et e ET. LI
(€0 1 =N €= 1 11 £-1 o - H ET. XXVII
HidroXido de CAlCIO...oiiii i e . ET. XLIX
Lactato de mono e diglicerideos........cooiiiii i ET.XXXIV
Lecitinas (fosfolipideos, fosfatideos e fosfoluteinas)....................... ET. I
Mono e diglicerideos de acidos graxos comestiveis......................... ET. Il
Monoestearato de sorbitana........coovviviiiiiiiiiii ET. XlI
Monopalmitato de sorbitana..........coooi i ET. XI
Musgo irlandés (carragenanafurcelanana)...............cccooiiiiiinnnnnee.n. ET. X
POl O S A0S e ET. IV

Hemametafosfatos de sddio;
Metafosfatos de sodio ou potassio;
Pirofosfatos de sddio ou potéassio;

Tripolifosfatos de sédio ou potassio e

Polisorbato 20 (associado ao mono e diglicerideos)................ ET. XVII
Polisorbato 40. ... ET. XVIII
POlISOIrDAtO B0, ...t e ET. XIV
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Polisorbato B5. ... ET. XV
Polisorbato 80.....oouiiii ET. XVI
SUIATO D& CAICIO. . ittt e ET. LII'I
Tartarato de SOAI0. ... it e ET. XXIX
Triestearato de sorbitana. ... e ET. XIII

(*) TEXTO TRANSCRITO DE MATERIAL DIDATICO FORNECIDO PELA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - SBCTA
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