A alimentacao no Brasil

A populagao brasileira mantém uma dieta tradicional
e bastante diversificada, como mostra a Pesquisa de
Orcamentos Familiares 2017-2018 do IBGE. O arroz e o

feijao, o 6leo, as carnes, as frutas, as verduras, os legumes e
0s paes sao destaques na nossa alimentagao.
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A industria brasileira de alimentos e bebidas
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Quem somos

ABIA - Associagao Brasileira da Industria de Alimentos

E a maior representante do setor e nossa missdo é promover o desenvolvimento sustentavel da industria brasileira
de alimentos, por meio do dialogo, ciéncia e inovagao, com respeito ao consumidor e em harmonia com a sociedade.

Fontes: ABIA - Associacao Brasileira da Industria de Alimentos / Alimentos Industrializados - Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITAL) / Alimento & Equilibrio - ILSI Brasil / IFIC - International Food Information Council Foundation

Alimentos
industrializados

Quer saber mais?

O processamento de alguns alimentos € essencial
para torna-los disponiveis para o consumo. Sem
alguns processos realizados pela industria muitos
alimentos trariam riscos a saide humana, nao seriam
palataveis ou de facil digestao.

Aindustrializacao permite o aumento da
disponibilidade, fazendo com que pessoas possam ter
acesso a comida de qualidade em qualquer momento
do ano e em qualquer local.

Para atender necessidades e preferéncias do
consumidor, a industria desenvolve alimentos com
menos calorias e/ou com adicao de proteinas, fibras,
vitaminas e minerais; alimentos enriquecidos ou
fortificados, alimentos light, diet, sem gluten ou
lactose, assim como alimentos a base de vegetais: 0s
plant based.

Essa variedade é resultado de muito investimento
em pesquisa, tecnologia e ciéncia, o que permite que
a industria produza, com sustentabilidade, alimentos
seguros, saudaveis e acessiveis.
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Qualidade,
seguranga e acesso

« Em 1862, o cientista francés Louis Pasteur
descobriu um processo térmico capaz de matar
bactérias patogénicas, aquelas que causam
doencas. A técnica consiste em aquecer o
alimento a uma determinada temperatura, por
determinado tempo, e depois resfria-lo a uma
temperatura mais baixa do que antes. Foi uma
revolucao. Combateu as doengas transmitidas
por alimentos (DTA), reduzindo suas taxas de
mortalidade e melhorou a qualidade de vida
da humanidade, ao permitir que produtos
como o leite pudessem ser pasteurizados

e transportados sem estragar, sob refrigeragao.

« A técnica de congelar comida evoluiu e

deu origem a liofilizagao - um processo de
desidratacao que consiste em retirar agua dos
alimentos por meio de congelamento a vacuo.
Uma tecnologia importante e que viabilizou
viagens espaciais, como a que levou o homem a
Lua a bordo da Apollo 11 em 1969.

Tecnologia

Aindustria utiliza aditivos porque eles sao importantes
para a producao de alimentos. Sao substancias seguras,
aprovadas com rigor, que fazem com que o alimento nao
se deteriore ou sofra prejuizos de sabor, cor e textura em
qualquer uma das etapas entre a producao e a sua casa.

mesmo sodio que hoje é usado pela industria para a
preservacao de alguns alimentos - como as conservas
- e para proteger o produto do crescimento de
microrganismos que podem ser prejudiciais a saude.

Sabe por que aquela margarina que vocé comprou nao
estraga no caminho da industria até a sua casa? Porque
ela contém acido citrico,a mesma molécula de frutas
como o limao e a laranja, que pertence ao grupo de
aditivos alimentares que tem o objetivo da conservacao.

0 uso de aditivos alimentares esta longe de ser algo
novo. Nos primordios da civilizacao, os cagadores ja
salgavam a carne para que ela durasse mais. Com o

Aditivo nao é capricho, é tecnologia.

Os aditivos sao imprescindiveis para garantir a oferta

de produtos capazes de permanecer por um tempo
razoavel nas prateleiras sem microrganismos causadores
de doencas e sem perder seu valor nutricional e
caracteristicas de aparéncia e sabor.

A seguranca dos aditivos é trabalhada por pesquisadores
desde meados do século XX. Foi por esse motivo

que a FAO e a OMS criaram o Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives (JECFA), comité cientifico
que avalia o risco e a eficacia desses ingredientes, sempre
considerando a seguranca alimentar da populagao.

Cozinhando em casa com aditivos

Geleia caseira com
espessante, estabilizante

e acidulante

Atextura da geleia de frutas costuma
ser obtida pelo acucar adicionado
ou pela pectina,um polissacarideo

presente nas préprias frutas,
que atua como um aditivo com
funcao espessante (geleificante) e
estabilizante. Nas geleias de frutas
com pouca pectina natural,é comum
adicionar pectina preparada em casa
ou comprada no varejo.

Maionese caseira
com emulsificante

A maionese é uma emulsao cremosa
de 6leo com agua. Quando a mistura
nao é estavel,a maionese “desanda”
0 que garante a boa consisténcia é a
gema do ovo, pois ela contém lecitina
que atua como aditivo com funcao
emulsificante.

Bolo de chocolate com
agente de crescimento e
aromatizantes

O fermento em p6 que a gente
coloca na massa do bolo é composto
por substancias quimicas como
bicarbonato de sodio e acido citrico.
Em contato com liquidos, ele reage
liberando gas carbdnico, o que faz
o bolo crescer. Também podemos
usar ingredientes para dar sabor, que
atuam como aditivos aromatizantes,
como: esséncia de baunilha, suco de
laranja ou especiarias.

Conserva caseira com
acidulante

Diversas receitas de conservas
caseiras de vegetais utilizam o acido
acético do vinagre como um aditivo.

Ele cumpre funcdes de acidulante

e conservante, que previnem o

crescimento de bactérias e mofo

durante o periodo de armazenamento.

Molho de tomate com
regulador de acidez

Molho caseiro é uma delicia! E um
dos “truques” para reduzir a acidez
do molho de tomate é adicionar
bicarbonato de sddio. Ele atua como
um aditivo que reage quimicamente
com as substancias acidas presentes
no molho, neutralizando-as. Tem
quem use aglicar, mas é bom ficar

atento para nao salgar demais depois.

Salada de frutas com
antioxidante

Sabe como evitar o escurecimento de
macas e bananas na salada de frutas?
Basta acrescentar um pouco de limao. O
acido ascorbico do limao é um aditivo
alimentar com funcao antioxidante,
por isso ele ajuda a conservar as
caracteristicas naturais das frutas.

Sera que...

Faz diferenca a
quantidade de
ingredientes ou o grau
de processamento dos
alimentos?

Ter mais ou menos ingredientes na composicao muda

a caracteristica, mas nao a qualidade nutricional de

um alimento, seja ele feito em casa ou na industria.
Mesmo os alimentos da mesma categoria podem ter
diferentes composicoes de nutrientes. Vocé pode fazer
biscoito, bolo, sopa ou pao com diferentes quantidades
de ingredientes. Tudo vai depender da receita, certo? Na
industria também é assim.

Os aditivos alimentares, quando usados, servem para
garantir a seguranca do alimento e cumprir algumas
fungoes especificas como conservar, dar cor ou sabor.

O urucum, por exemplo, € registrado para uso como
“aditivo corante” na industria com o nome de “INS 160b”.
Ja a circuma, quando utilizada pela industria como
aditivo alimentar, recebe a identificacdo de “INS100”. As
denominacodes “aditivo” e “corante” sdo denominacoes
técnicas e regulatérias.

Quanto ao grau de processamento de um alimento, ele
nao tem relagao com a sua qualidade nutricional. Um
alimento pode ser nutritivo, sendo processado ou nao.
Assim como um alimento pode ser pouco nutritivo,
sendo processado ou nao.

Um mesmo tipo de alimento pode ser produzido

de diferentes formas e com quantidades de etapas
diferentes. A fabricagao de hamburgueres é um exemplo
disso. Uma industria pode somente moer a carne, resfria-
la e comercializa-la em embalagens com atmosfera
modificada para preservar o frescor. Outra industria pode
temperar, assar, adicionar molho, queijo e acondicionar
em embalagem para ser aquecida em micro-ondas.

Os nomes dificeis que eu encontro
nos rotulos sdo substancias nocivas?

Muitas vezes aparecem nos rétulos das embalagens
nomes cientificos. Esses nomes, por serem padronizados,
servem para qualquer lugar do mundo, em qualquer
lingua. Ilex paraguariensis, por exemplo, € 0 nome
cientifico da erva-mate.

Se o ovo tivesse rétulo, essa seria a lista de ingredientes:

INGREDIENTES: AGUA (75,8%), AMINOACIDOS (12,6%) (ACIDO
GLUTAMICO (14%), ACIDO ASPARTICO (11%), VALINA (9%), ARGININA
(8%), LEUCINA (8%), LISINA (7%), SERINA (7%), FENILALANINA
ALANINA (5%), ISOLEUCINA (5%), PROLINA (4%), TIROSINA

, TREONINA (3%), GLICINA (3%), HISTIDINA (2%), METIONINA
CISTINA (2%), TRIPTOFANO (1%)), ACIDOS GRAXOS (9,9%)
(ACIDO OCTADECENOICO (45%), ACIDO HEXADECANOICO (32%),
ACIDO OCTADECANOICO (12%), ACIDO EICOSATETRAENOICO (3%),
ACIDO EICOSANOICO (2%), ACIDO DOCOSANOICO (1%), ACIDO
TETRACOSANOICO (1%), ACIDO OCTANOICO (<1%), ACIDO DECANOICO
(<1%), ACIDO DODECANOICO (<1%), ACIDO TETRADECANOICO (<1%),
ACIDO PENTADECANOICO (<1%), ACIDO HEPTADECANOICO (<1%),
ACIDO TETRADECENOICO (<1%),ACIDO HEXADECENOICO (<1%),ACIDO
EICOSENOICO (<1%), ACIDO DOCOSENOICO (<1%), ACIDO GRAXO
OMEGA-6: ACIDO OCTADECADIENOICO (12%), ACIDO GRAXO OMEGA-3:
ACIDO OCTADECATRIENOICO (<1%), ACIDO EICOSAPENTAENOICO
(EPA) (<1%), ACIDO GRAXO OMEGA-3: ACIDO DOCOSAHEXAENOICO
(DHA) <1%)); ACUCARES (0,8%) (GLICOSE (30%), SACAROSE (15%),
FRUTOSE (15%), LACTOSE (15%), MALTOSE (15%), GALACTOSE (15%));
CORANTES (E160c, E160a), E306, E101, AROMAS (FENILACETALDEIDO,
DODECANAL, HEPTANAL, HEXADECANAL, OCTADECANAL, PENTANENAL,
HEPTANAL, HEXADECANAL, OCTADECANAL, PENTANONA, BUTANONA,
ACETALDEIDO, FORMALDEIDO, ACETONA); CASCA (E170), TAMBEM
CONTEM BENZENO & DERIVADOS DE BENZENO, ESTERES, FURANOS,

COMPONENTES SULFUROSOS E TERPENOS.






