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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientacdes para a Utilizacao dos Aditivos Alimentares que contém Aluminio

Objectivo:

Estas instrucdes pretendem informar a industria alimentar sobre as precaucgdes a
tomar aquando da utilizacdo de aditivos alimentares contendo aluminio, no
processo de confeccdo de alimentos, além de fornecerem recomendacdes sobre

como reduzir o teor de aluminio presente nos alimentos.

A mbito de aplicacio:

Destinam-se a estabelecimentos de producdo e comercializagao de alimentos que
utilizam aditivos alimentares contendo aluminio (por exemplo, pdezinhos cozidos
no vapor, bolos cozidos a vapor, produtos de padaria e frituras a chinesa),

incluindo padarias, pastelarias e confeitarias, lojas de comida répida e restaurantes.

Definicéo:

Aditivo Alimentar: qualquer substancia, com ou sem valor nutritivo, que por si s6
ndo é normalmente considerada como género alimenticio ou seu ingrediente
caracteritico, cuja adicdo intencional, com finalidade tecnolégica ou
organoléptica, em qualquer fase de producdo e comercializacdo de um género
alimenticio, tem como consequéncia a sua incorporacdo ou a presenca de um seu
derivado nesse genero alimenticio, ou a modificacdo das respectivas
caractersticas, com excep¢do das substéncias adicionadas com a finalidade de
melhorar as propriedades nutritivas dos géneros alimenticios. De acordo com as
suas fungdes, os aditivos alimentares tém classificagbes diversas: corante
alimentar, conservante, adocante, antioxidante, agente de fermentacdo, agente de

endurecimento e agente antiaglomerante.

Enquadramento:

1. Sobre o0 alumiio

® O alumiio, com o simbolo quimico "Al", é o elemento metalico mais

abundante na crosta terrestre e ocorre naturalmente em alguns alimentos,
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em quantidades diminutas. A principal via de exposicdo dos seres
humanos ao aluminio é através da ingestao dietética de alimentos a que
foram adicionados aditivos contendo aluminio;

® Pela sua avaliacdo de 2011, o Comité Misto FAO-OMS de Peritos em
Aditivos Alimentares (JECFA) das Nagdes Unidas definiu uma Ingestao
Semanal Tolerével Proviséria (PTWI) de aluminio como sendo de 2mg
por quilo de peso corporal, (ja incluindo aditivos alimentares com

aluminio).

2. Utilizacdo actual de aditivos alimentares contendo aluminio

® Os aditivos alimentares que contém aluminio sdo utilizados ha muito
tempo na industria de processamento de alimentos. Internacionalmente,

0 uso desse tipo de aditivo alimentar é permitido pela Comissdo do

Codex Alimentarius (CAC) nos Estados Unidos, estados membros da

Unido Europeia, Australia, Nova Zelandia, Japdo e China continental;

O sulfato duplo de aluminio e potéssio e fosfatos de aluminio sddico séo

aditivos alimentares comuns contendo aluminio (consultar a Tabela I)

Na produgdo contemporéanea de alimentos, esse tipo de aditivo

alimentar tem as seguintes funcoes:

1) Como principal ingrediente do fermento em p6 com aluminio?,
que é usado como agente de fermentacdo na fabricacdo de
padezinhos a vapor?, confeitaria®, produtos de panificacdo’ e
frituras ao estilo chinés®;

2) Como agente de fermentagdo, estabilizador ou agente
antiaglomerante em diversos preparados em po utilizados para a
confeccéo de alimentos?;

3) Como agente de endurecimento no processamento de medusas e
produtos alimentares curados;

4) Como corante alimentar em doces e sobremesas.

® Nas pesquisas locais sobre alimentos realizadas anteriormente pelo

Departamento de Seguranca Alimentar, constatou-se que a inddstria de
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alimentos em Macau utiliza geralmente aditivos alimentares que contém
aluminio no processo de confeccdo de paezinhos e pastéis cozidos a
vapor e em produtos de panificacdo. Além disso, o teor de aluminio de
diferentes amostras do mesmo alimento variou muito, mostrando que se
podem introduzir melhorias para se reduzir a quantidade de aditivos
alimentares com aluminio usados na preparacdo de alimentos. Os
resultados de pesquisa também mostraram que € improvavel que a
exposicdo ao aluminio através da ingestdo diaria de alimentos cause
efeitos adversos a salde, para o publico em geral. Mas nas pessoas que
consomem regularmente alimentos ricos em aluminio, pode haver
impactos adversos a saude. Assim, a industria de alimentos deve seguir
as recomendacOes contidas nestas OrientacOes, reduzindo a quantidade
de aditivos alimentares contendo aluminio usados na preparacdo de

alimentos, a fim de proteger a saude publica.

Notas:

1. Fermento em pd: um composto produzido pela mistura fisica de um agente de
fermentacgéo (por exemplo, alimen de potassio, ortofosfato de calcio, difosfato dissodico
e bicarbonato de sodio) e ingrediente alimentar (por exemplo, amido de milho). Ha
fermentos sem aluminio e com aluminio, cujo nivel neste caso varia entre os fabricantes.
O fermento em po € muito usado para preparar péezinhos e produtos similares no vapor,
porque cria volume e suaviza a textura desses alimentos.

2. P&ezinhos a vapor, como paozinho de frango, pdo recheado com carne de porco
assada e paozinho retorcido.

3. Pastelaria no vapor como bolo esponja a cantonense e 'bolo de varias camadas'.

4. Produtos de panificacdo, como waffles tipo ovo, waffle quadrada, panquecas e bolos.
5. Frituras de estilo chinés, como panquecas salgadas, pastéis lingua de boi e bolas de
sésamo.

6. Compostos em pé variados para a preparacdo de alimentos, seja para fazer bolos,
panquecas, produtos de padaria, produtos fritos e variados pds para preparar bebidas

contendo natas ndo lacteas.

%2833 8181 www.foodsafety.gov.mo —



GL 002 DSA 2018

/\ y m B &
INSTITUTO PARA 0S
| ASSUNTOS MUNICIPAIS g&ﬁ%%

Departamento de Seguranca Alimentar

Conteudo:

Principio |: Reduzir o mais possivel o uso de aditivos alimentares contendo

aluminio e “adicionar uma quantidade minima de aditivos para se alcancar o

efeito desejado”

1. Apos confirmagdo da receita
® O aditivo alimentar contendo aluminio pode ser adicionado
directamente aos alimentos ou ja estar presente neles, por via dos seus
ingredientes (por exemplo, no fermento em po, usado nos bolos).
Portanto, é necessério saber se os ingredientes da receita em causa
contém aditivos alimentares com aluminio;
® Se tiverem que ser adicionados aditivos ou ingredientes alimentares
contendo aluminio, atender sempre ao principio “usar uma quantidade
minima para obter o efeito desejado”. Quer dizer, a quantidade de
aditivos alimentares com aluminio, adicionados aos géneros
alimenticios, deve ser limitada a dose minima possivel e necessaria para
a obtencdo do efeito pretendido.
2. Apo6s a compra dos ingredientes
® Compreender claramente a composicdo e informacdo (incluindo a
especificacdo do produto e a quantidade de aluminio presente) dos
ingredientes alimentares (por exemplo, fermento em pd, mistura em pé
para fazer bolos);
® Se necessario, solicitar ao seu fornecedor mais detalhes sobre os
ingredientes.
3. No acto da confecco de alimentos
® Conferir os ingredientes contra a receita;
® Como a quantidade de comida a preparar pode sempre variar, a
quantidade de aditivos ou ingredientes alimentares contendo aluminio
deve ser calculada com preciséo de cada vez, com base na receita;
® Usar uma balanga para pesar com precisdo a quantidade de aditivos
alimentares contendo aluminio ou os ingredientes com aluminio a serem

adicionados.
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Principio Il: Utilizar substitutos na preparacdo de alimentos e entender a

respectiva tecnologia de producao

1. Tentar usar aditivos alimentares, ou ingredientes, sem aluminio na
preparacao de alimentos (por exemplo, usando fermento em pé sem aluminio
para confeccionar produtos de panificacdo);

2. Informar-se sobre os avancos tecnoldgicos na producdo de substitutos de
aditivos alimentares sem aluminio ou sobre as pesquisas para o0

desenvolvimento de tal tecnologia.

Marco de 2018
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Tabela I — Aditivos alimentares mais comuns que contém aluminio

Numeros de
identificacdo sob
o Sistema Internacional
de Numeracao de
Aditivos Alimentares

Nome em chinés e portugués
de aditivos alimentares
contendo aluminio

Funcéao

brlgsass (SR P )

Sulfato duplo de aluminio e

522 . . ) Agente de fermentacdo, estabilizador
potéssio (mais conhecido por
alimen de potassio)
Agente de endurecimento, agente de
523 Wilksnss ((OTE“P%BHE” ) | retengdo de cor, agente de
Sulfato de aménio e aluminio | fermentagéo, regulador de acidez,
estabilizador
541 B IR Sy Com funcdes diferentes, com base na
Fosfatos de aluminio sodico sua acidez ou alcalinidade.
& M B I S B Agente de fermentac&o, regulador de
541(i) Fosfatos de aluminio sddico | acidez, estabilizador, emulsificante,
(&cidos) espessante
.. IR ST . . Regulador de acidez, estabilizador,
541(ii) Fosfatos de aluminio sddico e
_ emulsificante, espessante
(alcalinos)
554 @j@%% . L Agente antiaglomerante
Silicato de aluminio e sddio
Alguns sais de alumiio
— (precipitado de cor) utilizados | Corante alimentar*
como corantes alimentares
Nota:

*0O Regulamento Administrativo n.©30/2017 — “Normas relativas a utilizacio de

corantes alimentares em géneros alimenticios” entrou em vigor a 14 de Novembro

de 2017.
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