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RESUMO: As informagbes contidas nos rotulos dos alimentos devem ser de facil entendimento e seguir os critérios das
legislagfes para melhor compreenséo dos componentes do alimento. De uma forma geral, a indUstria alimenticia faz uso de
aditivos do tipo corantes, para minimizar os efeitos tecnol6gicos sofridos durante o processamento dos alimentos. Sabe-se que
a Unica funcdo dos corantes alimentares é conferir cor, ndo oferecendo nenhum valor nutritivo. Estudos evidenciam a
ocorréncia de reacfes adversas a curto e longo prazo, devido ao consumo de alimentos coloridos artificialmente. Reacdes essas
que variam desde alergias até carcinogenicidade. O objetivo deste trabalho foi avaliar a presenca de corantes nos preparados
solidos para refresco, associando esta informacao as afec¢gdes mais comuns na populagdo, a partir de informagdes contidas nos
rétulos. Para esta pesquisa foram utilizadas 4 marcas de preparados sélidos para refresco em pé nos sabores: laranja, morango,
maracuja, limao e uva, comercializados no mercado local de Campina Grande —PB, identificando os corantes apresentados nos
rétulos por cada marca para conferir a cor desejada. Nos rétulos estudados, foi verificado a presenca de alguns tipos de corante
inorganico, corante organico sintético artificial e corante caramelo. Foi verificado que ha uma relagdo de uso destes produtos
principalmente pelo publico infantil, o que pode levar a alteracdo do comportamento humano, ocasionar transtorno de déficit
de atencdo, hiperatividade e até potencial mutagénico.

Palavras-chave: Aditivos. Afecges. Legislacdo

ABSTRACT: The information contained on food labels must be easy to understand and follow the criteria of the legislation to
better understand the components of the food. In general, the food industry makes use of dye-type additives to minimize the
technological effects suffered during food processing. It is known that the only function of food colors is to impart color,
offering no nutritional value. Studies show the occurrence of adverse reactions in the short and long term, due to the
consumption of artificially colored foods. These reactions vary from allergies to carcinogenicity. The objective of this work
was to evaluate the presence of dyes in solid refreshment preparations, associating this information with the most common
conditions in the population, based on information contained on the labels. For this research, 4 brands of solid preparations for
powdered soft drinks were used in the flavors: orange, strawberry, passion fruit, lemon and grape, sold in the local market of
Campina Grande - PB, identifying the dyes shown on the labels by each brand to check the color desired. In the studied labels,
it was verified the presence of some types of inorganic dye, artificial synthetic organic dye and caramel dye. It was found that
there is a relationship of use of these products mainly by children, which can lead to changes in human behavior, causing
attention deficit disorder, hyperactivity and even mutagenic potential.
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INTRODUGAO

Estamos inseridos em um contexto histérico que grande
maioria da populagdo se alimenta de produtos
industrializados, pois estes facilitam o dia a dia corrido em
que vivemos. Muitos alimentos elaborados dentro da inddstria
alimenticia perdem a cor durante o processo de producdo, o
gue o tornaria menos atrativo ao olhar do consumidor, pois as
caracteristicas organolépticas sdo essenciais para a escolha de
uma preferéncia.

O publico infantil sdo os maiores apreciadores por
produtos coloridos, e sabendo disso, a industria alimenticia
investe de forma assertiva para influenciar na escolha dos
seus produtos.

Para suprir as questdes de aceitacdo do mercado, as
industrias utilizam-se de artificios para melhorar os aspectos
de durabilidade, estabilidade e cor, usando os aditivos
alimentares liberados pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA, 2002). Segundo a Comissdo Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos, considera-se corante a
substancia ou a mistura de substncias que possuem a
propriedade de conferir ou intensificar a coloragdo de
alimento e bebida.

Grande parte dos corantes utilizados pela indUstria de
alimentos sdo produzidos sinteticamente, e podem conter
compostos prejudiciais & saude humana. Segundo Silva
(2016), apds realizar estudo sobre tipo de processamento e
presenca de aditivos quimicos em produtos alimenticios
ofertados a populacéo infantil, concluiu que torna-se urgente
a reducdo da ingestdo de alimentos industrializados, para
tanto sugere aumento do consumo de alimentos in natura e
minimamente processados. De acordo com o pesquisador 0
consumo de alimentos ricos em aditivos pode desencadear
problemas de satde principalmente em criancas.

Contudo, a utilizagdo de aditivos em alimentos suscita
uma série de duvidas como: se as quantidades utilizadas pelas
inddstrias sdo adequadas para que 0 consumo de determinado
alimento ndo permita que seja ultrapassada a IDA (Ingestdo
Diaria Aceitavel), na medida em que ndo existe
obrigatoriedade legal em declarar as quantidades presentes no
alimento, mas somente a relagdo dos aditivos utilizados
(SCHUMANN; POLONIO; GONCALVES, 2008).

Uma das bebidas mais ingeridas diariamente é refresco
em pd, devido a sua praticidade em relagdo a sucos em natura,
em relacdo a valor e tempo demandado para seu preparo. Os
preparados solidos para refresco sdo definidos como sendo
produtos & base de suco ou extrato vegetal de sua origem e
acucar, podendo ser adicionado de edulcorantes hipocal6ricos
e ndo cal6rico destinado a elaboracdo de bebida para o
consumo imediato pela adi¢do de &gua potavel (INMETRO,
1999).

Segundo Instrucdo Normativa n® 17, de 19 de Junho de
2013 art. 17 - o preparado sélido para refresco deve ser
classificado e denominado como se segue: VI - preparado
solido sabor de, seguido do "nome genérico do ingrediente
caracteristico", para o produto que atender aos quantitativos
minimos estabelecidos no Anexo desta Instrugdo Normativa e
ndo atender aos padrdes da bebida pronta para o consumo
apos a diluicéo.

Esta pesquisa busca analisar os corantes utilizados em
preparados sélidos para refresco em po, e correlacionar a
pesquisas que mostram 0s danos iminentes com a ingestdo
continua.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de delineamento transversal
realizado durante o periodo de junho a setembro de 2020 que
compreendeu na avaliacdo da presenca de corantes nos
preparados solidos para refresco em pd, associando esta
informacdo as afec¢es mais comuns na populacdo, a partir de
informacdes contidas nos rétulos. Outro fator determinante
foi que o publico-alvo desses produtos sdo as criancas,
principalmente, por algumas vezes esse alimento ser
oferecido na introducéo alimentar.

Foram utilizadas 4 marcas de refresco em pd, sendo 5
sabores de cada, adquiridas em mercado local da cidade de
Campina Grande-PB. Realizou-se: 1% — Pesquisa de campo; 22
— Coleta de dados, analisou-se os rétulos de cada um dos
produtos selecionados; 3% — Tabulagdo dos dados, ap6s
realizar coleta de dados, esses foram tabulados em planilha
eletrdnica e organizados por marcas e sabores; e, 4% — Analise
de dados, escolha dos parametros ajustados a pesquisa e
codificagdo das marcas para entdo desenvolvimento da
andlise descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliadas quatro marcas de preparados solidos
para refresco, sendo distribuidos nos sabores laranja, limé&o,
maracujé, morango e uva, totalizando vinte rétulos. A partir
da Figura 1, pode-se observar que todos o0s sabores
apresentam corantes em sua constituicdo. Verifica-se ainda
que, cada sabor utiliza de diferentes associagtes de corantes
para conferir a cor desejada. CombinagBes entre corantes
podem ser realizadas, desde que respeitem a utilizagdo
méaxima de cada um desses e alcance o efeito tecnol6gico
desejado pela industria de alimentos.

Podemos verificar que, no eixo Y estdo apresentadas as
porcentagens mais utilizadas de cada corante e, no eixo X, 0s
corantes que foram identificados nos rétulos observados.

E notado o uso do corante inorganico didxido de titanio
(confere a cor branca, brilhosa) em todos as embalagens dos
refrescos analisados. O di6xido de titanio, conhecido por sua
formula TiO2, é um corante branco que existe na natureza em
trés formas cristalinas: anatase, brookite e rutile, sendo a
forma anatase a mais comumente conhecida e avaliada. Trata-
se de um corante bastante estavel a luz, oxidagdo, mudancas
de pH e ataques de microrganismos. E geralmente insolavel
para a maioria dos solventes ndo ultrapassando o indice de
1% (MASCARENHAS,1998).

O corante tartrazina é o segundo mais utilizado, é
amplamente estudado devido a seus efeitos ligados alteragéo
do comportamento humano causando transtorno de déficit de
atencdo e hiperatividade. De acordo com a Food Ingredients
Brasil (2016), a tartrazina apresenta excelente estabilidade a
luz, calor e é&cido, descolorindo em presenca de acido
ascorbico e SO2.

O corante tartrazina é o segundo mais utilizado, é
amplamente estudado devido a seus efeitos ligados alteragéo
do comportamento humano causando transtorno de déficit de
atencdo e hiperatividade. Desperta maior atencdo dos
toxicologistas e alergistas, sendo apontado como o
responsavel por vérias reagBes adversas, causando desde
urticéria até asma.
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Figura 1: Corantes presentes nos preparados solidos para refresco comercializados na cidade de Campina Grande.
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Por este motivo, a RESOLUCAO - RDC N° 340, DE 13 DE
DEZEMBRO DE 2002 impde através do Art. 1° que as
empresas fabricantes de alimentos que contenham na sua
composi¢do o corante tartrazina (INS 102) devem
obrigatoriamente declarar na rotulagem, na lista de
ingredientes, o nome do corante tartrazina por extenso.

Estudo analisado pela Revista Analytica (2015) com
criancas hiperativas com idade entre 7 e 13 anos, demonstrou
que 60% apresentava aumento da hiperatividade quando
consumiam alimentos e bebidas coloridos artificialmente. J& o
grupo controle, composto por criangas ndo hiperativas, teve
apenas 12% de citacGes de problemas associados aos corantes
artificiais. Acredita-se que a hiperatividade das criancas pode
ser associada a diminuicdo de Zn e Fe no plasma sanguineo e
consequente aumento destes na urina, quando comparados
com criancas do grupo controle. Apenas as criangas
hiperativas apresentaram queda nos niveis de Zn plasmatico e
aumento de Zn na urina apds consumir 0s corantes tartrazina
e amarelo crepusculo. Vinte e trés criangas consumiram
bebidas contendo tartrazina, destas, 18 aumentaram os niveis
de hiperatividade, 16 se tornaram agressivas, 4 violentas, 2
diminuiram seus movimentos, 12 tiveram diminuicdo da
coordenacdo motora e 8 desenvolveram asma.

Polonio e Peres (2009), ao avaliarem o consumo de
aditivos alimentares e efeitos a salide, verificaram a presenca
do corante amarelo creplsculo em 28% do grupo analisado
(refresco em po, suco em garrafa, balas e doces). Ainda de
acordo com o0s autores, os corantes artificiais podem
desencadear hipersensibilidade. Sua estrutura quimica se
assemelha aos benzoatos, salicilatos e indometacina, dai a
possibilidade de rea¢des alérgicas cruzadas entre farmacos.

Hashem et al. (2010), verificaram que o corante amarelo
crepusculo, quando administrado oralmente em ratos, causa
um impacto negativo sobre o seu sistema imunolégico, uma
vez que foi observada diminuicdo significativa no peso do
timo e na contagem de linfécitos e mondcitos dos animais
tratados com o corante a 315 mg/kg de peso corporal. Foi
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concluido que a substancia possivelmente tem um efeito
negativo sobre a imunidade celular, mediada por células
como os linfécitos, apesar de ndo alterar a imunidade
humoral, garantida por moléculas na corrente sanguinea, tais
€Omo 0s anticorpos.

Os corantes Vermelho Ponceau 4R, Amarelo
crepusculo, Tartrazina, sdo chamados de corantes azoicos séo
substancias organicas caracterizadas pela presenca da ligacao
dupla entre dois atomos de nitrogénio (-N=N-), arranjo ao
qual se da o nome de grupamento azo (croméforo), que se
apresenta ligado a anéis aromaticos, na presenca de estruturas
funcionais (auxocromos), como o grupamento amino (NHy)
ou sulfénico (SO3H) (GAO et al., 2016).

Alguns efeitos negativos relacionados ao contato com
corantes azo ja foram relatados até mesmo em trabalhadores
de industria téxtil ou outras atividades, nas quais h& o uso de
corantes azo, sugerindo o potencial toéxico até mesmo quando
ndo ha o consumo direto. Tumores na bexiga, figado e rins,
surgimento de asma, eczema, dermatite de contato, irritagdo
dos olhos, aberragfes cromossomais sdo alguns exemplos de
problemas relatados em trabalhadores com corantes, podendo
haver ainda muitos outros casos que nao foram reportados
(CHUNG, 2016).

Na Tabela 1, estdo presentes os valores recomendados
pela WHO (2000) referentes a quantidade de ingestdo diaria
para cara um dos aditivos encontrados nos rétulos dos
refrescos em po. N&o foi possivel fazer uma comparacdo dos
produtos avaliados com a legislacdo, visto que as embalagens
ndo apresentam a quantidade aproximada da presenca do
corante.

Os aditivos, desde que obedecam aos limites maximos
estabelecidos pela ANVISA efou Codex Alimentarius, ndo
sdo nocivos a salde. Todos os corantes artificiais sdo
permitidos pela Legislacdo Brasileira, mesmo que esses
valores estejam sujeitos a alteragBes continuas, dependendo
dos resultados toxicolégicos (PRADO; GODOY, 2007).
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Tabela 1: Valores recomendados pela legislagdo referentes a quantidade de ingestdo diaria para cara um dos aditivos

encontrados nos rotulos dos preparados solidos para refresco em po.

ESPECIFICACAO DOS CORANTES

CORANTES INS

LIMITE MAXIMO

IDA

(9/100g ou g/100mL)
DIOXIDO DE TITANIO INS 171 Néo limitada g.s.p.
TARTRAZINA INS 102 0-7,5mg/ kg 0,01
AMARELO CRESPUSCULO INS 110 0-4 mg/ kg 0,01
VERMELHO 40 INS 129 0-7 mg/ kg 0,01
CARAMELO IV INS150d 0-200mg/ kg g.s.p.
BORDEAUX S INS 123 0-0,5 mg/ kg 0,005
INDIGOTINA INS 132 0-5 mg/ kg 0,01
AZUL BRILHANTE FCF INS 133 0-12,5mg/ kg 0,01
DE JUNHO DE 2013. 2013. Disponivel em:

Os aditivos, desde que obedegam aos limites maximos
estabelecidos pela ANVISA efou Codex Alimentarius, ndo
sdo nocivos a salde. Todos os corantes artificiais séo
permitidos pela Legislacdo Brasileira, mesmo que esses
valores estejam sujeitos a alteracBes continuas, dependendo
dos resultados toxicolégicos (PRADO; GODQY, 2007).

CONCLUSOES

Os efeitos do uso continuo e prolongado dos refrescos
em po é extremamente prejudicial ao seu publico alvo, onde
se encontram principalmente criancas e adolescentes.
Podemos notar que a quantidade de casos relacionados a
doencas como cancer, transtornos de déficit de atencdo,
problemas com alergias dermatolégicas ou do trato
gastrointestinal sdo casos extremamente comuns nos dias
atuais. Estas afeccOes ndo estdo ligadas apenas ao consumo
dos refrescos e sim ao amplo uso de aditivos de modo geral
na industria produtora de alimentos.

E necessario a veiculagdo da informag&o sobre os danos
que cada um desses aditivos possa ter em relagdo a salde da
populacdo, visando um conhecimento sobre a origem de
enfermidades, bem como a diminuicdo do consumo de
produtos com alto indice de distirbios emocionais e do ciclo
biolégico natural do corpo humano. Além deste ponto,
estimular o estudo de alternativas para criacdo de elementos
que possam ser usados para substituir os corantes que causam
distarbios por opgBes que visam conferir a mesma
funcionalidade sem afetar a satde do consumidor.
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