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RESUMO
Recentemente, a populagéo de paises desenvolvidos tem procurado alimentos mais saudaveis,

e tem curiosidade em conhecer 0s seus constituintes e processos de fabrico. Devido a alguma
controvérsia na década de noventa e nos inicios do milénio, os aditivos alimentares sdo ainda
olhados com desconfianca pela populacédo, que desconhece grande parte da sua funcéao, origem
e seguranca. A informacdo que se encontra na internet € escassa, retalhada, dificilmente
acessivel ou de fontes pouco fidedignas. Desmistificar e informar a populacao para os aditivos
que sdo adicionados aos alimentos é uma tarefa que requer um acesso facil, constante, simples
e integrativo, permitindo que o consumidor saiba facilmente aquilo que esta a comer. Por outro
lado, existem empresas que requerem informagfes relativas as quantidades legalmente
permitidas de aditivos em alimentos, informacdo essa que estd condensada e de dificil acesso
na pagina da European Food Safety Authority (EFSA). Este trabalho apresenta uma solugao
informatica que retne os dados fundamentais dos aditivos alimentares e das suas possibilidades
de utilizacdo num portal online de acesso aberto. Esta solucdo é suportada por uma base de
dados relacional que armazena as caracteristicas mais importantes dos aditivos e das classes a
que pertencem, bem como uma lista de categorias alimentares, de modo a especificar os
cuidados e as restricdes existentes na utilizacdo de certos aditivos em determinadas categorias.
Toda esta estrutura facilita a consulta da informacdo, ja que é possivel ordenar e filtrar os
resultados, relacionando alimentos com aditivos e vice-versa.

1. INTRODUCAO

H& alguns anos que os comportamentos alimentares dos consumidores se tém alterado,
melhorando consideravelmente os seus habitos, no que diz respeito a frequéncia, tipo de
alimentacdo e quantidade. Estudos indicam que os consumidores preferem alimentos nédo
processados e, quando processados, preferem que os aditivos alimentares usados sejam de
origem natural. Assim, a par da tendéncia crescente de consumo de alimentos mais saudaveis,
os consumidores tém, também, prestado mais atencdo ao que € adicionado aos alimentos que
compram. Contudo, a informacdo disponivel acerca de aditivos alimentares encontra-se
distribuida por varios locais e em diversas fontes, algumas delas de pouca confianga, e, por
vezes, alvo de noticias sensacionalistas, relatando o perigo do seu consumo [1]. E importante,
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na medida do possivel, reunir, relacionar e confirmar esta informacdo. Assim, este trabalho
detalha a elaboracdo de uma plataforma de acesso aberto, facil, rapido, com base na legislacédo
europeia, e de utilizacdo intuitiva, que disponibilize informacdes Uteis acerca dos aditivos e
0S seus numeros “E”.

2. DESENVOLVIMENTO

O desenvolvimento da plataforma iniciou com a identificacdo dos requisitos funcionais e néo
funcionais do sistema, nomeadamente:

e Recolha, a partir do site da EFSA [2] de toda a informacao relacionada com os aditivos
alimentares, incluindo a sua classe, categorias alimentares em que sdo permitidos e
respetivas restricdes, artigos cientificos relevantes e alternativas naturais (no caso dos
aditivos de origem sintética);

e Filtracdo, ordenacdo e pesquisa dos dados existentes;

e Acesso online e offline a informacédo em Portugués, Inglés e Espanhol,

e Possibilidade de acesso a informacao através de varias plataformas com caracteristicas
diferentes.

Estes requisitos sdo compativeis com o desenvolvimento multicamada de aplicagdes (Figura
1). A solucdo implementada comportou uma arquitetura do tipo cliente-servidor, onde
poderdo existir multiplos clientes a aceder ao mesmo tempo. A principal vantagem desta
separagdo é transparéncia de acesso, permitindo o acesso simultdneo a partir de diferentes
plataformas e arquiteturas de sistemas operativos [3].

Camada de apresentagao g ‘
&

Camada de controladores

> —>

‘ Cliente

Camada de servicos % .
Camada de negdcio \/ \;l ‘
4
Camada de persisténcia {} g
Servidor

Figura 1 - Arquitetura do sistema.

A arquitetura global estrutura-se em camadas, sendo a de persisténcia a responsavel pelo
armazenamento e acesso aos dados. Acima dessa encontra-se a camada de negdcio, que
contém toda a légica do sistema, incluindo rotinas que permitem a criagdo, edi¢do e consulta
personalizada dos dados. A esta camada ligam-se os servigos web RESTTful, que possibilitam
0 acesso as rotinas por parte de um cliente. No lado do cliente, encontra-se a camada de
controladores, responsével por se interligar com o servidor, através da camada de servicos, e
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gerir o estado da camada de apresentacdo. Esta Gltima apresenta a informacao aos utilizadores,
atraveés de interfaces graficas ricas e intuitivas.

3. IMPLEMENTACAO E RESULTADOS

Definidos os requisitos do sistema e a arquitetura a adotar, procedeu-se a escolha das
tecnologias a utilizar na sua construcdo. A linguagem Java foi utilizada para a programagao
do servidor, devido a sua robustez e ao facto de ser adequada a sistemas complexos [4].
Utilizou-se uma base de dados relacional na camada de persisténcia, sendo preenchida com
dados preexistentes, obtidos atraves de um processo de web crawling de documentacédo online
em formato HTML, da importacdo de informacdo em documentos pdf e doc, integracdo da
informacao constante no website da EFSA e informacéo resultante de pesquisa realizada no
CIMO. A nivel do cliente, o framework responsavel pelas camadas de controladores e a
apresentacdo das paginas foi o Apache Wicket. Foram implementadas todas as rotinas e
Servigos necessarios para a criacdo, consulta, edicdo e remocdo dos dados, bem como para
gestdo de utilizadores. Esta plataforma contém uma pagina inicial, com uma caixa de pesquisa
e informacGes pertinentes acerca dos aditivos alimentares, assim como do papel do CIMO na
recolha e divulgacdo dos dados apresentados. A grande mais valia desta plataforma é permitir
obter informacéo rapida e fidedigna acerca de aditivos alimentares, do seu limite maximo de
consumo por dia e por alimento, a sua proveniéncia (natural ou sintética), e caso haja
alternativas naturais, essas também serdo apresentadas. Por outro lado, permite pesquisar por
classes de alimentos, de forma a saber os aditivos que potencialmente podem estar presentes
nos alimentos que se consomem dentro da Unido Europeia. Por fim, permite a pesquisa por
numero “E”, de modo a desmistificar que aditivos estdao por detras desses numeros, oferecendo
também resultados de bases de dados cientificas com publicagbes cientificas relevantes,
algumas de acesso aberto. Possui também pdaginas onde sdo listados todos os aditivos
alimentares (Figura 2), classes de aditivos e categorias alimentares, sendo possivel escolher
qualquer um destes elementos e ver mais informacdes sobre eles numa pagina de detalhes
propria. A plataforma tem ainda uma barra de navegacdo que oferece hiperligacfes para as
diferentes seccdes disponiveis, um botdo de inicio de sessao, um seletor de idioma (portugués,
inglés e espanhol) e uma caixa de pesquisa. Existe também uma area reservada onde os
administradores podem adicionar dados e atualizar a informagao existente.
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Figura 2 - Interface da plataforma, com destaque para a lista dos aditivos alimentares.

4. CONCLUSOES

Apds uma analise da area, verificou-se que ndo existe uma plataforma que integre toda a
informacao acerca de aditivos alimentares e que seja de acesso facil. A EFSA, responsavel pela
legislacdo de aditivos alimentares apenas disponibiliza um documento (pdf) de centenas de
paginas com a informac&o pouco acessivel. Assim, a misséo desta plataforma visa fornecer aos
utilizadores informacéo fidedigna, cientificamente provada e integrada sobre o que sdo 0s
aditivos alimentares e qual a sua funcéo tém. A informacéo é apresentada de forma integrada,
dispensando a pesquisa em multiplas fontes, muitas vezes possuindo informagéo contraditoria
e potencialmente incorreta. A arquitetura da plataforma permite o acesso através de browser de
computador ou telemével e, no futuro, através de aplicacbes especificas para plataformas
moveis (Android e i0S). Esta plataforma vira a contribuir de forma significativa para a partilha
do conhecimento cientifico com o publico em geral.
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