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O que significam as letras e os números de código dos aditivos?  

A fim de permitir a livre circulação dos produtos alimentares, a União Europeia definiu quais os 

aditivos permitidos e as doses em que podem ser utilizados, bem como os alimentos em que cada 

um deles pode ser adicionado.  

Para cada aditivo, foi estabelecido um número de três ou quatro algarismos precedidos pela letra E 

(de Europa) e, por vezes, seguidos de uma letra minúscula. Por exemplo, o E300 corresponde a um 

antioxidante: o ácido ascórbico.  

No geral, a função principal de cada aditivo pode ser identificada pelo primeiro algarismo de cada 

código. Assim, temos que:  

 E 1 - corantes. São substâncias utilizadas para conferir ou restituir cor aos géneros 

alimentícios, tornando-os mais atractivos;  

 E 2 - conservantes. Estas substâncias prolongam a durabilidade dos géneros alimentícios, 

protegendo-os contra a deterioração causada por microrganismos (bactérias, por exemplo);  

 E 3 - antioxidantes. Trata-se de substâncias que prolongam a durabilidade dos géneros 

alimentícios, protegendo-os contra a deterioração causada pela oxidação (alterações da cor 

ou rancificação das gorduras, por exemplo);  

 E 4 - emulsionantes. Tornam possível formar ou manter nos géneros alimentícios uma 

mistura homogénea de duas ou mais fases, que, por si só, não ligam (como o óleo e a água). 

Entre os emulsionantes, os estabilizantes permitem manter uma mistura homogénea de duas 

ou mais fases com tendência a separar-se, enquanto que os espessantes aumentam a 

viscosidade dos géneros alimentícios (a maioria dos espessantes é de origem vegetal, como 

algas ou derivados da celulose) e os gelificantes dão textura aos produtos alimentares, 

através da formação de um gel;  

 E 5 - antiaglomerantes. Reduzem a tendência das partículas isoladas para se aglutinarem e 

formarem grumos ou torrões;  

 E 620 a E 635 - intensificadores de sabor. Intensificam o sabor e/ou odor dos géneros 

alimentícios;  

 E 901 a E 904 - agentes de revestimento. São substâncias que, aplicadas na superfície 

externa dos alimentos, lhes conferem um aspecto brilhante e liso ou formam um 

revestimento protector;  

 E 950 a E 967 - edulcorantes. São substitutos do açúcar, utilizados para adoçar os produtos 

alimentares. Podem ser incorporados directamente nos alimentos, pelos fabricantes, ou 

utilizados pelo consumidor como adoçantes de mesa.  
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