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REsumo: A influéncia dos habitos alimentares adquiridos na infancia e na adolescéncia perduram no tempo,
mantendo-se durante a vida adulta e contribuindo para a determinagéo do estado de saude do individuo, podendo
potencializar o risco para o desenvolvimento de doengas crénicas. Os habitos alimentares inadequados séo
caracterizados pelo consumo elevado de alimentos e bebidas ultraprocessados, tais como cereais matinais,
biscoitos, sucos de frutas em caixas ou em po, refrigerantes, doces, molhos prontos, snacks (nuggets, chips, etc).
Esta alimentagdo inadequada é um dos principais fatores de risco comportamental relacionados com a atual
epidemia das doengas crbnicas ndo transmissiveis. A nutricdo exerce importante papel no controle dos habitos
alimentares inadequados, uma vez que estes estao diretamente relacionados a escolha de alimentos. O rétulo do
alimento caracteriza-se como um instrumento de comunicagdo entre o consumidor e o fabricante, podendo
influenciar nas escolhas alimentares. A elaboragdo de aplicativos voltados para a saude pode ser dirigida ao
publico geral, proporcionando uma nova forma de autocuidado. O objetivo deste trabalho é apresentar o protétipo
de um aplicativo para dispositivos moéveis nas plataformas Android e iOS para informar os consumidores no
processo de aquisicdo dos alimentos, ajudando-os a reconhecer se o produto contém certos ingredientes nao
condizentes com uma alimentagéao saudavel e orienta-los na obtengdo de melhores produtos.

PALAVRAS CHAVES: Aditivos Alimentares. Alimentagdo Saudavel. Aplicativos Méveis. Guia Alimentar. Rotulos.

ABSTRACT: The influence of eating habits acquired in childhood and adolescence lasts for a long time, remaining
during adulthood and contributing to the determination of the individual's health status, which may increase the risk
for the development of chronic diseases. Inadequate eating habits are characterized by high consumption of ultra-
processed foods and drinks, such as breakfast cereals, cookies, fruit juices in box or powder, soft drinks, sweets,
ready-made sauces, snacks (nuggets, chips, etc.) These habits are one of the major behavioral risk factors related
to the current epidemic of nhoncommunicable diseases (NCDs). Nutrition plays an important role in controlling
inadequate eating habits, since these are directly related to the food choices. The labels are characterized as an
instrument of communication between the consumer and the manufacturer and they may influence food choices.
The development of health-focused applications can be aimed to the general public, providing a new way of self-
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care. The goal of this work is to present the prototype of a mobile application on the Android and iOS platforms to
inform consumers when buying food, helping them to recognize if the product contains certain ingredients that are

not aligned with a healthy eating and

orientate  them in

obtaining  better  products.

KEYWORDS: Food Additives. Healthy Eating. Mobile Apps. Food Guide. Labels.

1. INTRODUGAO

A influéncia dos habitos alimentares adquiridos na
infancia e na adolescéncia perduram no tempo,
mantendo-se durante a vida adulta e contribuindo para
a determinacdo do estado de saude do individuo,
podendo potencializar o aumento de risco para o
desenvolvimento de doengas crbénicas (CORREA et
al., 2017).

De acordo com Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira (BRASIL, 2014), os habitos alimentares

inadequados sao caracterizados pelo consumo
elevado de:
Alimentos  ultraprocessados, definidos como

formulagées industriais prontas para consumo e

feitas inteiramente ou majoritariamente de

substéncias extraidas de alimentos (6leos,

gorduras, acgucar, proteinas), derivadas de

constituintes de alimentos (gorduras
hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas
em laboratério com base em matérias orgénicas
(corantes, aromatizantes, realgadores de sabor e
outros aditivos usados para alterar propriedades

sensoriais).

Estima-se que a venda de produtos ultraprocessados
tais como cereais matinais, biscoitos, sucos de frutas
em caixas ou em po, refrigerantes, doces, molhos
prontos, snacks (nuggets, chips, etc), aumentou em
grande escala no mundo, de aproximadamente
328.055.000 2000, para
471.476.000 toneladas no ano de 2013. Entretanto, na

América Latina, nesse mesmo periodo, as vendas

toneladas no ano

aumentaram duas vezes mais, alcangando o valor
Us$ 81
ultraprocessados na América do Norte (OPAS, 2018).

bilhdes, ultrapassando as vendas de

Esta alimentacdo inadequada é um dos principais
fatores de risco comportamentais relacionados com a
atual epidemia das crbnicas  nao
transmissiveis (DCNT) (CORREA et al., 2017). As

doengas cardiovasculares, os canceres, as doengas

doencgas

respiratérias  crébnicas e o diabetes mellitus
caracterizam-se como as principais DCNT, tendo sido
responsaveis, em 2015, por 51,6% do total de 6bitos
na populagcdo de 30 a 69 anos no Brasil (BRASIL,

2018).

Dados da Vigilancia de Doengas Crbnicas por
Inquérito Telefonico (Vigitel), que avalia fatores de
risco para doengas cronicas, revelam que, no Brasil,
tem-se uma prevaléncia de 54,0% de pessoas com
sobrepeso, 18,9% com obesidade, 8,9% de diabetes e
25,7% com hipertensdo arterial sistémica (HAS).
Esses numeros sao, de modo geral, provocados pela
reducdo dos padrdes alimentares tradicionais,
baseados em alimentos in natura ou minimamente
processados e pelo alto consumo de alimentos

ultraprocessados (BRASIL, 2017).

A identificagdo destes alimentos ocorre por meio dos
rétulos dos produtos alimenticios, sao eles um dos
principais meios de comunicagédo entre o consumidor
e os produtores de alimentos. O rétulo caracteriza-se
como um instrumento de grande importancia na ajuda
de escolhas alimentares

saudaveis, podendo

influenciar na melhora de comportamentos
alimentares e na diminuigdo do risco de desenvolver

DCNT (LINDEMANN et al., 2016).
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Para melhor escolha dos alimentos o consumidor deve
procurar informagdes nutricionais e também avaliar a
lista de ingredientes, que devem ser fornecidas de
forma clara e compreensivel. De acordo com o Cédigo
de Defesa do Consumidor (CDC), € um direito basico
“a informagao adequada e clara sobre os diferentes
produtos e servigos, com especificagao correta de
quantidade, caracteristicas, composi¢céo, qualidade e
preco, bem como sobre os potenciais riscos a saude
que apresentam”, incluindo as informagdes fornecidas

por meio da rotulagem nutricional (BRASIL, 2012).

Adicionalmente, o uso da tecnologia tem crescido ano
apo6s ano na sociedade atual, principalmente o acesso
aos dispositivos moveis, devido a praticidade e
facilidade no manuseio e transporte. Por isso, a
criagao de aplicativos com informagdes cientificas de
linguagem simples, de forma criativa e que instigue o
usuario € uma estratégia para promogao da saude e
prevengdo de doengas crdnicas nao transmissiveis
(ROCHA et al., 2017).

Assim, esse trabalho teve como objetivo desenvolver
o aplicativo SmartList para dispositivos moveis nas
plataformas iOS e Android. O intuito é auxiliar os
consumidores na tomada de decisbes adequadas no
processo de aquisicdo dos alimentos, ajudando-os a
reconhecer se o produto a ser adquirido contém
ingredientes como agucar, aromatizantes,
conservantes ou corantes disfarcados na lista de
ingredientes que os compdem, além de orienta-los na
obtengdo de melhores produtos tendo como base o

Guia Alimentar para a Populagao Brasileira.

2. METODOLOGIA

A revisdo de literatura foi realizada por meio de
levantamento bibliografico iniciado em outubro de
2018 e concluido em maio de 2019. Para a selegao

dos artigos foram considerados como critérios de
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inclusao, terem sido publicados nos ultimos cinco anos

em portugués, espanhol ou inglés; e estarem
indexados nas bases de dados: Biblioteca Virtual em
Saude (BVS), Bireme, PubMed e Scielo.

utilizadas como palavras-chave os Descritores em

Foram

Ciéncias da Saude (DeCS): aditivos alimentares,

alimentagdo saudavel, aplicativos mdveis, guia
alimentar, rétulos. Assim, foram incluidas publicagbes
direcionadas ao consumo de alimentos processados e
ultraprocessados, aditivos alimentares, e uso da

tecnologia na saude.

Foram incluidos 31 materiais de pesquisa, entre eles:
artigos, resolugdes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), livros, aplicativos online sobre
rétulos de alimentos, documentos publicados pela
Organizagao Mundial da Saude (Figura 1).

Figura 1 — Fluxograma da pesquisa realizada para o
desenvolvimento do aplicativo SmartList

Materiais encontrados
n=50

Excluséo por materiais duplicados

n=19
Materiais analisados
n=31
Artigos | [RDC’s e Resolugdes da ANVISA Guia Alimentar para
n=10 n=9 populacéo brasileira
n=2
Livros %’:&L’l’g’: Documentos da OMS
n=3 n=2 n=5

Fonte: Autoras, 2019.

O desenvolvimento do aplicativo SmartList durou entre
cinco e seis meses e para isso foi utilizado o programa
online AppyPie, como um modelo de aplicativo online
no qual foram desenvolvidas cada uma das telas com
0 uso de imagens autorais, design, paleta de cores.

Posteriormente, as telas foram organizadas no
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programa PowerPoint para apresentagdo a cada tela

correspondente aos temas abordados no aplicativo.

3. DESENVOLVIMENTO

3.1. RECOMENDAGOES NUTRICIONAIS PARA UMA DIETA
SAUDAVEL E BALANCEADA

A alimentacdo saudavel, de acordo com o Guia

Alimentar para a Populagdo Brasileira, é
caracterizada nao apenas pela ingestao de nutrientes
isolados provindos de alimentos, mas de um cenario
que abrange a cadeia produtiva dos alimentos, ou
seja, desde a produgdo até a distribuicdo, a forma de
preparo, a escolha dos ingredientes culinarios durante
as preparagdes, a variedade de cores, o ambiente
para realizar as refeicdes, estar acompanhado por
familiares ou amigos, memorias afetivas, a
disponibilidade de aquisigdo em mercados e feiras,
qualidade dos produtos, entre outros. Além disso, é
recomendado, ainda, que a maior parte dos alimentos
consumidos durante o dia sejam retirados de forma
imediata da natureza ou de animais, como: frutas,
verduras, legumes,carnes € ovos, ou sejam alimentos
gque passaram por processos minimos como moagem,
pasteurizagao, resfriamento e congelamento,
facilitando seu o consumo, como arroz, feijao e leite
(BRASIL, 2014). E importante para os consumidores
conhecerem esta classificacdo, por isso o aplicativo

traz estas informacgdes (Figura 2).
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Figura 2— Classificagdo dos alimentos segundo o
Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira

Alimentos in natura ou minimamente processados:

“Os alimentos in natura sdo obtidos diretamente de plantas ou de
animais e ndo sofrem qualquer alteracdo apés deixar a natureza”,
alguns exemplos sdo ovos, leite, frutas e folhas.
“Os minimamente processados sdo os alimentos in natura que
foram submetidos a limpeza, remogdo de partes ndo comestiveis,
secagem, embalagem, pasteurizagdo, resfriamento, congelamento,
moagem e fermentagdo sem adi¢do de agucar, sal, dleos ou outras
substancias.” Exemplos: carnes resfriadas ou congeladas, leite
pasteurizado, grdos secos (feijdo) ou na forma de farinhas
(mandioca, milho), macarrdo, etc.

Oleos, gorduras, sal e agticar:

“S3o produtos extraidos de alimentos in natura ou da
natureza por processos cOmo prensagem, moagem,
trituragdo, pulverizagdo e refino, utilizados para
preparagdes culinarias e temperar alimentos”. Exemplos:
Oleos de soja, de milho, de girassol ou de oliva, manteiga,
banha de porco, gordura de coco, agicar de mesa branco,
demerara ou mascavo, sal de cozinharefinado ou grosso.

Alimentos Ultraprocessados:

“Alimentos ultraprocessados sdo produzidos em industrias feitos
- | prioritariamente de substancias extraidas de oleos, gorduras,
agucar, amido, proteinas, derivadas de constituintes de alimentos
(gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou em laboratério
com base em matérias orgdnicas como petréleo e carvdo
(corantes, aromatizantes, realgadores de sabor e vdrios tipos de
aditivos usados para dotar os produtos de propriedades sensoriais
atraentes). Exemplos: barras de cereal, guloseimas, macarrdo
instantdneo, refrigerantes, nuggets, salgadinhos, salsichas,
produtos prontos congelados, hot dog, produtos panificados, etc.”

Fonte: Adaptado de Brasil, 2014; Autoras, 2019.

A nova Piramide Alimentar Brasileira (Figura 3), para
uma alimentagdo saudavel € uma ferramenta que
permite a visualizacdo de forma clara dos grupos
alimentares presentes na dieta do brasileiro, tendo
sido elaborada baseada em uma ingestdo média diaria
de 2.000 Kcal. Os alimentos foram distribuidos em
grupos (Grupo do arroz, pdo, massa, batata,
mandioca; Grupo das frutas; Grupo dos legumes e
verduras; Grupo do leite e derivados; Grupo dos
feijdes e oleaginosas; Grupo dos 6leos e gorduras;
Grupo dos agucares e doces), enfatizando alimentos

de valor nutricional como pées, farinhas e cereais
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integrais; destacando as frutas tipicas regionais,
folhas verdes escuras, peixes € o azeite. Além disso,
no contexto da prevengdo de DCNT, a alimentagao
saudavel deve estar aliada a uma pratica de atividade
fisica para melhoria da saude (PHILIPPI, 2013).

Figura 3 - Piramide Alimentar Brasileira para uma
alimentagao saudavel

PIRAMIDE DOS ALIMENTOS

Guia para escolha dos alimentos
Dieta de 2000kcal

3 porgdes

3 porgdes

-

Lo Nl

Faga 6 refeigdes no dia (café da manha, almogo e jantar, com lanches intermedidrios)

‘ Pratique atividade fisica, no minimo 30 minutos didrios i
didr

Fonte: PHILIPPI, 2013.

A proposta do aplicativo nesta funcionalidade, é

possibilitar ao consumidor o entendimento da
classificagdo dos alimentos e, consequentemente,
ajuda-lo na

obtengdo de alimentos/produtos

alimentares mais adequados.

3.2. ACUCARES

Segundo a Resolugdo RDC n° 271 , o agucar é a
sacarose obtida do suco de cana (Saccharum
officinarum) ou da beterraba branca (Beta alba, L.),
por processos industriais adequados, livres de
fermentagao, insentos de matéria terrosa entre outros
(BRASIL, 2005). O termo agucares é utilizado para

qualquer composto quimico do grupo dos carboidratos
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que proporcione sabor doce, seja soluvel em agua e
tenha capacidade de cristalizar (ARAUJO et al., 2015).

Segundo a World Health Organization (WHO), o
definido

monossacarideos e dissacarideos adicionados aos

agucar pode ser como “todos os
alimentos pelo fabricante, cozinheiro ou consumidor,
mais os agucares que estdo naturalmente presentes

no mel, xaropes e sucos de fruta” (WHO,2005).

Existem varios tipos de acgucar como a frutose
encontrada nas frutas, no mel e em alguns vegetais; e
a lactose, encontrada no leite (ABREU, 2014).0
agucar simples do tipo sacarose (agucar de mesa)
deve ser evitado, entretanto, este & acrescentado em
diversas preparagdes
(Tabela 1).

aparecer outros tipos de agucar como o concentrado

caseiras e em produtos

industrializados Além disso podem

de xarope em alimentos e bebidas, afim de conferir-
Ihes mais sabor (BRASIL, 2008).

Tabela 1: Tipos de aglcares e seu uso na culinaria

Tipo de agucar Uso culinario

Sacarose: agucar Adocante.

refinado, Sucos, bebidas, doces de frutas,
mascavo, caldas, bolos, tortas, biscoitos,
granulado panquecas, recheios, coberturas,

paes, sobremesas, cremes e chas.

Acucar cristal Contribui como agente de corpo,
volume e viscosidade para bebidas e

alimentos frescos.

Adocgante, sucos, bebidas adogadas,

paes, compotas, geleias.

Acucar de E ideal para a elaboragdo de glacés a

confeiteiro base de suco de frutas, manteiga,
claras de ovos ou chocolate, suspiro,

chantili e fondant.

Xarope de glicose Adocgante.
Na panificagdo. Na industria: impede a
cristalizagdo de bombons, licores,

sorvetes, sobremesas e chicletes.
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Glicose de milho Biscoitos, calda de chocolate,

caramelo.

Melago Biscoitos, bolos de frutas, pudins.

Acucar invertido Conservas, xaropes, produtos de

panificagéo, caldas, tortas, biscoitos,

recheios, geleias, licores.

Glicose, Frutose Adocante.

Produtos industriais.

Mel Adocante.
Pao de mel, paes, iogurtes, chas,

sucos, acompanhamento de frutas.

Fonte: Adaptado de Abreu; Spinelli, 2014.

No Brasil, como a Resolugdao da Diretoria Colegiada
RDC N° 259 permite ao fabricante o uso de nomes
genéricos de sacarose em vez de agucar na lista de
ingredientes, isto faz com que as informagdes nao
sejam totalmente compreensiveis pelos consumidores
(BRASIL, 2002a). Este aspecto foi alertado pelo
Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC)
em relagdo ao desconhecimento da populagao quanto
as possiveis nomenclaturas que o agucar pode
assumir na lista de ingredientes, tais como: glucose de
maltodextrina,
light,

mascavo, xarope de malte, agucar de confeiteiro,

milho, xarope de malte, frutose,

dextrose, agucar agucar invertido, agucar
sacarose, melado, melago, xarope de glicose e
glucose (GOMES; MARTINEZ-AVILA, 2018); (IDEC,
2015). Por isso, incluir essa informagéo no aplicativo é
muito relevante. A figura 4 representa a tela do

aplicativo refente aos agucares.
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Figura 4 — Tela do aplicativo referente aos agucares

Acucares

Acucares

0 dguCdr COIMo, dCdlusE™.
. - “ Os diferentes nomes que o aglicar pode
0 agucar poc}e Ser deﬁmdo c9mo todos os receber encontram-seqna imai;em a’Laixo.
monossacarideos e dissacarideos

adicionados aos alimentos pelo fabricante,
cozinheiro ou consumidor, mais os
agucares que estao naturalmente
presentes no mel, xaropes e sucos de

fruta”.

Sacarose

No Brasil, sdo utilizados outros nomes para
0 aglicar como, por exemplo, “sacarose”.
Os diferentes nomes que o aglcar pode
receber encontram-se na imagem abaixo.

[ Gucose |

altodextrina

Agucar Confeiteiro

.
”

[ Glucose |
Xarope de Milho
Agticar Light

Fonte: Autoras, 2019.

A proposta do aplicativo nesta funcionalidade, é
possibilitar ao consumidor descobrir se o produto
contém lista de

agucar na ingredientes e,

consequentemente, orienta-lo na obtengcdo de

produtos mais adequados.

Apesar de existirem alguns aplicativos no mercado
como o Desrotulando (de origem brasileira), cujo
objetivo é analisar o rétulo através da leitura do cédigo
de barras possibilitando ao consumidor comparar os
alimentos mais saudaveis, e o Change4Life, aplicativo
langado em 2016 pelo Governo Inglés, cujo objetivo é
detectar as quantidades de agucar em alimentos
atrdves de um scanner, nado foi encontrado na
pesquisa realizada nenhum artigo que fornecesse
informagdes cientificas sobre aplicativos com a
finalidade de trazer aos consumidores o conhecimento
das possiveis nomenclaturas que o agucar pode

receber.
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3.3. AROMATIZANTES

Segundo a Resolugao de Diretoria Colegiada n° 2 de
2007, regulamentada pela ANVISA, os aromatizantes
sdo substancias cujo objetivo de adigao destes em
alimentos & conferir sabor, reforgar ou intensificar o
aroma dos alimentos em menor quantidade a fim de
alcangar o efeito desejado e melhor aceitagdo do
consumidor (BRASIL, 2007).

Os aromatizantes sao classificados de acordo com o
método de obtengdo: os naturais passam por

processos enzimatico, microbiolégico, torragem,
cozimento ou fermentagao, a partir de matérias primas
de origem vegetal ou animal; os sintéticos sao
elaborados por processos quimicos, utilizando-se pelo
menos um ingrediente sintético. Ambos podem se
apresentar nas formas sodlida (pds, granulados,
tabletes), liquida (solugbes, emulsdes) ou pastosa

(BRASIL, 2007).

Os aditivos aromatizantes s&o normatizados e
permitidos para uso pelos 6rgdaos de seguranga
alimentar — no Brasil pela ANVISA e pelo Food and
Agriculture Organization (FAO). Nao ha definicdo do
indice de Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) e doses
maximas ou limitrofe para adicdo nos alimentos
comercializados, contendo tais aditivos (Tabela 2)
(SALES et al., 2017).

Tabela 2: Tipo de aditivo, alimento que pode ser

adicionado e limite maximo permitido

16

leites gelificados

Aditivo Alimentos em que Limite
podem ser maximo
adicionados g/100g—
g/100ml
Aroma Creme vegetal g.s.p.
artificial Gorduras para fins g.s.p.
industriais
logurtes aromatizados g.s.p.
Leites aromatizados, g.s.p.

cereais, legumes e
outros ingredientes para

uso em iogurtes, queijos

aromatizados
Leites fermentados g.s.p.
Margarinas g.s.p.
Produtos de frutas, g.s.p.
cereais, legumes e
outros ingredientes para
uso em iogurtes, queijos
tipo petit-suisse e
similares
Aroma Produtos de pescado 0,009
natural de defumado (somente nos
fumaca tipos consagrados)
(alimentos Queijos defumados 0,009
aos quais se (como reforgo nos tipos
deseja consagrados)
conferir
sabor de
defumado)
Aroma Acucar (somente aroma g.s.p.
natural, idéntico ao natural)
Aroma Chas (preparagbes para g.s.p.
idéntico ao infusdes ou decocgdes)
natural Creme vegetal g.s.p.
Frutas em conservas g.s.p.
Geléias e doces de g.s.p.
frutas
Gorduras e compostos g.s.p.
gordurosos
logurtes aromatizados g.s.p.
Leites aromatizados, g.s.p.
leites gelificados
aromatizados
Leites fermentados g.s.p.
Margarinas g.s.p.
Néctares de frutas g.s.p.
(somente aromas
naturais)
Picles (somente aromas g.s.p.
naturais)
Produtos de frutas, g.s.p.
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tipo petit-suisse e

similares
Produtos derivados de qg.s.p.
soja
Queijos aromatizados qg.s.p.

e/ou condimentados

Suco de frutas qg.s.p.
concentrado (somente

aromas naturais)

Suco de frutas qg.s.p.
reprocessado (somente

aroma idéntico ao

natural)
Etil-vanilina Alimentos a base de 0,007
sintética cereais para (base
(aroma alimentacao infantil seca)
imitagcao de
baunilha)
Extrato de Alimentos a base de g.s.p.
baunilha cereais para
alimentacao infantil
Vanilina Alimentos a base de 0,007
natural cereais para (base
(aroma alimentacao infantil seca)
natural de
baunilha)
Vanilina Alimentos a base de 0,007
sintética cereais para (base
(aroma alimentacao infantil seca)
imitagcao de
baunilha)

Nota: g.s.p. — quantidade suficiente para obter o efeito
desejado. Fonte: Adaptado de Brasil, 1988.

Um estudo realizado por Sales et al., (2017) para
avaliar a toxicidade em nivel celular dos aromatizantes
sintéticos artificiais sabor baunilha e tutti-frutti,
encontrados principalmente em balas de gomas,
cakes, refrigerantes e outros alimentos
industrializados revelou significativa toxicidade desses
compostos. Os aromatizantes apresentaram efeito

antiproliferativo as células analisadas: os compostos
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téxicos impediram ou limitaram a produgdo de
proteinas, a reposicao das células e até mesmo
prejudicaram o funcionamento normal do érgao onde

estava localizado.

Silva et al., (2018) analisaram os rotulos de alimentos
ultraprocessados — salgadinhos de milho, batatas do
tipo ondulada, balas de goma, gelatinas, biscoitos
recheados, achocolatados, iogurtes, refrigerantes —
consumidos principalmente por criangas e os seus
efeitos prejudiciais a saude. O aditivo mais prevalente
nos roétulos foi o aromatizante, seguido dos corantes e

acidulantes.

Ambos os estudos ressaltaram que a exposigdo a
aromatizantes podem gerar reagdes téxicas (alergias,
urticarias, entre outros) e embora o uso de
aromatizantes em alimentos seja regulamentado pela
ANVISA, ha poucas informacgdes sobre o efeito toxico
desta classe de aditivo, necessitando-se mais estudos
para determinar com mais énfase o potencial téxico
dos aromatizantes. Entretanto é importante incentivar
a redugdo do consumo de produtos que contenham

aditivos alimentares.

Nos rotulos os aditivos alimentares devem ser
declarados depois da lista de ingredientes. Em
especial os aromatizantes declara-se apenas a fungao
(Tabela 3) (BRASIL, 2002a).

A proposta do aplicativo nessa categoria, é favorecer
ao consumidor a autonomia para identificar no rétulo,
a presenga dos aditivos aromatizantes, bem como,os
possiveis prejuizos que podem causar a saude, e as
quantidades permitidas pela legislagao
regulamentadora. Segundo o Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira, os produtos ultraprocessados
apresentam uma lista com cinco ingredientes ou mais
em sua composi¢ao, além de corantes, aromatizantes,

e outras substancias.

No aplicativo Desrotulando, uma das suas
aplicabilidades é destacar no rétulo, apds a leitura de

um produto especifico se 0 mesmo contém algum tipo
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de aditivo. Entretanto, o aplicativo ndo especifica qual
o tipo de aditivo aromatizante encontrado, mas este

aplicativo mostra (Figura 5).

Tabela 3: Fungao do aroma e designagao no rétulo

Finalidade Classificagdo Designagao Painel
do aroma do aroma ou Painel principal
no principal
produto
Conferir Natural Sabor Contém
sabor a Aromatizante
um
alimento
Artificial Sabor Aromatizado
artificial de  artificialmente
Idéntico ao Sabor Contém
natural aromatizante
sintético
idéntico ao
Reforgar natural
ou Natural Nome do Contém
reconstituir produto aromatizante
sabor de Artificial Nome do Aromatizado
u'T' produto artificialmente
alimento Idéntico ao Nome do Contém
natural produto aromatizante
sintético
idéntico ao
natural

Fonte: Adaptado de BRASIL, 2007.

18

Figura 5 — Tela do aplicativo referente aos
aromatizantes

all 4G @m)

Aromatizantes

Os aromatizantes sao substancias
adicionadas aos alimentos para conferir
sabor, reforgar ou intensificar o aroma. Nos
rétulos dos alimentos devem ser
declarados depois da lista de ingredientes.

Os aromatizantes podem ser classificados
como naturais (extraidos de alimentos,
plantas) ou os sintéticos (elaborados por
processos quimicos).

Alimentos em
AROMA que podem ser
adicionados

Limite maximo
g/100g -g/100ml

Fonte: Autoras, 2019.

3.4. CONSERVANTES

Os conservantes sdo usados para retardar ou evitar o
crescimento de micro-organismos indesejaveis que
podem se desenvolver em alimentos, melhorando as

caracteristicas sensoriais destes (GAVA et al., 2009).

A utilizagdo de conservantes depende de diversos
fatores tais como propriedades fisicas ou quimicas do
alimento, alguns agentes (como leveduras, bactérias
ou bolores) que podem se multiplicar neste, e as
condigdes de armazenamento do produto, de acordo
com a agao contra tipos determinados de
microrganismos. Podem ser adicionados varios tipos
de conservadores de alimentos, de acordo com a sua
funcado e efeito desejado ou mesmo associa-los a
outros métodos de conservagdo como a
pasteurizagao, além de boas praticas de fabricagéo a
fim de aumentar a durabilidade e qualidade do produto

(Tabela 4) (GAVA et al., 2009).
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Tabela 4: Tipo de conservantes, alimentos que podem

ser adicionados e o limite maximo g/100 g - g/100 ml
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embutidos
maturados e

cozidos, salames

Aditivos Alimentos que Limite maximo e mortadelas
podem ser g/100g -
adicionados g/100ml Diéxido de Batatas fritas 0,01
enxofre: congeladas
Acido Benzéico e Doces em pasta 0,10 metabissulfito de
seus sais de sédio, de Coco ralado 0,02
sédio. calcio e Picles e azeitonas 0,10 thssi d
o potassio, © " Geleias artificiais 0,02
potassio (P.l) Produtos de 0,10 calcio, sulfito de
frutas sodio, de calcio, Sucos de frutas 0,02
e de potassio,
Suco de frutas 0,10 bissulfito de Refrigerantes 0,004 no p.s.c.
sodio, bissulfito
Leite de coco 0,30 L.
de potassio (P.V)
pasteurizado
Nitrato de Produtos carneos 0,05
Refrescos e 0,05 L.
Potassio ou curados (exceto
refrigerantes . .
Sédio associado charque)
Acido Sérbico e Bombons e 0,10 ou ndo ao nitrito
seus sais de similares de sédio ou
sodio, potassio e Potassio. (P.VII)
célcio (P.IV) Chocolates 0,10 - ’
Nitrito de Produtos carneos 0,02 usado
Coco ralado 0,20 Potassio ou curados (exceto isoladamente ou
Saodio ( P.VIII) charque e combinados, no
Frutas 0,10 . . .
alimentos infantis) produto a ser
cristalizadas e .
consumido
glaceadas .
expresso em ion
Maioneses 0,10 nitrito.
Margarinas 0.10 Propionato de Massas semi- 0,20 sobre o
Calcio, Soédio ou prontas, peso do produto
Produtos de 0,20 Potassio (P. IX). recheadas ou final
frutas, cereais, nao, para o
legumes e outros preparo de
ingredientes para produtos
uso em iogurtes, forneaveis, doces
queijos tipo ou salgados, e
petitsuisse e com umidade
similares superior a 15%
Produtos carneos 0,02 Nota: no p.s.c. — no produto a ser consumido. Fonte:

(somente nos

revestimentos de

Adaptado de Brasil, 1988.
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Os conservantes alimentares, assim como os

corantes, possuem uma ampla linha de
distribuicao/utilizagdo. Os principais ou mais usados
sdo o diéxido de enxofre, acido benzdico, acido
sorbico, acido propidnico, sais de sodio ou potassio e
ainda os nitritos e nitratos de sdodio e potassio. Os
principais riscos pelo consumo abusivo estado
relacionados aos danos toxicolégicos e mutagénicos,
além da elevagdo da pressdo sanguinea causada
pelos conservantes a base de sodio (HONORATO et

al., 2013).

Destaca-se, ainda, nesse grupo de aditivos: o Acido
Benzoico (INS 210 a 213) e o Acido Sérbico (INS 200
a 202). O primeiro, € encontrado in natura na cereja,
ameixa, batata, farinha de soja, entre outros. Trata-se
do conservante mais utilizado na fabricagdo de
alimentos pelo baixo prego e fungao antimicrobiana.
Aparece na forma quimica benzoato (sal de sédio). E
adicionado principalmente em produtos acidos como
sucos de frutas, refrigerantes e refrescos, picles,
margarinas, a fim de evitar crescimento de bolores e

leveduras.

O segundo conservador — Acido Sérbico (INS 200 a
202) — inibe o crescimento de leveduras e algumas
bactérias é adicionado principalmente em alimentos
com ph de até 6,5. A legislagdo permite o uso em
queijos, frutas cristalizadas, picles e azeitonas (GAVA
et al., 2009).

O uso do aplicativo nessa funionalidade tem a mesma
finalidade descrita para os aromatizantes, ou seja,
informar ao consumidor que observe no rotulo, se
existe algum aditivo conservante e apresentar os
possiveis prejuizos do consumo frequente desse

grupo de aditivos.

O aplicativo Desrotulando, possui fungao semelhante,

porém nao diferencia tais aditivos quanto ao tipo.

Na figura 6, verifica-se a tela do aplicativo refente aos

conservantes.
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Figura 6 — Tela do aplicativo referente aos
conservantes

Conservantes

Os conservantes sao usados para retardar
ou evitar o crescimento de micro-
organismos indesejaveis nos alimentos. Os
mais utilizados sao o enxofre, o acido
benzdico, o acido soérbico, os nitritos e
nitratos. Os principais riscos do consumo
abusivo destacam-se danos toxicoldgicos e
mutagénicos (alteracdes no DNA das
céluas), além da elevagao da pressao
sanguinea por aqueles conservantes que
contém sadio.

Fonte: Autoras, 2019.

3.5. CORANTES

Os corantes sao alguns dos aditivos mais utilizados na
industria alimenticia. A cor, além de ser um importante
atributo sensorial dos alimentos, também influencia o
seu sucesso comercial através da identificagdo do
sabor do alimento (PINELAL et al., 2018). A cor
vermelha, por exemplo, associa-se a dogura das
frutas, ao mesmo tempo que o verde remete a
sensacdo do azedo (ARAUJO et al., 2015).

A modificagdo da cor natural do alimento € um fator

fundamental na influéncia da aceitagdo deste pelo

mercado consumidor (ANASTACIO et al., 2016).

A aparécia pode estimular a rejeicdo do consumidor
quando o alimento ndo apresenta uma cor agradavel,
visto que a légica do consumo desses produtos inicia-
se pelos atrativos visuais. Alguns destes corantes

apresentam, na literatura, efeitos potencialmente
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nocivos ao ser humano e problemas de saude como

alergias, rinite, broncoconstrigdo, hiperatividade,

danificagao cromossdmica ou ainda o]
desenvolvimento de tumores (HONORATO et al,

2013).

Inimeros produtos alimenticios s&o naturalmente
coloridos ou podem ser propositadamente coloridos
utilizando-se corantes naturais ou artificiais. Estes
ultimos s&o os mais utilizados no meio industrial por
custos

apresentarem menores de produgdo e

preservarem a qualidade sensorial

(ANASTACIO et al., 2016).

do produto

Atualmente, existem 16 corantes artificias permitidos,
pela legislagdo no Brasil (Tabela 5), dentre eles
destaca-se a tartrazina. Alimentos como produtos de
confeitaria, bolos e biscoitos se realgam pela sua
presenca e estes, constantemente sao
comercializados sem a devida rotulagem, e o
consumo,

(PEREIRA et al., 2015).

neste caso, pode representar risco

Quanto a rotulagem dos aditivos nos alimentos, a
Resolugdao RDC n° 259/2002 da ANVISA, determina
que os aditivos alimentares devem ser declarados
com o seu nome completo ou seu numero INS
Codex

Alimentarius FAO/OMS), ou ambos, com excegédo do

(Sistema Internacional de Numeragao,

corante  tartrazina (INS 102), que  deve
obrigatoriamente ter o nome do corante declarado por
extenso na lista de ingredientes (BRASIL, 2002b).
Ademais, nos rétulos alimentares contendo corante
“Colorido

artificial é obrigatéria a

artificialmente” (Decreto Lei n® 986/69 cap lll; art 13).

declaragao
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Tabela 5: Corantes artificiais, cédigo de rotulagem,
INS e valores de de Ingestao Diaria Aceitavel

Corante INS IDA(mg/kg pc)
Tartrazina 102 7.5
Amarelo de 104 5
Quinoleina

Amarelo Sunset 110 4
Azorrubina 122 4
Amaranto 123 0,5
Ponceau 4R 124 4
Eritrosina 127 0,1
Vermelho 2G 128 *
Vermelho 40 129 7
Azul Patente V 131 15
Indigotina 132 5
Azul Brilhante FCF 133 12,5
Verde Rapido FCF 143 25
Negro Brilhante BN 151 1
Marrom HT 155 1,5
Litol Rubina BK 180 *

Nota: INS: Sistema Internacional de Numeragao; IDA:
Ingestdo Diaria Aceitavel . Fonte: Adaptado de
BRASIL, 2015. * Nao determinado pela ANVISA

A proposta do aplicativo nessa categoria, € que o
consumidor observe no rétulo, se ha algum aditivo
corante, e como é especificado na embalagem do
produto, os possiveis prejuizos que podem causar a
saude, e as quantidades permitidas pela legislagao

regulamentadora.

O aplicativo Desrotulando possui fungao semelhante.
Mostra ao consumidor a presenga de aditivos
alimentares no rotulo, sem contudo diferencia-los

quanto ao tipo especificamente.

Na figura 7, verifica-se a tela do aplicativo refente aos
corantes com a diferenciagdo entre os tipos

existentes.
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Figura 7 — Tela do aplicativo referente aos corantes

Corantes

Os corantes sao alguns dos aditivos mais
utilizados na induastria alimenticia, A cor, &
um dos mais importantes atributos
sensoriais dos alimentos. A aparéncia pode
estimular a rejeicao do consumidor quando
o alimento nao apresenta uma cor
agradavel. Alguns destes corantes
apresentam efeitos potencialmente nocivos
ao ser humano. As maiores ocorréncias
relacionadas ao consumo desses corantes
sao as alergias, a rinite, a hiperatividade,
os danos ao DNA celular e a formacgao de
tumores.

Atualmente existem 16 corantes artificiais
permitidos, dentre eles destacam-se a
tartrazina, o amaranto, a eritosina.

Os corantes foram listados (na figura
abaixo) juntamente com o seu numero de
registro e os valores de consumo
aceitaveis.

Ml
il

Fonte: Autoras, 2019.

3.6. Os 10 PASSOS DO GUIA ALIMENTAR PARA A
POPULAGAO BRASILEIRA

Em geral, o Guia Alimentar se resume a dez passos
para uma alimentagédo saudavel: fazer de alimentos in
natura ou minimamente processados a base da
alimentagao; utilizar 6leos, gorduras, sal e agucar em
pequenas quantidades ao temperar e cozinhar
consumo de alimentos

alimentos; limitar o

processados; evitar o consumo de alimentos

ultraprocessados; comer com regularidade e atengéo,
em ambientes apropriados e, sempre que possivel,
com companhia; fazer compras em locais que ofertam
variedades de alimentos in natura ou minimamente
desenvolver, exercitar e

processados; partilhar

habilidades culinarias; planejar o uso do tempo para
dar a alimentagdo o espago que ela merece; dar
preferéncia, quando fora de casa, a locais que servem
refeicbes feitas na hora e ser critico quanto a
informagdes, sobre

orientagbes e mensagens
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alimentagao veiculadas em propagandas comerciais
(BRASIL, 2014).

A figura 8

correspondente aos 10 passos para obter uma

apresenta a tela do aplicativo

alimentagao saudavel citados no Guia.

Figura 8 — 10 passos do Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira

aill 4G == ail 4G ==

Guia - Dicas
2- Utilizar ¢leos, gorduras, sal e aglicar em
pequenas quantidades ao temperar e

Guia - Dicas

cozinhar alimentos.

3- Limitar o consumo de alimentos
processados.

4- Evitar o consumo de alimentos
ultraprocessados.

5- Comer com regularidade e atengdo, em
ambientes apropriados e, sempre que
possivel, com companhia.

1- Fazer de alimentos in natura ou
minimamente processados a base da
alimentagéo.

6- Fazer compras em locais que ofertam
variedades de alimentos in natura ou

2- Utilizar ¢leos, gorduras, sal e aglicar em minimamente processados.

pequenas quantidades ao temperar e

cozinhar alimentos. 7- Desenvolver, exercitar e partilhar

o . habilidades culinarias.
3- Limitar o consumo de alimentos

processados. 8- Planejar o uso do tempo para dar &

. . alimentagéao o espago que ela merece.
4- Evitar o consumo de alimentos

ultraprocessados. 9- Dar preferéncia, quando fora de casa, a

X n locais que servem refeigoes feitas na hora.
5- Comer com regularidade e atengdo, em

ambientes apropriados e, sempre que

S s 10- Ser critico quanto a informagdes,
possivel, com companhia.

orientagdes e mensagens sobre
alimentagao veiculadas em propagandas

6- Fazer compras em locais que ofertam comerciais.

variedades de alimentos in natura ou

minimamanta nraraceadne

Fonte: Adaptado de Brasil, 2014; Autoras, 2019.

A proposta do aplicativo nesta funcionalidade, é
possibilitar o consumidor entender a classificagao dos
alimentos e consequentemente ajuda-lo na obtengao
de produtos mais adequados para levar uma

alimentagao saudavel.

O aplicativo Desrotulando nao traz informagdes sobre

o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira.

4. CONCLUSAO

O SmarilList € um aplicativo que proporciona ao

consumidor maior flexibilidade na escolha dos
alimentos e melhor controle do que se esta adquirindo
através da compreensdo dos itens que compdem a

lista de igredientes.
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Por tratar-se de um projeto piloto, optou-se pela
utilizacdo de uma plataforma online gratuita (Appy
Pie), a qual levou a muitas limitagbes para utilizagao
das fungbes desejadas imputando a necessidade de

aprimoramentos futuros.

Nao foram encontrados outros aplicativos com este

objetivo e existem poucas publicagbes sobre
desenvolvimento de aplicativos para dispositivos
moveis para a area de saude, especialmente a
nutricdo, indicando que o mercado tecnoldgico
direcionado aos profissionais Nutricionistas ainda é
limitado. Assim, recomenda-se a estes profissionais a
ampla participagdo na elaboragdo e no estudos de
aplicativos destinados a auxiliar os consumidores em

suas escolhas alimentares.
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APENDICE — DESENVOLVIMENTO DE UM APLICATIVO DE NUTRIGAO PARA DISPOSITIVOS MOVEIS: SMART LIST

TELA DE INiCIO: TELA ROTULOS:

al T @)

SmartLlst

Rotulos

Caracterizam-se como um instrumento de
grande importancia na ajuda para escolhas
alimentares saudaveis, podendo influenciar
na melhora de comportamentos
alimentares e na diminuigao de risco de
doengas crbnicas nao transmissiveis.

E um direito basico do consumidor a
obtencao de informacdes sobre a
composigao nutricional dos alimentos que
esta adquirindo, a partir da lista de
ingredientes. Essas informacdes devem ser
fornecidas de forma clara e compreensivel.

Informagdes Rotulos Guia Alimentar

UIA ALIMENTAR
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TELA O GUIA ALIMENTAR:

Guia Alimentar

O Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira (2014) é um instrumento que
aborda informagdes, recomendagdes e
orientagdes sobre escolhas alimentares,
preparo e consumo de alimentos de forma
a promover uma alimentagao adequada e
saudavel. O Guia é para todas as pessoas
que compodem as diversas regides do
Brasil.

No Guia os alimentos foram classificados
como a imagem abaixo:

emeraa (ol MASCAVO. 531 0 (B3NS #0283 (s 080

TELA O GUIA ALIMENTAR - DICAS:

Guia Alimentar

O Guia recomenda que a base da
alimentagao seja majoritariamente de
alimentos in natura ou minimamente

proc dos principalmente os de origem
vegetal. Esses alimentos contém mais
fibras @ menor valor calérico. A dieta deve
ser complementada com alimentos fontes
de proteinas como carnes, ovos e peixes.

Utilizar em pequenas quantidades os dleos
vegetais, o sal e o aglcar nas preparagoes
culinrias associadas a alimentos in natura
ou minimamente processados.

O excesso do consumo de sal, gorduras e
agucar favorecem doengas como
hipertensao arterial (pressao alta), doengas

18:10 v

Guia Alimentar

O Guia recomenda que a base da
alimentagao seja majoritariamente de
alimentos in natura ou minimamente
processados principalmente os de origem
vegetal. Esses alimentos contém mais
fibras e menor valor calérico. A dieta deve
ser complementada com alimentos fontes
de proteinas como carnes, ovos e peixes.

Utilizar em pequenas quantidades os 6leos
vegetais, o sal e o agucar nas preparagoes
culindrias associadas a alimentos in natura
ou minimamente processados.

O excesso do consumo de sal, gorduras e
agucar favorecem doengas como
hipertensao arterial (pressao alta), doengas
do coragao, diabetes, caries, obesidade e
outras complicagdes.

Limitar o uso de alimentos processados.
Quando compuserem preparagoes
culinarias ou fizerem parte das refeigoes,
as quantidades devem ser limitadas.

Evitar o consumo de alimentos
ultraprocessados, pois apresentam
excessos de sal e agucar, além de
conterem muitos aditivos quimicos e pouco
conteudo de fibras, vitaminas e minerais.

< Guia - Dicas

passgs pata

alimeptacgao

sguddvel y

1- Fazer de alimentos in natura ou
minimamente processados a base da
alimentacgao;

2- Utilizar 6leos, gorduras, sal e agicar em

pequenas quantidades ao temperar e
cozinhar alimentos;

3- Limitar o consumo de alimentos
processados;

pequenas quantidades ao temperar e

cozinhar alimentos;

3- Limitar o consumo de alimentos

processados;

4- Evitar o consumo de alimentos

ultraprocessados;

5- Comer com regularidade e atengao, em
ambientes apropriados e, sempre que

possivel, com companhia;

6- Fazer compras em locais que ofertam
variedades de alimentos in natura ou

minimamente processados;

7- Desenvolver, exercitar e partilhar

habilidades culinarias;

8- Planejar o uso do tempo para dar a
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alimentagao o espago que ela merece;

4- Evitar o consumo de alimentos

9- Dar preferéncia, quando fora de casa, a
ultraprocessados;

locais que servem refei¢oes feitas na hora

. e,
5- Comer com regularidade e atengao, em

ambientes apropriados e, sempre que

5 = 10- Ser critico quanto a informagdes,
possivel, com companhia;

orientagdes e mensagens sobre
alimentagao veiculadas em propagandas

6- Fazer compras em locais que ofertam comerdials.

variedades de alimentos in natura ou

o n A
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TELA ACUCARES:

ll“ 4G (am

Acucares

O agucar pode ser definido como “todos os
monossacarideos e dissacarideos
adicionados aos alimentos pelo fabricante,
cozinheiro ou consumidor, mais os
agucares que estao naturalmente
presentes no mel, xaropes e sucos de
fruta”.

No Brasil, sao utilizados outros nomes para
0 agucar como, por exemplo, “sacarose”.
Os diferentes nomes que o aglcar pode
receber encontram-se na imagem abaixo.

ACUCAR E SEUS DIVERSOS

NOMES:

L Dextrose |
P Sacarose |
A

X Melaco
{  Frutose
ped Maltodextrina
L Glucose
A

A Actcar Light

PV Ao lnuocido |

ulll 4G (mmm)

U dLuldl CUITIU, PUI EACITIPIU, SdldlUSC

Os diferentes nomes que o agucar pode
receber encontram-se na imagem abaixo.

P Dextrose |
4 Sacarose

A
o
i  Frutose
b4 Maltodextrina
4
A

), 4 Acucar Light

%
%
%
K
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.4 Xarope de Milho
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TELA AROMATIZANTES:

nlll 4G mm)

Aromatizantes
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TELA CONSERVANTES:

Conservantes

Os aromatizantes sdo substancias
adicionadas aos alimentos para conferir
sabor, reforgar ou intensificar o aroma. Nos
rétulos dos alimentos devem ser
declarados depois da lista de ingredientes.

Os aromatizantes podem ser classificados
como naturais (extraidos de alimentos,
plantas) ou os sintéticos (elaborados por
processos quimicos).

Alimentos em

Limite mdximo
AROMA  sueposriaer  gaons g/ioom

EZE KN EET
EEEETE EEEEES .
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B =
sl EE=3 ===
T BT [ e |
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Os conservantes sao usados para retardar
ou evitar o crescimento de micro-
organismos indesejaveis nos alimentos. Os
mais utilizados séo o enxofre, o acido
benzdico, o acido sérbico, os nitritos e
nitratos. Os principais riscos do consumo
abusivo destacam-se danos toxicoldgicos e
mutagénicos (alteragdes no DNA das
céluas), além da elevagao da pressao
sanguinea por aqueles conservantes que
contém saodio.

Acido Benzéico e o limite maximo adicionado nos alimentos g/100g~g/100ml

Doces em pasta Picles e azeitonas Produtos de frutas Suco de frutas =010

Bombons e similares U128 Crstalizadas ¢ Maioneses Chocolates =010

glaceadas

Coco ralado Geleias artificiais Sucos de frutas =002
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TELA CORANTES: TELA INFORMAGAOES:

ol 4G =-. al T @)

Corantes Informacgdes
Os corantes sao alguns dos aditivos mais SmartList
utilizados na induastria alimenticia, A cor, € Equipe

um dos mais importantes atributos
sensoriais dos alimentos. A aparéncia pode radiandos om N
estimular a rejeigao do consumidor quando gra o

e UniBh.Esperamos poder te
o alimento ndo apresenta uma cor ajudar a realzarmelho 1
agradavel. Alguns destes corantes i escolhas!
apresentam efeitos potencialmente nocivos
ao ser humano. As maiores ocorréncias

Ola, somos Esther e Paloma, ‘

relacionadas ao consumo desses corantes v’ Missio
sdo as alergias, a rinite, a hiperatividade, '
os danos ao DNA celular e a formagao de Com o intuito de trazer informagao na hora da escolha
tumores. de compra do consumidor, criamos este aplicativo para
auxilia-lés a tomar a decisdo adequada sobre produtos
Atualmente existem 16 corantes artificiais alimenticios do dia a dia, incentivando-os através da
permitidos, dentre eles destacam-se a leitura da lista de rotulos, assim diminuir o consumo de
tartrazina, o amaranto, a eritosina. ultraprocessados que s&o uma das principais causas de
Doengas Cronicas nao Transmissiveis (DCTN). 4

Os corantes foram listados (na figura

abaixo) juntamente com o seu numero de

registro e os valores de consumo ' ' SERRRRE |
aceitaveis.
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