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RESUMO 

Recentemente, a população de países desenvolvidos tem procurado alimentos mais saudáveis, 

e tem curiosidade em conhecer os seus constituintes e processos de fabrico. Devido a alguma 

controvérsia na década de noventa e nos inícios do milénio, os aditivos alimentares são ainda 

olhados com desconfiança pela população, que desconhece grande parte da sua função, origem 

e segurança. A informação que se encontra na internet é escassa, retalhada, dificilmente 

acessível ou de fontes pouco fidedignas. Desmistificar e informar a população para os aditivos 

que são adicionados aos alimentos é uma tarefa que requer um acesso fácil, constante, simples 

e integrativo, permitindo que o consumidor saiba facilmente aquilo que está a comer. Por outro 

lado, existem empresas que requerem informações relativas às quantidades legalmente 

permitidas de aditivos em alimentos, informação essa que está condensada e de difícil acesso 

na página da European Food Safety Authority (EFSA). Este trabalho apresenta uma solução 

informática que reúne os dados fundamentais dos aditivos alimentares e das suas possibilidades 

de utilização num portal online de acesso aberto. Esta solução é suportada por uma base de 

dados relacional que armazena as características 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 restrições existentes na utilização de certos aditivos em determinadas categorias. 

Toda esta estrutura facilita a consulta da informação, já que é possível ordenar e filtrar os 

resultados, relacionando alimentos com aditivos e vice-versa.  

 

1. INTRODUÇÃO 

Há alguns anos que os comportamentos alimentares dos consumidores se têm alterado, 

melhorando consideravelmente os seus hábitos, no que diz respeito à frequência, tipo de 

alimentação e quantidade. Estudos indicam que os consumidores preferem alimentos não 

processados e, quando processados, preferem que os aditivos alimentares usados sejam de 

origem natural. Assim, a par da tendência crescente de consumo de alimentos mais saudáveis, 

os consumidores têm, também, prestado mais atenção ao que é adicionado aos alimentos que 

compram. Contudo, a informação disponível acerca de aditivos alimentares encontra-se 

distribuída por vários locais e em diversas fontes, algumas delas de pouca confiança, e, por 

vezes, alvo de notícias sensacionalistas, relatando o perigo do seu consumo [1]. É importante, 
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na medida do possível, reunir, relacionar e confirmar esta informação. Assim, este trabalho 

detalha a elaboração de uma plataforma de acesso aberto, fácil, rápido, com base na legislação 

europeia, e de utilização intuitiva, que disponibilize informações úteis acerca dos aditivos e 

os seus números “E”. 

 

2. DESENVOLVIMENTO 

O desenvolvimento da plataforma iniciou com a identificação dos requisitos funcionais e não 

funcionais do sistema, nomeadamente: 

• Recolha, a partir do site da EFSA [2] de toda a informação relacionada com os aditivos 

alimentares, incluindo a sua classe, categorias alimentares em que são permitidos e 

respetivas restrições, artigos científicos relevantes e alternativas naturais (no caso dos 

aditivos de origem sintética); 

• Filtração, ordenação e pesquisa dos dados existentes; 

• Acesso online e offline à informação em Português, Inglês e Espanhol; 

• Possibilidade de acesso à informação através de várias plataformas com características 

diferentes. 

Estes requisitos são compatíveis com o desenvolvimento multicamada de aplicações (Figura 

1). A solução implementada comportou uma arquitetura do tipo cliente-servidor, onde 

poderão existir múltiplos clientes a aceder ao mesmo tempo. A principal vantagem desta 

separação é transparência de acesso, permitindo o acesso simultâneo a partir de diferentes 

plataformas e arquiteturas de sistemas operativos [3].  

 

Figura 1 - Arquitetura do sistema. 

A arquitetura global estrutura-se em camadas, sendo a de persistência a responsável pelo 

armazenamento e acesso aos dados. Acima dessa encontra-se a camada de negócio, que 

contém toda a lógica do sistema, incluindo rotinas que permitem a criação, edição e consulta 

personalizada dos dados. A esta camada ligam-se os serviços web RESTful, que possibilitam 

o acesso às rotinas por parte de um cliente. No lado do cliente, encontra-se a camada de 

controladores, responsável por se interligar com o servidor, através da camada de serviços, e 
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gerir o estado da camada de apresentação. Esta última apresenta a informação aos utilizadores, 

através de interfaces gráficas ricas e intuitivas.  

 

3. IMPLEMENTAÇÃO E RESULTADOS 

Definidos os requisitos do sistema e a arquitetura a adotar, procedeu-se à escolha das 

tecnologias a utilizar na sua construção. A linguagem Java foi utilizada para a programação 

do servidor, devido à sua robustez e ao facto de ser adequada a sistemas complexos [4]. 

Utilizou-se uma base de dados relacional na camada de persistência, sendo preenchida com 

dados preexistentes, obtidos através de um processo de web crawling de documentação online 

em formato HTML, da importação de informação em documentos pdf e doc, integração da 

informação constante no website da EFSA e informação resultante de pesquisa realizada no 

CIMO. A nível do cliente, o framework responsável pelas camadas de controladores e a 

apresentação das páginas foi o Apache Wicket. Foram implementadas todas as rotinas e 

serviços necessários para a criação, consulta, edição e remoção dos dados, bem como para 

gestão de utilizadores. Esta plataforma contém uma página inicial, com uma caixa de pesquisa 

e informações pertinentes acerca dos aditivos alimentares, assim como do papel do CIMO na 

recolha e divulgação dos dados apresentados. A grande mais valia desta plataforma é permitir 

obter informação rápida e fidedigna acerca de aditivos alimentares, do seu limite máximo de 

consumo por dia e por alimento, a sua proveniência (natural ou sintética), e caso haja 

alternativas naturais, essas também serão 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 União Europeia. Por fim, permite a pesquisa por 

número “E”, de modo a desmistificar que aditivos estão por detrás desses números, oferecendo 

também resultados de bases de dados científicas com publicações científicas relevantes, 

algumas de acesso aberto. Possui também páginas onde são listados todos os aditivos 

alimentares (Figura 2), classes de aditivos e categorias alimentares, sendo possível escolher 

qualquer um destes elementos e ver mais informações sobre eles numa página de detalhes 

própria. A plataforma tem ainda uma barra de navegação que oferece hiperligações para as 

diferentes secções disponíveis, um botão de início de sessão, um seletor de idioma (português, 

inglês e espanhol) e uma caixa de pesquisa. Existe também uma área reservada onde os 

administradores podem adicionar dados e atualizar a informação existente.  



14º Encontro de Química dos Alimentos 

 

                                                                             230 

 

 
Figura 2 - Interface da plataforma, com destaque para a lista dos aditivos alimentares. 

 
4. CONCLUSÕES 

Após uma análise da área, verificou-se que não existe uma plataforma que integre toda a 

informação acerca de aditivos alimentares e que seja de acesso fácil. A EFSA, responsável pela 

legislação de aditivos alimentares apenas disponibiliza um documento (pdf) de centenas de 

páginas com a informação pouco acessível. Assim, a missão desta plataforma visa fornecer aos 

utilizadores informação fidedigna, cientificamente provada e integrada sobre o que são os 

aditivos alimentares e qual a sua função têm. A informação é apresentada de forma integrada, 

dispensando a pesquisa em múltiplas fontes, muitas vezes possuindo informação contraditória 

e potencialmente incorreta. A arquitetura da plataforma permite o acesso através de browser de 

computador ou telemóvel e, no futuro, através de aplicações específicas para plataformas 

móveis (Android e iOS). Esta plataforma virá a contribuir de forma significativa para a partilha 

do conhecimento científico com o público em geral. 
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