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ARLICACO[ES

Existem muitas razoes pelas quais se
consomem alimentos, e o aroma é uma
delas. Grande parte do sabor de um
alimento é diretamente influenciado pelo
seu aroma. Estudos demonstram que as
caracteristicas sensoriais, em particular

o aroma, tém efeito sobre a escolha do

consumidor.

DEFINICAO E
EVOLUCAO

Aromas sio substan-
cias responsaveis pelas
propriedades organo-
Iépticas de um género ali-
menticio. Nao possuem
nenhuma qualidade nu-
tritiva, mas desenvolvem
papel essencial na acei-
tacdo do produto.

Segundo a ANVISA,
através da Resolugdo
n° 104, de 14 de maio de
1999, aroma ou aroma-
tizante ¢ definido "como
a substancia ou mistura
possuidora de proprie-
dades odoriferas e/ou
sapidas, capaz de conferir
e/ou intensificar o aro-
ma/sabor dos alimentos.
Excluem-se desta defi-
ni¢cio os produtos que
apresentam apenas sabor
doce, acido ou salgado
e ndo podem ser con-
sumidos em seu estado
natural”.

A maior parte dos
alimentos consumidos
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contém em sua composi¢ao substincias aromaticas no seu
estado in natura ou outras formadas através da preparagdo
ou coce¢io do alimento.

A fisiologia reconhece que os alimentos devem obrigatoria-
mente possuir sabor agradavel para que sejam consumidos em
quantidades adequadas por periodos prolongados de tempo.
Os condimentos e 08 aromas estao situados no mesmo nivel de
importancia que os macronutrientes (proteinas, gorduras e car-
boidratos) e micronutrientes (vitaminas e minerais), que devem

ser considerados como
componentes essenciais
da alimentagio humana.

Os aromas sio muito
complexos. Alguns pro-
dutos podem apresentar
naturalmente mais de mil
substancias que, em con-
junto, conferem um aroma
caracteristico. Um exemplo
é 0 aroma natural de café,
que torrado, apresenta um
aroma tdo complexo que
ja se identificaram mais
de mil componentes na sua
constituicao.

Desde o século XIX,
sdo desenvolvidos nu-
merosos aromas natu-
rais. Até o século XX,
foram descobertos quase
1.000 agentes quimicos
aromatizantes.

Estio catalogadas mais
de 3.000 substancias sim-
ples volateis que podem
ser utilizadas para compor
0s mais variados aromas
que existem na natureza.

O mel apresenta um
aroma composto por mais
de 200 aromas individuais;
a maga apresenta em seu
aroma mais de 130 compo-
nentes individuais, volateis.
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Quase na totalidade, os aromas sio
usados em quantidades diminutas, se
comparadas as dos outros aditivos.

Os aromas sao utilizados desde os
primoérdios da civilizagao, onde tinham
a fun¢do de verificar se um alimento
nio estava estragado ou diferenciar
plantas nocivas das comestiveis. Histori-
camente, gregos e romanos perfumavam
seus vinhos com rosas, violetas, ervas
e condimentos exéticos, trazidos da
China, India e Egito pelos mercadores
venezianos. Na Europa, esses ingredien-
tes foram misturados, também, aos
alimentos para torna-los mais palata-
veis. Durante o século XIX, avangos
na quimica orgénica tornaram possivel
que importantes substancias aroma-
tizantes, como a vanilina e a cumarina,
fossem sintetizadas e adicionadas aos
produtos alimenticios. Atualmente, os
aromas assumiram a fun¢io de melhorar
a qualidade sensorial dos alimentos.

COMPOSTOS AROMATICOS

Fala-se de compostos aromaticos
quando uma molécula atende a certos
critérios. Cada um deles sendo necessa-
rio, porém nao suficiente. Para que um
composto seja dito aromatico, precisa
ter4n + 2 elétrons 7 (pi) (n =0, 1,2, ...);
além do que, todos os elétrons 7 devem
ser do mesmo plano.

Se essas duas condi¢bes forem
respeitadas, o composto é aromatico.
Se um composto possuir somente 4n
elétrons , serd chamado de antiaroma-
tico. Assim, existem trés tipos de com-
postos: os aromaticos, que possuem 4n
+ 2 elétrons ; os antiaromaticos, que
possuem somente os 4n életrons 7; € os

Ccompostos nao aromaticos, que nao sao
nem aromaticos nem antiaromaticos.

A aromaticidade deve ser vista
como uma energia de estabilizagéo.
Se um composto tem a possibilidade,
por equilibrio tautomérico, de tornar-
se aromatico, é esta forma que serd
privilegiada, pois é ela que confere
maior estabilidade. Por exemplo, uma
cetona existe sob duas formas: a forma
cetona (mais abundante) e a forma enol
(forma minoritaria). Tem-se, entdo, um
equilibrio entre as duas formas, mesmo
se esse equilibrio for fortemente deslo-
cado no sentido da forma cetona.

Os heterociclicos volateis consti-
tuem igualmente uma familia impor-
tante de moléculas odorantes, parti-
cularmente interessante no campo da
quimica dos aromas. Representam mais
de um quarto dos 5.000 compostos vo-
lateis isolados e caracterizados até hoje
nos alimentos. Possuem, geralmente,
limiares de percepgao baixissimos, da
ordem do ppb ou menos, ¢ oferecem
uma ampla gama de notas olfativas ¢/ou
gustativas.

As estruturas dos heterociclicos
intervindo no campo da quimica dos
aromas sdo diversas e variadas. O exame
das substancias odorantes identificadas
nos alimentos deixa transparecer uma
maior importéncia de algumas fami-
lias de heterociclicos, dentre as quais
encontram-se as furonas, as lactonas,
as piridinas, as pirazinas, os pirréis, as
piranonas, as oxazolas e os tiazoles.

As furanonas sdo heterociclicos
muito presentes nos alimentos. Por
exemplo, a sotolona 3-hidroxi-4,5-di-
metil-2(5H)-furanona, composto quiral,

cujos dois enantibmeros possuem
odores comparaveis, porém patamares
de percepgio diferentes, ¢ um aroma
importante da cereja, do vinho e do
café. Sua nota principal ¢ um odor de
“caramelo”, que desaparece quando o
grupo hidroxilo é metilado.

Da mesma forma, as lactonas tam-
bém apresentam grande interesse para
a aromatizacdo dos alimentos. Possuem
notas caracteristicas de manteiga, de
6leo de coco e de numerosas frutas
(péssego, damasco, ete.). As lactonas
identificadas em frutas apresentam uma
configuragio majoritariamente (R).
Assim, a (R)-y-decalactona predomina
no péssego, enquanto que a (S)-d-deca-
lactona ¢é presente no leite.

Alguns pirr6is, piridinas e tiazolas
apresentam odor de grelhado extre-
mamente pronunciado. Esta pode ser
atribuida a fungdo acetila, carregada por
um dos dtomos de carbono situado em
o do atomo de azoto. Mais de 80 deriva-
dos de pirazina foram identificados em
grande ntimero de alimentos cozidos,
como o pao, a carne, o café torrificado,
0 cacau ou as avelds; sdo compostos
aromatizantes extremamente potentes.

Devido a sua volatilidade, os hetero-
ciclicos trazem uma forte contribuigdo a
nota de cabega dos alimentos onde estio
presentes. Sao relativamente raros em
frutas e legumes frescos e nunca foram
encontrados em péras ou em bananas.
Em contrapartida, sua contribuigao é
predominante nos aromas dos compos-
tos preparados por aquecimento, como
o café, o cacau ou a carne.

As propriedades organolépticas do
café somente se revelam apds a torre-
facdo. Enquanto que para as carnes,
pode-se tirar o maximo de sabor gragas
as diversas técnicas culindrias de cozi-
mento, como assar, grelhar, banho-ma-
ria, etc.; o churrasco é um deles!

Os precursores dos compostos
heterociclicos sdo os constituintes fun-
damentais dos alimentos: aminoécidos,
peptideos, glicidios, lipidios e vitaminas.
Dois grandes processos influem na ori-
gem de sua formagio: as reagoes enzi-
maticas ou de fermentagio; e as reagoes
ndo enzimaticas, mais conhecidas como
Maillard, e que surgem por ocasiao dos
diversos tratamentos térmicos pelos
quais podem passar os alimentos, como



cozimento, torrefagio, conservacgao,
ete. A essas reagbes pode-se também
associar as reagoes de degradagio tér-
mica dos agicares, dos aminodcidos e
das vitaminas.

As reacbes enzimaticas ocorrem
principalmente em frutas e legumes,
laticinios e bebidas fermentadas. Es-
sas reagdes microbiol6gicas implicam
numerosas enzimas que pertencem,
na maioria dos casos, as familias das
hidrolases, das oxidases e das isome-
rases. Sao usadas em varios setores da
inddstria agro alimenticia para a pre-
paragdo de pratos prontos e de bebidas
fermentadas.

Com exegio das furanas e lactonas,
a maior parte dos heterociclicos identi-
ficados nos aromas sio formados mais
pelas reag¢oes de Maillard do que por pro-
cessos enzimdticos. Esses processos de
escurecimento nao enzimaticos fazem
intervir agiicares redutores, geralmente
glicose ou frutose, ¢ aminoédcidos ou
dipeptideos. Sob a acido do calor e do
tempo, esses tltimos combinam-se para
formar intermediarios chamados Ama-
dori ou Heyns. Mesmo néo apresentando
propriedades olfativas e gustativas par-
ticulares, esses dois tltimos compostos
possuem uma importancia estratégica
no campo dos aromas alimenticios,
pois levam a um grande nimero de
compostos aromdaticos € nio somente
heterociclicos.

A enolizagdo desses compostos,
seguida da perda de uma molécula de
aminodcido, leva as redutonas e dehidro-
redutonas. Passam depois por uma
reagdo de retroaldolizagio, que leva a
formagéo de aldeidos e de compostos
a-dicarbonilados.

Uma das etapas mais importantes
das reagoes de Maillard é a etapa de
degradagio de Strecker. Trata-se da
formagao de aldeidos e de aminoce-
tonas pela reacio de um aminoécido
com um composto a-dicarbonilado. As
multiplas possibilidades de combinagio
do conjunto desses compostos explica a
formagao de um grande niimero de hete-
rociclicos no decorrer do cozimento dos
alimentos. No decorrer dessas reagoes
pode-se, também, observar a presenga
de pigmentos castanhos chamados
melanoidinas. Essa massa escura obti-
da no final da reagio representa, em

peso, quase a totalidade dos produtos
inicialmente introduzidos, enquanto
que os compostos aromadticos volateis
constituem somente uma infima fragao.

Dentre o grande ntimero de com-
postos obtidos por degradagao dos
agticares, os 3(2H)- ¢ 2(5H)-furanonas,
tais como o furaneol e a sotolona,
fazem parte dos compostos importantes
no campo dos aromas. O estudo das
“reacoes modelo” entre um sé agucar,
tal como a ramnosa, por exemplo, e
aminodcidos, nas condigoes da reagio
de Maillard (aquecimento em meio
aquoso), permite colocar em evidéncia
a formagao do furaneol.

No caso da obten¢do das oxazolas
e de seus derivados reduzidos, esses
compostos sio obtidos pela reac¢do dos
o-aminocetonas e dos aldeidos liberados
por ocasido da reagio de Strecker.

A descoberta de novas moléculas,
presentes somente no estado de tragos
e participando do flavor do alimento,
permite inovar no campo da quimica
dos aromas. Essas substincias podem
ser utilizadas pelos profissionais para
atender a demanda de novidades pelos
consumidores.

TIPOS E APLICACéES

Os aromas séo classificados em natu-
rais e sintéticos, sendo que a partir des-
tes derivam-se os aromas idénticos aos
naturais, os aromas artificiais, os aromas
misturados e os aromas de fumaca.

Os aromas naturais sao obtidos ex-
clusivamente mediante métodos fisicos,
microbiol6gicos ou enzimaticos, a par-
tir de matérias-primas aromatizantes
naturais.

A classe dos aromas naturais pode
ser dividida em 10 grupos principais:
especiarias e ervas aromaticas; condi-
mentos e preparados elaborados; oleo-
resinas ou resinoides; 6leos essenciais
ou esséncias; isolados; extratos; aromas
encapsulados; infusoes; espiritos; e ter-
penos, sesquiterpenos e cinforas.

Os 0leos essenciais sio produtos
volateis de origem vegetal obtidos por
processo fisico (destilagio por arraste
com vapor de a4gua, destilagiio a pressiao
reduzida ou outro método adequado).
Podem se apresentar isoladamente
ou misturados entre si, retificados,
desterpenados ou concentrados. Enten-
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de-se por retificados os produtos que
tenham sido submetidos a processo de
destilacao fracionada para concentrar
determinados componentes; por dester-
penados, aqueles que tenham sido sub-
metidos a processo de desterpenagao; e,
por concentrados, os que tenham sido
parcialmente desterpenados.

Os extratos sdo produtos obtidos
por esgotamento a frio ou a quente de
produtos de origem animal ou vegetal
com solventes permitidos, que poste-
riormente podem ser eliminados ou
nao. Devem conter os principios sapidos
aromaticos volateis e fixos correspon-
dentes ao respectivo produto natural.
Podem se apresentar como extratos
liquidos, obtidos sem a eliminag¢do do
solvente ou eliminando-o de forma
parcial; e como extratos secos, obtidos
com a eliminac¢ao do solvente. Sio
conhecidos comercialmente sob as de-
nominagdes de concretos, quando pro-
cedem da extragio de vegetais frescos;
como resinoides, quando procedem da
extracio de vegetais secos ou de balsa-
mos, oleoresinas ou oleogomaresinas; e
como purificados absolutos, quando pro-
cedem de extratos secos por dissolugio
em etanol, esfriamento e filtra¢io a frio,
com eliminagao posterior do etanol.

Os balsamos, oleoresinas e oleogo-
maresinas sao produtos obtidos me-
diante a exudagao livre ou provocada
de determinadas espécies vegetais; ¢ as
substancias aromatizantes/aromas na-
turais isolados sdo substancias quimica-
mente definidas, obtidas por processos
fisicos, microbioldgicos ou enzimaticos
adequados, a partir de matérias-primas
aromatizantes naturais ou de aroma-
tizantes/aromas naturais.

Os aromas sintéticos sao compostos
quimicamente definidos obtidos por
processos quimicos e incluem os aro-
mas idénticos aos naturais e os aromas
artificiais.

Os aromas idénticos aos naturais
sdo as substidncias quimicamente
definidas obtidas por sintese ou isola-
das por processos quimicos a partir de
matérias-primas de origem animal ou
vegetal, que apresentam uma estrutu-
ra quimica idéntica a das substancias
presentes nas referidas matérias-primas
naturais (processadas ou nao). Os sais
de substancias idénticas as naturais se
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classificam como aromatizantes/aromas
idénticos aos naturais.

Ja os aromas artificiais sao
compostos quimicos obtidos por sinte-
se, que ainda nao tenham sido identifi-
cados em produtos de origem animal ou
vegetal, utilizados por suas propriedades
aromaticas, em seu estado primario ou
preparados para o consumo humano.

Os aromas também podem apre-
sentar-se misturados entre si, seja qual
for o niimero de componentes e tipo
de aromatizantes/aromas. O aroma
resultante podera ser natural, quando
derivar da mistura de aromatizantes/
aromas naturais; idéntico ao natural,
quando derivar da mistura de aromati-
zantes/aromas idénticos aos naturais
com ou sem a adi¢do de aromatizantes/

o
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.

aromas naturais; e artificial, quando na
mistura intervier aromatizante/aroma
artificial, com ou sem a participagio
de aromatizantes naturais ou idénticos
a0s naturais.

Existem, ainda, os aromas de reagio
ou de transformagao, que sao produtos
obtidos segundo as boas praticas de
fabricagdo, por aquecimento a tempe-
ratura ndo superior a 180°C, durante
um periodo nao superior a 15 minutos
(podendo transcorrer periodos mais
longos a temperaturas proporcional-
mente inferiores). O pH nio podera
ser superior a 8.

Os aromas de reagio ou de trans-
formagao sao considerados naturais ou
sintéticos de acordo com a natureza de
suas matérias-primas e/ou processos

de elaboragao. As matérias-primas
habitualmente utilizadas na fabrica-
¢ao desses aromas incluem fontes de
nitrogénio protéico, ou seja, alimentos
que contenham nitrogénio protéico
(carnes, carnes de aves, ovos, produtos
lacteos, peixes, frutos do mar, cereais,
produtos vegetais, frutas e leveduras)
e seus extratos; hidrolisados dos produ-
tos acima citados, leveduras autolisa-
das, peptideos, aminodcidos e/ou seus
sais; fontes de carboidratos, incluindo
alimentos contendo carboidratos (ce-
reais, vegetais e frutas) e seus extratos,
mono, di e polissacarideos (actcares,
dextrinas, amidos ¢ gomas comestiveis)
e hidrolisados dos produtos acima
mencionados; fontes de lipideos ou
de acidos graxos, como alimentos

que contenham

' L 3

r gorduras e 6leos,
gorduras e 6leos

’ comestiveis de

origem animal
e vegetal, gor-
duras e 6leos
hidrogenados,
transesterifi-
cados e/ou fra-
cionados e hi-
drolisados dos
produtos acima
mencionados;
e matérias-pri-
mas, como er-
vas, especiarias
e seus extratos,
4gua, tiamina e
seu cloridrato, acido ascorbico e seus
sais, 4dcido citrico e seus sais, dcido
latico e seus sais, 4dcido inosinico e
seus sais, dcido guanilico e seus sais,
inositol, sulfetos, hidrossulfetos e
polissulfetos de sédio, potassio e amo-
nio, lecitina, dcidos, bases e sais como
reguladores do pH, acido cloridrico e
seus sais, dcido sulfdrico e seus sais,
acido fosférico e seus sais, acido acé-
tico e seus sais, acido fumdrico e seus
sais, acido succinico e seus sais, acido
malico e seus sais, 4cido tartdrico e
seus sais, hidréxido de sédio, potassio,
calcio e aménio, e polimetilsiloxano
como agente antiespumante (nao in-
tervém na reagio).

Os aromas de fumaga sio prepa-
ragOes concentradas utilizadas para

d

conferir aroma/sabor de defumado
aos alimentos. Segundo a Legislagao
brasileira, Resolugdo n® 104, de 14 de
maio de 1999, da ANVISA, aroma de
fumaga sdo preparagdes concentradas
obtidas por combustio controlada:
destilacao seca ou a vapor de madei-
ras especificas, ap6s condensacao e
fracionamento.

Ainda segundo a Legislagio bra-
sileira, o aroma de fumaca pode ser
designado “aroma natural de fumaga”,
“aroma idéntico ao natural de fumaca”,
“aroma artificial de fumaga”, de acordo
com os ingredientes utilizados e¢/ou
processo de elaboragdo.

Existe, ainda, uma outra categoria
técnica de aroma, sdo os bioaromas,
obtidos pela fermentagio de fungos, e
considerados como naturais.

Existem mais de 3.000 micro-
organismos, entre fungos, bactérias e
leveduras, que sdo cultivados nos mais
diferentes meios para a produgio de
aromas.

O termo bioaroma ¢é utilizado para
designar aromas de origem enzimatica
ou por fermentagio. Além de serem
menos agressivos a0 meio ambiente,
0s processos biotecnolégicos produzem
aromas considerados naturais.

Os bioaromas sio comparados a
substincias quimicas de aromas ge-
rados biologicamente, derivados de
fermentagao microbiana, pela agio en-
ddgena ou processamento de enzimas,
e através do metabolismo de plantas.

O elemento-chave incluiu um sele-
cionado biocatalisador capaz de exe-
cutar, em uma dnica etapa, a transfor-
magido de um substrato, ou a sua con-
versio em midltiplas etapas, que tem
inicio com o metabdlito intermedidrio,
ou uma sintese dos nutrientes basicos
de uma fermentagdo, em um controla-
do e aperfeigoado processo técnico. Os
microorganismos alimenticios classicos
ou geneticamente modificados e mis-
turas de modelos que imitam alimen-
tos, foram o ponto de partida para o
desenvolvimento de novos processos.
Porém, a maioria dos aromas usados em
alimentos processados industrialmente
depende do potencial biossintético das
¢élulas das plantas.

O quadro a seguir apresenta os tipos
de aromas disponiveis e suas aplicagoes
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Aroma natural de fumaca
W ﬂﬂﬂ?

Mromna natral, arsema iddnreo
a0 rabural

Etil-vanilina dintstica
(arcema imicacio de baunilha)

Extrato de baunila

Vanilina racural
{aroma ramral de bauniha)

Wanilina sinrécica
(aroma imitagio de baunilha)

Alimentos em que padem ser adiclonados

Crerma vageml,

Gorduwras pars fing induscrisk,

Erguries arcmatizadas.

Leites aromatizadas, leftes gelificndos aromatizados.
Leices fermencados,

Liccres.

Margarinas.

Produzos de frutas, cereals, legumes o outros ingredientes para uso
&M | opurtes, quelcs tpo petiE subise & similares.

Produtss de pescads defumade (sorments nos tpos consagrades),
Queios defumadss (come reforco nod tipsd consagrades).
Asear (toments arema dbngics 30 nagural],

Apardentes compoitas

Baridas,

Babiday alcodlicas mistas,

Chas (preparacbes para infusBes ou decocgdes)
oo gy a,

Cooler.

Crerma vageml,

Frutas em conservas

Geléias ¢ doces de frutas,

Gordwmns e compostos gordurosos.

logures aromatizados.

Leites aromatizados, leites gelificadeos aromatizados.

Leites fermentados.

Licores.

Margarinas.

Méctares de frutas (somente aromas naturais).

Picles (somente aromas naturais).

Produtos de frutas, cereals, legumes ¢ outros Ingredientes para uso
em iogurtes, queios tipo petit suisse e similares.

Produtas derivados de sofa.
Quenas arcmatizades elou comdimentados.

Sangria.

Suco de frutas concentrado (somente arcmas naturai).

Juco de frutas reprocessmado (somente arcma idéntico ao natural).
Ulsque.

Winhos compostos.

Alimentos 3 base de cereais para alimentagic infantil.

Alimentos de transicio para lactentes & criangas de primeira infincia
Alimentos 3 base de cereais para alimentagio infantil.

Alimentos de transicio para lactentes & criangas de primeira infincia,
Alimentos 3 base de cereais para alimentagio infantil,

Alimentos de transigio para lactentes e criangas de primeira infincia,
Alimentos & base de cereals para alimentagio infantil.

Alimentos de transicio para lactentes & criangas de primeira infincia.
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Limkte maxcimo
g/ 100g = g/ 100ml

q-Ep-
5P
5P
qEp
3-5p-
gap
q:5-p-
q5p
10,009
i0.005
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q5p
3-5p-
o
g5
q-5p-
q5p-
gap
q:5.p-
3-5-p-
gap
q:5p-
qEp
qEp
93P
9.5
q5p
35p-
LES-S
gEp
q:5.p.
Q5P
10
q:5p-
0,007 (base seca)
0,007 no pusc.
Q5P
q:5p
0.007 (base seca)
0,007 no pus.c
0,007 (baze seca)
0,007 no pase
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FORMAS DE APRESENTACAO

Os aromas podem apresentar-se nas
formas sélida (p6, granulados, tabletes),
liquida (solucoes, emulsoes) e pastosa.

Ha diversos casos em que o uso de
aromas liquidos nao é tecnicamente
recomendavel. Para um grande nimero
de alimentos, notadamente produtos
instantineos, os aromas devem ser apre-
sentados na forma de p6 seco e fluente.
Existem basicamente dois processos
para a preparagdo de aromas em po,
dispersio e atomizagdo, sendo que a
escolha entre eles sera ditada pelo uso
final a que se destinam, bem como pela
natureza das matérias-primas utilizadas.

Os aromas em dispersao (spray on)
sdo preparados pela pulverizacio de
um aroma liquido sobre um veiculo ou
suporte comestivel ¢ inerte, envolvendo
agitagdo mecdnica eficiente durante
a fase de incorporagido, seguida de
passagem por peneiras, para quebrar
possiveis aglomerados e garantir o
tamanho desejado de particulas e ime-
diata embalagem.

Embora seja mais econdmico, esse
processo apresenta intimeras desvan-
tagens: os principios ativos concen-
tram-se sobre a superficie externa das
particulas e ficam, portanto, expostos
a perdas por evaporagio e degradagio
oxidativa. Os principais produtos co-
merciais preparados por esse processo
$40 0 agiicar-vanilina e as misturas de
condimentos utilizados pelas indds-
trias de embutidos carneos e produtos
expandidos de cereais (snacks). Entre
os suportes mais utilizados destacam-se
0 amido, o agtcar, o sal ¢ o glutamato

monossodico. Se a dispersio apresen-
tar tendéncia a aglomerar, podem ser
utilizados agentes para controle de
fluidez, como por exemplo, diéxido de
silicio, fosfato tricdlcio e outros, deven-
do ser incorporados no estagio final da
operagao da mistura.

Os aromas atomizados (spray
dried) sdo preparados por passagem
em secador atomizador de suspensio
previamente homogeneizada, contendo
0s principios aromaticos, 4gua e supor-
te. A suspensio ¢ for¢ada na forma de
goticulas em uma cdmara de secagem
contra uma corrente de ar quente; a
dgua evapora-se instantaneamente
e um po6 fino (particula de 10 a 200
micra) é coletado em um ciclone
anexo. Os principios aromdticos ficam
suspensos em um suporte, protegidos
de oxidagdo e evaporagio; diz-se que
estdo encapsulados. A grande maioria
dos aromas em p6 comercializados
atualmente é produzida por este
processo. O suporte mais eficiente é
a goma acicia (goma arabica) que, por
razoes de custo, é substituida em alguns
paises por maltodextrina.

O uso dos aromas é diferente do
uso dos demais aditivos, ja que ao con-
trario destes, precisam ser notados pelo
consumidor, pois sdo responsaveis pela
caracterizac¢ao do sabor do produto a
ser ingerido. Seu emprego também esta
diretamente ligado ao prazer de comer e
beber, satistazendo os paladares mais
requintados ou contribuindo para
a ingestdo de alimentos de alto valor
nutritivo, porém, de sabor nio muito
atrativo.

O cheiro de determinados alimentos
pode ser o principal ardumento para
consumi-los, e as caracteristicas de um
alimento dependem mais do aroma do
que apenas do gosto, sendo que ambos
constituem o sabor ou flavor.

Pode-se considerar o uso de aromas
em trés grupos principais, ou seja, onde
o aroma faz o produto, como refrige-
rantes, sorvetes, gelatinas, refrescos em
po, ete., 0s quais ndo existiriam sem o
uso de aromas; onde o aroma identifica
o produto, como em refrigerantes, balas
e pudins (estes produtos sio diferencia-
dos entre si por caracteristicas especi-
ficas dos aromas neles empregados); e
onde o aroma complementa o produto,
contribuindo para repor as substancias
volateis que se perderam durante o
processamento do produto.

Os artigos 14, 15, 16 ¢ 17 do De-
creto-Lei n° 986/69 determinam a
obrigatoriedade da indicagio do uso de
aroma na rotulagem dos alimentos que
utilizem estas substéncias. Esse Decreto
prevé a indicagdo de aromas naturais e
artificiais. A Resolugao RDC n° 2 de 15
de janeiro de 2007, que aprova o Regu-
lamento Técnico sobre Aditivos Aroma-
tizantes, classifica os aromas em duas
categorias: 0s naturais e os sintéticos,
cujas definigoes ja foram mencionadas
neste artigo. As informagoes que de-
vem constar no rétulo dos alimentos
que contém aroma em sua formulagio
para conferir, refor¢ar ou reconstituir
o sabor ou, ainda, conferir sabor ndo
especifico, devem ser padronizadas,
considerando-se em tais procedimentos
a obrigatoriedade da indicagido do uso
de aroma na rotulagem dos alimentos
que utilizem estas substéncias.

Quanto a toxicidade dos aroma-
tizantes, a mesma reside principal-
mente na quantidade em que estes
sdo adicionados aos alimentos. Muitas
vezes para se originar um aroma, é
necessdria a interagao de centenas de
compostos quimicos. Cada fabricante
possui suas proprias composigoes e
métodos de fabricagio, o que dificulta
a caracterizagdo precisa e genérica de
quais compostos poderiam ser nocivos
a satde. Sabe-se que a quantidade de
aroma empregada na formulagio de
um alimento ¢ bastante pequena. A res-

tri¢io de uso, portanto, é geralmente
vinculada a raros casos de alergias

a tais componentes e sua privagao
seria restrita a este grupo sensivel,
sem esquecer que o grau de pureza

¢ o efeito nao cumulativo no organis-
mo também devem ser considerados.



