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Resumo: A alimentacdo é direcionada e baseada, principalmente, em consumo de produtos
industrializados, devido a praticidade e facilidade de aquisicdo, manipulacdo e preparo. Por
isso, objetivou-se ponderar quais sdo os beneficios e maleficios a satde do ser humano
causados pelos corantes artificiais, que estdo presentes em grande parte dos alimentos,
quando empregados no processamento de um produto. Este trabalho trata-se de uma
revisdo bibliografica, que teve, como fontes de pesquisa, artigos presentes no Scientific
Electronic Library Online (SciELO), PudMed e no Google Académico. Alguns dos termos
pesquisados foram: “corantes artificiais”, “aditivos quimicos” e “corantes alimenticios”. Ao
final, mostrou-se necessaria a fiscalizagdo rigorosa, constante e eficiente por parte dos
6rgdos competentes, para que se garanta que os alimentos industrializados estejam dentro
das normas pertinentes e ndo prejudiquem a saude do consumidor.

Palavras-chave: corantes artificiais; maleficios; beneficios.

Abstract: The food is directed and based mainly on the consumption of industrialized
products, due to their practicality and ease of handling, preparation, and acquisition.
Therefore, the aim was to consider what are the benefits and harms to human health caused
by artificial dyes, which are present in most foods, when used in the processing of a product.
This work is a bibliographical review, which had, as research sources, articles present in
the Scientific Electronic Library Online (SciELO), PudMed and the Google Academics. Some
of the researched terms were: “artificial dyes”, “chemical additives”, and “food dyes”. In
addition, strict, constant, and efficient inspection by the competent bodies was shown to
be necessary, in order to ensure that industrialized foods are within the relevant standards
and do not harm the consumer's health.

Keywords: artificial dyes; harms; benefits.

Resumen: La alimentacién estd dirigida y basada, principalmente, en el consumo de
productos industrializados, por su practicidad y facilidad de manipulacién, preparacion y
adquisicion. Por lo tanto, el objetivo fue considerar cuales son los beneficios y dafios a la
salud humana causados por los colorantes artificiales, que estan presentes en la mayoria
de los alimentos, cuando se utilizan en la elaboracion de un producto. Este trabajo es una
revision bibliografica, que tuvo, como fuentes de investigacién, articulos presentes en el
Scientific Electronic Library Online (SciELO), PudMed y el Google Académico. Algunos de
los términos investigados fueron “tintes artificiales”, “aditivos quimicos” y “colorantes
alimentarios”. Ademas, se demostrd que es necesaria una inspeccion estricta, constante
y eficiente por parte de los organismos competentes, con el fin de asegurar que los
alimentos industrializados estén dentro de los estandares pertinentes y no dafien la salud
del consumidor.

Palabras clave: colorantes artificiales; dafios; beneficios.
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1 INTRODUCAO

Com a finalidade de atribuir qualidades que atraiam o apetite e o
desejo de consumo, hd muito tempo o homem vem colorindo os alimen-
tos. Inicialmente, muitas especiarias e condimentos eram utilizados com a
Unica finalidade de atribuir cor aos alimentos e bebidas; contudo, ao longo
dos anos, os condimentos e as especiarias foram dando lugar a outras
substancias, em sua maioria sintéticas, sem valor nutricional, para colorir
os alimentos.

Em geral, do ponto de vista da indUstria, aimportancia da aparéncia do
produto para sua aceitabilidade é a maior justificativa para o seu emprego.

Sob o ponto de vista toxicoldgico, alguns estudos tém sido realizados
para verificar os efeitos nocivos ao consumidor, ja que esses aditivos ndo sao
totalmente inofensivos a salide. Por esta razdo, os corantes artificiais estdo
sempre na mira das investigacGes cientificas devido as reacdes adversas
gue alguns consumidores podem apresentar.

Em virtude do aumento no nimero de compostos com poder corante
e de seu uso estendido aos alimentos e as bebidas, tornou-se necessario o
controle de suas aplicac®es e surgiu uma maior preocupacao com possiveis
efeitos a salde humana. Por esta razao, a lista dos corantes permitidos em
cada pais varia muito e depende dos habitos alimentares de sua populagéo.

Além disso, em decorréncia das mudancas de habitos de consumo
que vem ocorrendo no mundo todo, existe uma grande quantidade de
alimentos industrializados sendo produzidos. Mesmo com o aumento da
procura por alimentos mais naturais nos ultimos anos, os produtos indus-
trializados ainda sdo amplamente comercializados e consumidos e, dentro
do processamento desses alimentos, estd envolvido o uso de diversos tipos
de aditivos alimentares, com diversas finalidades, entre elas, a melhoria de
aspectos sensoriais, como a cor, mediante a adi¢cdo de corantes artificiais.

Nesse sentido, para que um alimento se torne mais atrativo ao
consumidor, os aditivos alimentares sdo utilizados, com a intencdo de
beneficiar os alimentos, melhorando aspectos que atraiam sua atencdo e
preferéncia. Afinal, um dos atributos considerados mais importantes em um
alimento, seja ele natural, seja ele processado, é a cor, pois, geralmente, os
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consumidores associam a cor a qualidade. Assim, tornou-se comum a utili-
zacdo de corantes alimenticios no processamento de alimentos e bebidas,
uma vez que essas substancias conferem, intensificam ou restauram sua cor.

Ha informacgdes de que o corante € um dos principais aditivos utilizados
pela inddstria alimenticia. Desta forma, por estar tdo presente na rotina de
consumo de milhares de pessoas, é necessario compreender se existem
beneficios ou maleficios deste aditivo a saide do ser humano.

Assim sendo, a presente pesquisa mostra-se relevante, na medida em
gue analisa estudos sobre as consequéncias do consumo de corantes artifi-
ciais no organismo humano e, também, incentiva a industria a desenvolver
novos corantes que ndo apresentem nocividade a saude.

2 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo bibliografica sobre o uso de aditivos quimicos
alimentares comumente utilizados na indUstria. Foram realizadas buscas por
artigos cientificos em lingua portuguesa e inglesa, publicados em bases de
dados como o Scientific Eletronic Library Online (SciELO), PudMed e Google
Académico, entre os anos de 2006 e 2021, bem como por legislacdes e reso-
lugBes pertinentes ao assunto, tendo como descritores de busca as palavras
“corantes”, “edulcorantes”, “aditivos alimentares”, “corantes alimenticios”,
“impactos” e suas associacdes. Utilizou-se exclusivamente o método de

revisao bibliografica.

3 RESULTADOS

Existe uma grande semelhancga entre o que chamamos de aditivos
e ingredientes. Segundo Pereira (2013), ambos sdo substancias quimicas
gue integram parte dos produtos. De modo geral, consideram-se como
ingredientes substancias basicas inclusas na férmula em um volume maior,
e aditivos sdo substancias complementares, que, em pequeno volume, tem
a finalidade de preservar ou proporcionar determinadas caracteristicas nos
alimentos formulados.

Assim, pode-se classificar os aditivos como sendo toda a substancia
ou mistura que tem ou nao valor nutritivo, sendo adicionada ao alimento
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com a finalidade de impossibilitar alteracdes, conferir, manter ou intensi-
ficar caracteristicas, como aroma, cor e sabor, modificando ou mantendo
o estado fisico geral do produto ou exercendo qualquer agdo exigida para
propiciar e facilitar uma boa tecnologia de fabricacdo e disponibilidade do
alimento (Prado; Godoy, 2009).

Segundo oitem 1.2 da Portaria SVS/MS n. 540, de 1997 (Brasil, 1997),
aditivo é classificado como qualquer ingrediente ou substancia adicionada
intencionalmente aos alimentos com o objetivo de modificar suas caracte-
risticas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais (durante sua fabricacdo,
processamento, preparacao, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulacdo), sem propodsito nutricional
algum.

Nesse sentido, os corantes sdo aditivos alimentares, definidos pela
doutrina como toda substancia que confere, intensifica ou restaura a cor
de um alimento ou bebida. (Pereira et al., 2016).

Existem trés categorias de corantes permitidas pela legislacdo para
uso em alimentos, sdo elas: corantes naturais, corante caramelo e corantes
artificiais. Segundo o artigo 10 do Decreto n. 55.871, de 26 de marco de
1965, os corantes naturais derivam de plantas, animais e minérios; contudo,
apresentam maior instabilidade quando expostos a luz e ao calor, além de
apresentarem reacGes indesejadas quando em contato com outros ingre-
dientes ou aditivos (Martins, 2015).

Por sua vez, o corante caramelo é um produto que se obtém a partir
de agUcares, por meio do aguecimento a uma temperatura superior ao seu
ponto de fusdo e seguido de um tratamento indicado pela tecnologia. Por
fim, o corante artificial é a substancia obtida por processo de sintese, com
composicao quimica definida (Almeida, 2011). Esclarece-se que, no presente
estudo, o enfoque estd nos corantes alimenticios artificiais.

Sabe-se que o habito de retirar substancias da natureza para colorir
alimentos, melhorando sua aparéncia, ja era uma pratica das antigas civili-
zacOes. Os egipcios adicionavam vinhos e extratos naturais para beneficiar
a aparéncia de seus produtos. Diversas substancias eram utilizadas como
especiarias e condimentos, sendo de origem animal, vegetal ou mineral.
Ja se tinha o objetivo de conferir cor aos alimentos por meio da adicdo
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desses ingredientes, que foram, gradativamente, substituidos por outros
ingredientes, com o exclusivo objetivo de atribuir cor aos alimentos (Prado;
Godoy, 2009).

Nesse sentido, Silva e Reed (2011) explica que os corantes artificiais
pertencem a uma classe de aditivos que ndo tém valor nutritivo e sdo inse-
ridos nos alimentos e nas bebidas unicamente com o objetivo de conferir
cor, tornando os alimentos mais atrativos.

Do ponto de vista da salde, os corantes artificiais em geral ndo sdo
recomendados, ja que sdo geralmente utilizados exclusivamente para fins
comerciais e tecnoldgicos. Mesmo assim, os corantes sdo amplamente
utilizados em alimentos e bebidas devido a sua influéncia na aceitacdo dos
produtos, ja que alimentos coloridos aumentam o prazer em consumi-los
(Silva; Reed, 2011).

Fani (2020), ao analisar as previsGes legais do uso de corantes em
alimentos, compreendeu que os corantes sdo utilizados na producdo de
alimentos e bebidas para restaurar a cor perdida durante o processamento,
preservar o aspecto do alimento ou bebida, garantir a uniformidade ou
intensificar a cor, auxiliar na preservacdo dos aromas e das vitaminas sen-
siveis a luz quando os produtos sdo estocados em lugares com iluminagdo
constante ou, até mesmo, quando a embalagem do produto ndo impede a
entrada da luz, além de servir como um indicador de qualidade, por meio
do visual, devido a cor agradavel ao consumidor, etc.

Estudiosos ensinam que existe uma intima ligacdo entre as cores e os
aspectos da nossa vida, que sdo capazes de influenciar as nossas decisdes
do dia a dia, inclusive, quando se trata de alimentos. Varios fatores sdo
afetados pela cor, como a aparéncia, caracteristicas sensoriais, seguranca
e aceitabilidade dos alimentos, porisso é tdo importante, do ponto de vista
de vista tecnoldgico, a aplicacdo dos corantes artificiais aos alimentos e
produtos alimenticios (Braun; Rodrigues, 2021).

Assim, entre os séculos XVIII e XIX, quando ocorreu a descoberta
dos corantes sintéticos, bem como a influéncia da cor na aparéncia e, por
conseguinte, de uma aceitacdo maior de produtos atrativos e coloridos
pelos consumidores, houve um aumento no interesse das industrias pelos
corantes, até mesmo para tentar mascarar a baixa qualidade de alguns
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alimentos. A partir de entdo, os corantes sintéticos foram usados, cada
vez mais, principalmente por apresentarem caracteristicas como maior
uniformidade, estabilidade e a capacidade de colorir mais intensamente,
se comparados as substancias naturais, estimulando a busca de novas pos-
sibilidades (Sdo José et al., 2007).

Nesse sentido, Martins (2015) ensina que o processo de preparo dos
alimentos altera a estruturacdo quimica dos pigmentos naturais que os com-
pdem; por isso, a utilizacdo de corantes se mostra necessaria e habitual na
indUstria alimenticia, para recompor sua cor e atrair o desejo do consumidor.

Com relacdo a legislacdo, a Portaria n. 540, de 27 de outubro de
1997, aprovou o regulamento técnico de aditivos alimentares no Brasil.
Nesta portaria, consta a definicdo, classificacdo e o emprego desses aditivos
alimentares (Brasil, 1997).

O emprego dos corantes também se encontrava regulamentado pelo
Decreto n. 55.871, de 26 de margo de 1965, o qual, em seu artigo 13, esta-
belecia que “sera tolerada a venda de mistura ou solucdo de, no maximo,
trés corantes” por produto e que devem constar, no rétulo, a mistura ou a
solucdo posta a venda, bem como sua composicdo qualitativa e quantitativa;
contudo, tal decreto foi revogado no ano de 2019, ndo se tendo conheci-
mento de outra norma que tenha o substituido (Brasil, 1965).

Ainda, o Decreto-Lei n. 968, de 21 de outubro de 1969, prevé, em
seu artigo 13, que as embalagens dos produtos que contenham corantes
guimicos devem trazer em seu rétulo tal informacdo (Brasil, 1969).

Atualmente, conforme quadro anexo e de acordo com a Resolugdo
n. 388, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), sdo permiti-
dos 11 corantes artificiais em alimentos, quais sejam: Tartrazina, Amarelo
Crepusculo, Azorrubina, Amaranto, Ponceau, Eritrosina, Vermelho 40, Azul
Patente V, Azul Indigotina, Azul Brilhante e Verde Rapido. O Quadro 1 mostra,
também, o niumero do Sistema de Numeracdo Internacional (INS, na sigla
em inglés) e os valores de Ingestdo Didria Aceitavel (IDA) de cada um dos
corantes permitidos (Brasil, 1999).
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Quadro 1 — Corantes permitidos pela ANVISA

Nome Cddigo Cor IDA (Lr:)grélggré:ls)peso
Amaranto E123 Magenta 0,50
cﬁ\erEﬁii'ﬁo F110 Laranja 2,50
Azorrubina E122 Vermelho 4,00

Azul Brilhante E133 Azul-turquesa 10,00
Azul Patente V E131 Azul 15,00
Eritrosina E127 Pink 0,10
Azul Indigotina E132 Azul-royal 5,00
Ponceau E124 Cereja 4,00
Verde Rapido E143 Verde-mar 10,00
Vermelho 40 E129 |Vermelho-alaranjado 7,00
Tartrazina E102 Amarelo-limao 7,50

Fonte: Adaptado de Martins (2015).

Por todo o exposto, resta evidente a relevancia dos aditivos, especial-
mente dos corantes alimenticios, sob o ponto de vista tecnoldgico, dentro
da producdo e do processamento de alimentos. No entanto, é necessario se
atentar aos possiveis riscos toxicoldgicos que podem ser acarretados pela
ingestdo constante dessas substancias (Polénio et al., 2009).

Os corantes artificiais, que, conforme ja exposto, sdo elementos com
a propriedade de conferir ou intensificar a coloracdo de produtos, quando
inseridos em alimentos, sdo considerados os aditivos mais genotoxicos
existentes, isto é, a capacidade de induzir alteragcbes no material genético
de organismos a elas expostos, em especial, os pertencentes ao grupo
“Azo”, um derivado nitroso que tem a capacidade de ocasionar reacdes de
hipersensibilidade e tem ficado em foco em alguns estudos de mutagénese
e carcinogénese, por produzir, depois de ser metabolizado pela microflora
intestinal, os compostos amina aromatica e acido sulfanilico, que tém alto
potencial cancerigeno (Ferreira, 2015).

Dentro da categoria dos corantes “azo”, esta o corante denominado
Tartrazina. Chamado também de CI19140, quando utilizado em cosméticos,
ou INS 102, é conhecido por conferir cor amarela aos alimentos; contudo,
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alimentos de outras cores, como roxo, verde e vermelho, também podem
conter esse aditivo (Brasil, 2007).

Este aditivo (Tartrazina) tem recebido maior atencdo, sendo associado
a varias reacOes de hipersensibilidade; por exemplo: urticaria, dermatite,
problemas respiratdrios, como asma e bronquite, anafilaxia, nauseas e vo-
mitos, dores de cabeca, eczema, angioedema, rinite e broncoespasmos. Em
elevadas doses, pode induzir a lesdo no DNA em estdmago, célon e bexiga
urinaria, tendo como possibilidade o surgimento de cadncer no longo prazo
(Ferreira, 2015). Por ser um corante que apresenta efeitos indesejados,
a Tartrazina, desde 2002, deve ser listada nas embalagens dos produtos
(Brasil, 2007).

Em revisdo de literatura sobre corantes artificiais, Anastacio et al.
(2016) apud Jabeen et al. (2013) apontarem que o corante Amaranto, com
uso permitido pela regulamentacao brasileira, pode levar a genotoxicidade e
alteracdo do DNA celular, podendo ocasionar a carcinogénese. Em conclusao,
0s autores observaram que os corantes alimenticios possuem elevado grau
toxicolégico e mutagénico e podem afetar o metabolismo do consumidor,
sendo que a Tartrazina pode, ainda, levar ao desenvolvimento de alergias.
Entende-se, portanto, ser necessaria uma reanalise das legislacGes que
autorizam seu uso, principalmente em alimentos que sdo consumidos por
criancas.

Uma grande parte da populacdo mundial apresenta um ou mais tipos
de reacGes adversas a Tartrazina, sobretudo quando ingerida precocemente,
antes do primeiro ano de idade. Alguns paises europeus proibiram a adi¢do
da Tartrazina, diante dos efeitos indesejados no organismo humano; no
entanto, no Brasil, o aditivo é amplamente utilizado em alimentos e bebidas
(Ferreira, 2015).

No comércio brasileiro, atualmente, encontram-se facilmente pro-
dutos com adicdo de Tartrazina, tais como sucos em pd, sucos de uva,
especialmente de garrafa, bolinhos individuais, bolos e pudins prontos de
baunilha, caldos de galinha e de carne, entre outros. Pela propria funcao
deste aditivo, diversas marcas e empresas optam pelo uso desse corante
artificial para atribuir cor e tornar seus produtos mais atrativos para os con-
sumidores, além de outros corantes sintéticos que sdo comumente utilizados
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na industria alimenticia brasileira, como o Amaranto (Vermelho Bordeaux),
Azul Brilhante, Vermelho Carmim, Verde Rapido etc. (Brasil, 2007).

Contudo, Martins (2015) destaca que os corantes artificiais também
podem ser utilizados indevidamente, como em fraudes de doces em massa,
doces feitos com frutas, alguns tipos de farinha, além do uso de corantes
carcinégenos e teratogénicos, que ndo sdo permitidos para uso em alimen-
tos, como o Sudan em pimenta e alimentos com pimenta, com origem na
india, para realcar a cor, aumentando consideravelmente o preco de vérios
produtos.

Ocorre que, ante a grande disponibilidade de produtos industrializados
com adicdo de corantes artificiais em sua composicdo, estudiosos passaram
a dar atencdo aos potenciais maleficios desses aditivos, principalmente a
toxicidade dos corantes sintéticos e aos riscos que estes podem causar a
salde humana, tornando-se objeto de discussdes atualmente. Problemas
de saude, como alergias, rinite, broncoconstricdo, hiperatividade, dani-
ficacdo cromossdmica ou tumores, tém sido reportados pela literatura,
relacionando-os ao uso de corantes (Anastacio et al.,, 2016).

Nesse sentido, ao analisarem a toxicidade de alguns corantes artificiais,
Gomes et al. (2013) concluiram que, conforme relata a literatura, o uso
de alguns corantes artificias requer maiores cuidados, sendo necessarios
estudos com maiores populacdes e por maior tempo para analise dos ver-
dadeiros riscos dos agentes mutagénicos presentes em corantes artificiais.

No referido estudo, o enfoque foram os corantes artificiais Amarelo
Crepusculo, Vermelho Bordeaux e Amarelo Tartrazina. Afirmam os autores
gue testes realizados com os corantes do grupo “Azo” em roedores, no Brasil
e na Inglaterra, ndo apresentaram citotoxicidade e, por isso, continuam
tendo seu uso permitido. No entanto, estudos mais amplos precisam ser
realizados para verificar a verdadeira consequéncia de corantes artificiais
em alimentos e bebidas (Gomes et al., 2013).

Destaca-se que alguns consumidores, diante de suas necessidades
nutricionais especificas, imaturidade do organismo ou hipersensibilidade,
devem ter maior cuidado na ingestdo de alimentos que contenham este
grupo de aditivos, a fim de evitar efeitos adversos. Assim, os alimentos que
possuam corantes em sua composicao devem ser consumidos dentro dos
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parametros estabelecidos pela agéncia reguladora, para que ndo apresentem
risco elevados a saude (Pol6nio et al., 2009).

Além disso, visto que o publico infantil € o maior consumidor de
alimentos coloridos, e a indUstria investe nesses produtos para criancas
por serem mais atrativos e influenciarem sua escolha, torna-se necessaria
a existéncia de legislagcdes mais rigorosas e forte fiscalizagdo, uma vez que
nao érara a presenca de reacOes alérgicas, sofridas pelas criancas, associada
ao consumo de produtos coloridos artificialmente. Destaca-se que criancas
apresentam maior suscetibilidade as reac8es adversas provocadas pelos
aditivos alimentares, devido a sua “imaturidade fisioldgica”, que prejudica
o0 metabolismo e a excrecdo dessas substancias (Pinheiro; Abrantes, 2015).

No mesmo sentido, o estudo de Pinheiro e Abrantes (2015) buscou
analisar os tipos de corantes artificiais presentes em cinco balas mais con-
sumidas por criancas com idade entre 3 e 9 anos de determinada regido do
Brasil. As autoras apontaram que os corantes artificiais mais comuns nos
doces em estudo sdo Vermelho 40, Azul Indigotina e Amarelo Crepusculo.
A analise das amostras revelou que os teores dos corantes nos produtos
analisados se apresentaram de acordo com as leis. Ou seja: no maximo trés
corantes e dentro dos limites permitidos.

Contudo, Schumann, Pol6nio e Gongalves (2008) concluiram em ou-
tro estudo, realizado com 150 criancgas, que, apesar de elas consumirem
alimentos e bebidas os quais, em sua composicao, estavam de acordo com
os limites estabelecidos pela legislagdo, por consumirem grandes quanti-
dades de diferentes alimentos com corantes artificiais em sua composicao,
a maioria extrapolou a IDA desses aditivos.

No mais, estudo realizado por Bakthavachalu, Kannan e Qoronfleh
(2020) buscou analisar a relacdo entre corantes alimenticios artificiais e
transtorno de espectro autista. O transtorno do espectro autista € uma
condicdo de grande complexidade, que recebe influéncia dos fatores nu-
tricionais. Assim sendo, os autores entenderam ser necessario analisar
como os alimentos poderiam impactar a salde atual e futura de criancas
nesta condicdo. O estudo apontou que, desde 2011, ha evidéncias de que
os corantes estdo ligados a efeitos nocivos em criangas, pois 0s corantes
artificiais tém substancias quimicas neurotdxicas que agravam os problemas
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de saude mental. O estudo menciona, ainda, haver relacdo entre o consumo
do corante amarelo e distUrbio de sono. Ao final, os pesquisadores conclu-
fram que ndo existem provas de que o corante alimentar realmente cause
o transtorno do espectro do autismo, mas que parece haver uma ligagdo.

Em que pese todo o exposto, conforme bem destacado por Pinheiro
e Abrantes (2015), os estudos relativos aos efeitos do consumo de corantes
artificiais em alimentos e bebidas ao organismo humano ainda sdo raros
e, por vezes, contradizem-se, o que dificulta concluir se, de fato, existem
maleficios a salde daqueles que os consomem.

Assim sendo, desde que seja cumprida a recomendacdo de percentual
maximo estabelecida pela ANVISA e/ou pelo Codex Alimentarius, os aditivos,
de um modo geral, sdo inofensivos a saude. Estes drgdos sdo responsaveis
por estabelecer a quantidade diaria admissivel de ingestdo (IDA) para cada
aditivo. Os corantes artificiais com uso permitido pela Legislacdo Brasileira
tém valores definidos de IDA, ainda que esses valores estejam sujeitos a
constantes alteracdes, conforme resultados de estudos toxicoldgicos (Prado;
Godoy, 2007).

Por fim, como os corantes alimenticios sdo os aditivos mais utilizados,
deve-se ter controle rigoroso das quantidades utilizadas, evitando efeitos
adversos pelo consumo excessivo (Anastacio et al., 2016).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS), o comité de peritos da Food
and Agriculture Organization (FAQ) e o Joint Expert Committee on Food
Additives (JECFA) recomendam que os paises averiguem sistematicamente
o consumo geral de aditivos permitidos, por meio dos estudos da dieta de
sua populagdo, assegurando, assim, que a ingestdo total ndo exceda os
valores determinados na IDA (Prado; Godoy, 2009).

Assim, antes da adicdo de corantes artificiais, deve-se observar
estritamente o que dispde o ordenamento juridico destinado a industria
alimenticia, a fim de evitar exposicdo de consumidores a problemas de
salde (Martins, 2015).

Por isso, para Anastacio et al. (2016), a avaliacdo dos efeitos dos
aditivos alimenticios para o organismo humano deve ser constante por
parte das autoridades responsaveis, a fim de evitar riscos toxicoldgicos aos
consumidores.

78 Multitemas, Campo Grande, MS, v. 28 n. 69, p. 67-82, maio/ago. 2023



Corantes artificiais: uma revisdo

4 CONCLUSAO

Em geral, o uso de corantes artificiais é benéfico as industrias ali-
menticias, uma vez que promovem maior aceitabilidade dos produtos
comercializados.

Ocorre que o consumo de produtos industrializados, que possuem
aditivos como os corantes artificiais, aumentou imensamente, razao pela
gual pessoas que possuam o habito alimentar de consumir muitos produtos
industrializados estdo suscetiveis a extrapolar o limite permitido/recomen-
dado pelos 6rgdos competentes, ficando expostas a problemas de salde, em
razdo da ingestdo excessiva de corantes artificiais. Além disso, hd o risco de
gue os corantes artificiais sejam empregados irregularmente para disfarcar
alimentos de qualidade inferior.

S3do necessarios estudos mais profundos e amplos na populacdo
brasileira, pois os habitos alimentares sdo diferentes em cada pais. Dessa
forma, poder-se-a verificar se o consumo de corantes alimenticios causou
maleficios a salde humana, principalmente em criancgas, pela maior ex-
posicdo a produtos industrializados e pela imaturidade de seu organismo.

Além disso, em vista dos beneficios do uso desse aditivo para a in-
dustria, diante da constante inovacdo trazida pela tecnologia de alimentos,
deve-se buscar desenvolver corantes que possam minimizar os impactos
negativos a salde do consumidor.

REFERENCIAS

ALMEIDA, Paulo Garcia de. Corante caramelo utilizado em refrigerantes:
caracterizagdo fisico-quimica e compostos volateis. 2011. Dissertacdo (Mestrado
em Engenharia de Processos Quimicos e Bioquimicos) — Escola de Engenharia
Maua, Instituto Maud de Tecnologia, Sdo Caetano do Sul, 2011.

ANASTACIO, Lucas de Barros; OLIVEIRA, Danielle Aparecida; DELMASCHIO, Camila
Rocha; ANTUNES, Lusania Maria Greggi; CHEQUER, Farah Maria Drumond. Corantes
Alimenticios Amaranto, Eritrosina B e Tartraziana e seus possiveis efeitos maléficos
a saude humana. Journal of Applied Pharmaceutical Sciences, [s.l.], v. 2, n. 3, p.
16-30, 2016.

BAKTHAVACHALU, Prabasheela; KANNAN, Meenakshi; QORONFLEH, Walid. Food

Multitemas, Campo Grande, MS, v. 28 n. 69, p. 67-82, maio/ago. 2023 79



Rita de Cassia Avellaneda GUIMARAES; Valter Aragio do NASCIMENTO; Danielle BOGO; Priscila
Aiko HIANE

colorand autism: a meta-analysis. Advances in Neurobiology, [s.l.], v. 24, p. 481-504,
2020. Doi: https://doi.org/10.1007/978-3-030-30402-7_15

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Informe Técnico n. 30, de
24 de julho de 2007. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/alimentos/
informes/30_240707.htm. Acesso em: 27 jun. 2021.

BRASIL. Decreto n. 55.871, de 26 de marco de 1965. Modifica o Decreto n. 50.040,
de 24 de janeiro de 1961, referente a normas reguladoras do emprego de aditivos
para alimentos, alterado pelo Decreto n. 691, de 13 de marco de 1962. Didrio Oficial
da Unido: Brasilia, DF, 1965. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-br/
assuntos/vigilancia-agropecuaria/ivegetal/bebidas-arquivos/decreto-no-55-871-
de-26-de-marco-de-1965.doc/view. Acesso em: 21 maio 2021.

BRASIL. Decreto-Lei n. 986, de 21 de outubro de 1969. Normas basicas sobre
alimentos. Brasilia, DF: Presidéncia da Republica, 1969. Disponivel em: http://
www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del0986.htm. Acesso em 17 out. 2021.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n. 540, de
27 de outubro de 1997. Brasilia, DF: Ministério da Saude; Secretaria de Vigilancia
Sanitaria, 28 out. 1997.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢éo
n. 388, de 4 de agosto de 1999. Brasilia, DF: Presidéncia da Republica, 1999.

BRAUN, Josiane Bizzi; RODRIGUES, Rosane da Silva. Toxicidade dos corantes
alimentares artificiais. /n: BORGES, Caroline Dellinghausen; Tecnologia de Frutas
e Hortalicas: compostos quimicos de interesse. Canoas: Mérida Publishers, 2021.

FANI, Mdrcia. A quimica dos corantes e sua funcdo nos alimentos. Aditivos
Ingredientes, [s.l.], n. 173, out. 2020.

FERREIRA, Fabricia de Souza. Aditivos alimentares e suas reagBes adversas no
consumo infantil. Revista Vale, Betim, v. 13, n. 1, p. 397-407, 2015. Disponivel em:
http://periodicos.unincor.br/index.php/revistaunincor/article/view/1845. Acesso
em: 3 maio 2021.

GOMIES, Keiva Maria Silva; OLIVEIRA, Maria Virna Gongalves Aguiar de; CARVALHO,
Francisco Ronielson de Sousa; MENEZES, Camila Carvalho; PERON, Ana Paula.
Citotoxicity of food dyes sunset yellow (E-110), Bordeaux Red (E-123), and Tartrazina
Yellow (E-102) on Allium Cepa L. root Meristemmatic Cells. Rev. Food Science and
Technology, Campinas, v. 33, n. 1, p. 218-23, mar. 2013.

80 Multitemas, Campo Grande, MS, v. 28 n. 69, p. 67-82, maio/ago. 2023



Corantes artificiais: uma revisdo

JABEEN, Hafiza Sumara; RAHMAN, Sajjad ur; MAHMOOD, Shahid; ANWER,
Sadaf. Genotoxicity assessment of amaranth and allura red using Saccharomyces
cerevisiae. Bulletin of Environmental Contamination and Toxicology, [s.l.], v. 90, n.
1, p. 22-6, 2013. Doi: https://doi.org/10.1007/s00128-012-0870-x

MARTINS, Maristela Satou. Uso de corantes artificiais em alimentos: Legislacdo
Brasileira. Aditivos Ingredientes, [s.l.], v. 22, p. 54-59, 2015. Disponivel em: http://
insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/edicoes/143/mobile/index.html#p=54.
Acesso em: 14 out. 2021.

PEREIRA, Boscolli Barbosa. Aditivos alimentares: conceitos, aplicacdes e toxicidade.
Monte Carmelo: Editora FUCAMP, 2013.

PEREIRA, Wander Lopes; AZEREDO, Lais dos Santos; MARCELINO, Larissa Batista;
PORRECA, Paloma Priscila; SILVA, Philipe Faria da; BASTOS, Sheila Fernandes;
DOMINGUES, Sarah Jane de Souza; GAMA FILHO, Reubes Valerio da. Corantes:
Naturais e Artificiais. Revista Uni. Campos dos Goytacazes. Revista de Trabalhos
Académicos - Universo Campos dos Goytacazes, Campos dos Goytacazes, v. 2, n.
6, 2016.

PINHEIRO, Maria Clara de Oliveira; ABRANTES, Shirley de Mello Pereira.
Determinacdo dos Corantes Artificiais Presentes em Balas Consumidas por Criancgas
com Idade Entre 3 e 9 Anos. Revista Analytica, Manguinhos, p. 10-23, 2015.

POLONIO, Maria Lucia Teixeira; PERES, Frederico. Consumo de aditivos alimentares
e efeitos a saude: desafios para a saude publica brasileira. Cadernos de Saude
Publica, Rio de Janeiro, v. 25, n. 8, p. 1653-666, ago. 2009. Disponivel em:
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=50102-311X2009000800002 &script=sci_
abstract&tlng=pt. Acesso em 06 maio 2021.

PRADO, Marcelo Alexandre; GODOY, Helena Teixeira. Teores de Corantes Artificiais
em Alimentos Determinado por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia. Quimica
Nova, Sdo Paulo, v. 30, n. 3, p. 268-73, 2009.

SAO JOSE, Abel Reboucas; REBOUCAS, Tiyoko Nair Hojo; PIRES, Monica de Moura;
BOMFIM, Marinés Pereira; SOUZA, Ivan Vilas Bbas. Corantes naturais em alimentos:
énfase no uso do Urucum. /n. CONGRESSO BRASILEIRO DE OLERICULTURA, 47.,
2007, Porto Seguro. Anais [...]. Porto Seguro: Universidade Federal do Recbncavo
da Bahia, 2007. Disponivel em: http://www.abhorticultura.com.br/eventosx/
trabalhos/ev_1/PALO1.pdf. Acesso em: 6 maio 2021.

SCHUMANN, Simone Pinheiro Alves; POLONIO, Maria Lucia Teixeira; GONCALVES,

Multitemas, Campo Grande, MS, v. 28 n. 69, p. 67-82, maio/ago. 2023 81



Rita de Cassia Avellaneda GUIMARAES; Valter Aragio do NASCIMENTO; Danielle BOGO; Priscila
Aiko HIANE

Edira Castello Branco de Andrade. Avaliacdo do Consumo de Corantes Artificiais
por Lactantes, pré-escolares e escolares. Food Science and Technology, Campinas,
v. 28, n. 3, p. 534-39, set. 2008.

SILVA, Nayara Cristina Oliveira; REED, Elaine. Estudo Sobre Corantes Artificiais em
Alimentos: quais 0s riscos mais comuns pelo consumo excessivo. /In: SIMPOSIO
DE EDUACAO, TECNOLOGIA E SOCIEDADE [SIMPOETS], 2., 2011, Inhumas. Anais
[...]. Inhumas: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Goias, 2011.

82 Multitemas, Campo Grande, MS, v. 28 n. 69, p. 67-82, maio/ago. 2023



