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Palavras Chave: Aditivos para doces.

Introducao

Aditivos Alimentares sdo um dos topicos mais
incompreendidos e discutidos em nossa
alimentagcdo. Em wuma dieta balanceada, a
ingestdo diaria de aditivos alimentares estara
dentro do aceitavel. Apenas raramente um
aditivo causa reacdes adversas.

De uma perspectiva elementar, os aditivos
alimentares sdo substancias adicionadas aos
géneros alimenticios intencionalmente, para
cumprir funcdes tecnoldgicas como por exemplo
colorir adogar ou conservar.

Desenvolvimento

Os aditivos sdo substancias colocadas nos
alimentos, como conservantes, antioxidantes,
estabilizante, espessastes, corantes e
aromatizantes. Os conservantes e oxidantes
fazem o produto durar por mais tempo.Os
estabilizantes e espessastes conservam as
propriedades fisicas dos alimentos. Os corantes
e aromatizantes tomam o produto mais atraente.
Os corantes artificiais vém sendo condenados
por especialistas de salde, pois possuem
substancias que provocam alergia ou outras
doengcas em algumas pessoas. Um desses
corantes é atartrazina. E um corante amarelo
usado em balas, gelatinas, p6 para pudim,
refrescos, bebidas, doces e medicamentos. Eles

sdo utilizados, em geral, para aumentar a

durabilidade do produto na prateleira, melhorar a
aparéncia (como sabor, cor e odor), evitar
reacBes provocadas pelo meio ambiente e por
bactérias (conservados por mais tempo) ou
facilitar algumas etapas da producdo industrial.
Ou seja, torna-lo mais atrativo e pratico para o

consumidor.

Conclusdes/Consideracoes Finais

Podemos concluir que a aplicacdo de aditivos
aos doces é geralmente definida como o método
utilizado para preservar um estado ja existente,
para evitar possiveis danos devido a acdo de
agentes quimicos (oxidacéo), fisicos
(temperatura, luz) ou biolégicos (microrganismos)
e também para o saboriza-lo.

Existem diversos tipos de aditivos. Muitos
consumidos em grandes quantidades podem até
causar doencas, mas 0 homem nédo pode deixar
de utilizar esse conforto que a tecnologia traz e a
vida moderna necessita: 0s alimentos

industrializados.
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