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Resumo 

O presente estudo teve por objetivo verificar a presença dos principais corantes utilizados nos 

produtos alimentícios destinados ao público infantil por meio da rotulagem. Trata-se de um 

estudo de caráter exploratório, descritivo e quantitativo realizado em estabelecimentos 

comerciais do município de Teresina-PI. A verificação dos corantes foi por meio de registro 

fotográfico da rotulagem, na qual os produtos analisados foram categorizados com base ao 

grupo de alimentos à qual cada produto pertence e os relacionou com os possíveis efeitos à 

saúde. De acordo com os resultados, os corantes naturais (41%) foram os mais presentes nos 

alimentos, seguido pelos corantes artificiais (35%), sendo a tartrazina (16,5%) o mais 

presente, seguido pelo amarelo crepúsculo e dióxido de titânio, ambos com 14,3%. Nos 

grupos alimentares, destaca-se a presença de carmim em biscoitos e bolos recheados, urucum 

nos salgadinhos e snacks e em macarrão instantâneo e dióxido de titânio em sucos de pacote. 

Diante disso, observou-se um percentual considerável de corantes naturais e artificias nos 

produtos infantis analisados demonstraram sua ampla utilização nesses produtos. Entretanto, 

não existe consenso sobre as repercussões para a saúde diante do consumo desses corantes, 

sendo necessária a realização de mais estudos experimentais e longitudinais para comprovar 

seu efeito em longo prazo.  

Palavras-chave: Aditivos alimentares; Crianças; Alimentos industrializados. 

 

Abstract 

The present study aimed to verify the presence of the main dyes used in food products 

intended for children by means of labeling. This is an exploratory, descriptive and 

quantitative study carried out in commercial establishments in the city of Teresina-PI. The 

verification of the dyes was through a photographic record of the labeling, in which the 

analyzed products were categorized based on the group of foods to which each product 
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belongs and related them with the possible health effects. According to the results, natural 

dyes (41%) were the most present in foods, followed by artificial dyes (35%), with tartrazine 

(16.5%) being the most present, followed by twilight yellow and titanium dioxide, both with 

14.3%. In the food groups, the presence of carmine in biscuits and stuffed cakes, annatto in 

snacks and in instant noodles and titanium dioxide in packaged juices stands out. Therefore, a 

considerable percentage of natural and artificial dyes was observed in the analyzed children's 

products demonstrated their wide use in these products. However, there is no consensus on 

the health repercussions of consuming these dyes, requiring further experimental and 

longitudinal studies are needed to prove its long-term effect. 

Keywords: Food additives; Children; Processed foods. 

 

Resumen 

El presente estudio tuvo como objetivo verificar la presencia de los principales colorantes 

utilizados en productos alimenticios destinados a niños mediante el etiquetado. Este es un 

estudio exploratorio, descriptivo y cuantitativo realizado en establecimientos comerciales de 

la ciudad de Teresina-PI. La verificación de los tintes se realizó mediante un registro 

fotográfico del etiquetado, en el que los productos analizados se clasificaron en función del 

grupo de alimentos al que pertenece cada producto y los relacionó con los posibles efectos 

sobre la salud. Según los resultados, los tintes naturales (41%) fueron los más presentes en los 

alimentos, seguidos de los tintes artificiales (35%), siendo la tartrazina (16.5%) la mas 

presente, seguida del amarillo crepuscular y el dióxido de titanio, ambos con 14.3%. En los 

grupos de alimentos, se destaca la presencia de carmín en galletas y pasteles rellenos, anato en 

bocadillos y fideos instantáneos y dióxido de titanio en jugos envasados. En vista de esto, se 

observa un porcentaje considerable de tintes naturales y artificiales en los productos para 

niños analizados que demostraron su amplio uso en estos productos. Sin embargo, no hay 

consenso sobre las repercusiones para la salud del consumo de estos colorantes, lo que 

requiere más estudios experimentales y longitudinales para demostrar su efecto a largo plazo. 

Palabras clave: Aditivos alimentarios; Niños; Alimentos industrializados. 

 

1. Introdução 

 

Os aditivos alimentares são substâncias químicas, naturais ou sintéticas, adicionadas 

aos alimentos com intuito de preservar o sabor, melhorar a textura ou aparência, bem como 

indicador visual de qualidade ou para outras funções tecnológicas. A permissão para usar 
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aditivos alimentares específicos é recomendada pelo Codex Alimentariuns e aprovada a nível 

nacional pela Portaria nº 540, de 27 de outubro de 1997 do Ministério da Saúde, sendo seu 

uso fiscalizado pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) (Brasil, 1997; 

Tomaska & Brooke-Taylor, 2014). 

Dentre os aditivos, têm-se a classe dos corantes que são imprescindíveis para a 

conquista de mercados pela indústria alimentícia, pois tornam alimento mais atrativo, 

podendo ser utilizado em diferentes situações: realçar a coloração natural, recuperar a cor 

perdida no processamento e armazenamento, ou então, proporcionar ao alimento uma 

determinada cor (Carocho, Morales & Ferreira, 2015). 

Diante da sua ampla utilização e diversificação, os países em desenvolvimento têm 

aumentado o uso de corantes artificiais por apresentarem menor custo quando comparados aos 

corantes naturais, além de serem mais estáveis ao processamento e armazenamento em 

produtos como doces, snacks e bebidas, muitos desses consumidos diariamente por crianças 

(Stevens et al., 2015). 

É necessário ter um olhar amplo para a saúde e nutrição infantil, pois elas apresentam 

maior suscetibilidade às reações adversas provocadas pelos aditivos alimentares, devido a sua 

“imaturidade fisiológica”, que prejudica o metabolismo e a excreção dessas substâncias 

(Polônio & Peres, 2009) 

Nos últimos anos, estudos têm mostrado que a ingestão de corantes artificiais pode 

estar associada a prejuízos na saúde, como alergia (Martins et al., 2016), propriedades pró 

inflamatória (Leo et al., 2018), hiperatividade e déficit de atenção (Khiralla; Salem & El-

Malky, 2015; Masone & Chanforan, 2015; Yadav et al., 2013), propriedades citotóxicas 

(Gomes & Oliveira, 2013) e genotóxicas (Mpountoukas et al., 2010). 

Nesse sentido, o presente estudo teve por objetivo verificar a presença dos principais 

corantes utilizados nos produtos alimentícios destinados ao público infantil por meio da 

rotulagem. 

 

2. Metodologia 

 

Trata-se de um estudo tem caráter exploratório, descritivo e quantitativo, com 

delineamento de pesquisa de campo (Pereira, et al., 2018). As amostras foram coletadas por 

conveniência, de forma não probabilística, de acordo com a disponibilidade nas lojas no 

município de Teresina-PI, nos meses de julho e agosto de 2019. 

Por meio do registro fotográfico dos rótulos de cada produto, as seguintes informações 
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foram coletadas: denominação de venda e termos descritivos do produto, marca, fabricante e 

corantes mencionados na lista de ingredientes. 

Posteriormente, os produtos foram categorizados com base nos seguintes grupos de 

alimentos: Grupo I - Biscoitos e bolos recheados, Grupo II – Salgadinhos e snacks; Grupo III 

– Sucos de pacote; Grupo IV – Refrigerantes; Grupo V – Cereais; Grupo VI – Produtos 

lácteos; Grupo VII – Macarrão instantâneo e Grupo VIII – Produtos açucarados. Em seguida, 

a partir dos dados contidos nestes rótulos, foram extraídas informações relacionadas aos 

corantes utilizados, bem como o tipo de corante, e procurou relacioná-los com os possíveis 

efeitos à saúde diante ao seu consumo, de acordo com as informações disponíveis na literatura 

científica. 

Para a análise dos dados foi utilizado o programa Microsoft® Excel 2013, para a 

tabulação dos dados, bem como realizado uma análise de frequência, em cada uma das 

categorias de alimentos avaliadas e, dos corantes identificados, de forma a avaliar a presença 

destes nos produtos. 

 

3. Resultados e Discussão  

 

A Figura 1 demonstra a classificação dos corantes identificados nos rótulos dos 

produtos analisados.  

 

Figura 1 – Classificação dos corantes observados nos rótulos dos produtos destinados ao 

público infantil. 

 

                                               Fonte: Dados da pesquisa, 2019. 
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Pode-se observar que corantes naturais foram os mais presentes nos alimentos (41%), 

seguido pelos corantes artificiais (35%), demonstrando que seu uso é amplamente 

diversificado nesses produtos.  

Entretanto, com relação ao uso de corantes artificiais na indústria alimentícia, a 

literatura ainda não existe concordância no uso desses corantes entre os países, enquanto os 

Estados Unidos proíbem o uso de corantes como amaranto, azorrubina, ponceau 4R e azul 

patente, a União Europeia não permite o uso de verde rápido (Alison & Collins, 2000). 

Amchova, Kotolova & Ruda-Kucerova (2015), ao analisarem vários estudos, afirmam 

que os corantes artificiais aceitos na Europa, sendo consumidos dentro da Ingestão Diária 

Aceitável (IDA), são considerados seguros.  

Os estudos analisados pelos autores apresentaram evidências que esses poderiam 

trazer malefícios à saúde, porém somente em quantidades altas, consideradas improváveis de 

serem ingeridas por uma pessoa. Todavia, os autores indicam em suas conclusões que novas 

evidências estão sendo apresentadas e que mais estudos devem ser realizados. 

Stevenson (2007) mostraram que misturas de aditivos, comumente encontradas em 

alimentos, que continham os corantes amarelo crepúsculo, azorrubina, tartrazina, ponceau 4R, 

amarelo quinoleína e vermelho 40, quando administrada em alimentos infantis, causavam 

aumento da hiperatividade em crianças nas idades de 3 a 9 anos, resultado este que demonstra 

pontos negativos no uso desses corantes para a saúde. 

O percentual dos corantes nos produtos analisados é demonstrado na Figura 2. 

Observa-se que o corante mais presente nos produtos infantis analisados foi a tartrazina com 

16,5%, seguido pelo amarelo crepúsculo e dióxido de titânio, ambos com 14,3%.  

 

Figura 2 – Percentual de distribuição de corantes observados nos rótulos dos produtos 

destinados ao público infantil. 

 

Fonte: Dados da pesquisa, 2019. 
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Alguns países da Europa, como a Finlândia e a Noruega, proíbem o uso do amarelo 

crepúsculo, devido a suspeita de potencial carcinogênico (Ye et al., 2013). 

A tartrazina vem sendo largamente estudada devido à sua possível toxicidade, pois há 

relatos de sua correlação com presença de reações alérgicas, hiperatividade em crianças, 

genotoxicidade, tumor da tireoide, transtorno do déficit de atenção com hiperatividade 

(TDAH) e urticária (Al-Shabib et al., 2017). 

Experimento realizado com ratos albinos machos, usados como modelo para crianças, 

avaliou a relação do consumo de tartrazina com alterações em marcadores bioquímicos do 

fígado e do rim, como também em biomarcadores do estresse oxidativo. Com isso, observou-

se que os níveis de transaminases (ALT e AST) e de fosfatase alcalina demostraram 

alterações tanto com pequenas quanto com altas doses do corante (15 a 500 mg/kg de peso 

corporal). Foi discutido também sobre a influência do corante nos níveis de imunoglobulinas, 

sugerindo modificações imunológicas que podem estar relacionadas à defesa do organismo 

contra os efeitos tóxicos do corante. Além disso, observou-se elevação de ureia e creatinina 

séricas, em doses altas ou baixas de ingestão da substância (Amin, Hameid & Elsttar, 2010). 

Leo et al. (2018) analisaram alimentos comercializados em Singapura que continham 

corantes artificiais, conduzindo experimentos in vitro para avaliar os efeitos dos corantes no 

metabolismo humano e, como resultado, identificaram que os corantes artificiais, em especial 

o corante Tartrazina (INS 102), são substâncias pró-inflamatórias. 

Um estudo realizado com a população infantil atendida em ambulatório de pediatria, 

em relação aos corantes presentes nos alimentos ingeridos, constatou que os mais 

mencionados nos rótulos dos produtos analisados no item ingredientes foram: amarelo 

crepúsculo, tartrazina e amaranto. Ao estimar o consumo destes corantes, considerando a 

adição dos mesmos no limite máximo preconizado pela legislação, observou-se que a maioria 

da população do estudo estaria excedendo a IDA para o corante amaranto e que 20% das 

crianças estariam ultrapassando a ingestão recomendada para o amarelo crepúsculo 

(Schumann, Polônio & Gonçalves, 2008). 

A Figura 3 demonstra a presença dos corantes nos grupos alimentares. O corante 

presente em quase todos os grupos alimentares foi o caramelo IV, destacando o grupo dos 

cereais e do macarrão instantâneo, com 33,30% em ambos os grupos. 
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Figura 3 – Percentual de distribuição de corantes observados nos rótulos dos produtos 

destinados ao público infantil de acordo com o grupo de alimentos. 

 

Legenda: Grupo I - Biscoitos e bolos recheados; Grupo II – Salgadinhos e snacks; Grupo III – Sucos de pacote; 

Grupo IV – Refrigerantes; Grupo V – Cereais; Grupo VI – Produtos lácteos; Grupo VII – Macarrão instantâneo; 

Grupo VIII – Produtos açucarados. 

Fonte: Dados da pesquisa, 2019. 

 

No grupo dos biscoitos e bolos recheados (grupo I), o corante carmim foi o que esteve 

mais presente (40%), sendo um dos corantes mais utilizados na indústria de alimentos. 

Considerando suas propriedades funcionais, o carmim tem sido estudado em relação aos 

efeitos regulatórios nas concentrações de lipídeos plasmáticos (Volp, Renhe & Stringueta, 

2009).  

No grupo dos salgadinhos e snacks (grupo II) o urucum foi o corante mais presente 

nesse grupo (50%). É um corante natural que apresenta vários benefícios para a saúde, como 

proteção da pele, além de apresentar compostos carotenoides na semente que são 

antioxidantes protegendo os danos causados na radiação solar. 

O dióxido de titânio foi o corante mais presente no grupo dos sucos de pacotes (grupo 

III), com 34,3%.  A real segurança desse tipo de corante é controversa, principalmente por ser 
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adicionado em tamanho nanométrico. Em estudo feito por Bettini et al. (2017) usando modelo 

in vivo e com exposição alimentar equivalente à dos humanos, os autores perceberam que 

partículas de dióxido de titânio causaram desequilíbrios nas respostas imunes e sistêmicas, 

promoveram a formação de lesões pré-neoplásicas no colón e induziu a inflamação na mucosa 

No grupo dos refrigerantes (grupo IV), os corantes mais presentes foram amaranto, 

amarelo crepúsculo e caramelo IV, ambos com 27,3%. Alguns estudos apontam efeitos 

genotóxicos e carcinogênicos causados por esses tipos de corantes. Mpountoukas et al. (2010) 

avaliaram o efeito do amaranto por meio de métodos que investigaram a interação e ligação 

do corante com as moléculas de DNA e o prejuízo à divisão celular e concluíram que o 

corante apresentou efeito genotóxico para todas as concentrações usadas (0,02 a 8 mM) e que 

o corante atua de forma negativa sobre os processos funcionais da célula, interferindo na 

divisão celular.  

Assim como o amaranto, a genotoxicidade do amarelo crepúsculo também tem sido 

discutida na literatura, tendo em vista que sua azorredução (reação de redução) determina a 

formação de aminas aromáticas sulfonadas, que foram classificadas como de baixo potencial 

para causar dano ao DNA. Esse fato é considerado até mesmo por alguns órgãos reguladores 

do uso de aditivos alimentares, como a Autoridade Europeia em Segurança Alimentar (EFSA) 

(König, 2015; Amchova, Kotolova & Ruda-Kucerova, 2015). 

O grupo dos cereais (grupo V) foi verificado apenas a presença dos corantes azul 

brilhante, caramelo IV e clorofila cúprica, ambos com 33,3%. Em relação ao azul brilhante, 

Gupta et al. (2006), observaram que a presença desse corante nos alimentos pode provocar 

reações anafiláticas, erupções incluindo inchaço e dificuldade em respirar, o que pode 

também desencadear asma. Já quando o mesmo foi injetado em roedores, algumas reações 

foram observadas tais como: convulsões, tumores gastrointestinais e linfoma. 

No grupo dos produtos lácteos (grupo VI), a cúrcuma se destacou, com 33,3%. Este 

corante natural possui ação anti-inflamatória, antibacteriana, antiviral, antifúngica e 

antitumoral (Bastos, Rogero & Arêas, 2009). Os corantes caramelos III, IV e urucum foram 

os mais presentes no grupo do macarrão instantâneo (grupo VII), com 33,3% em ambos. No 

grupo dos produtos açucarados (grupo VIII), destaca-se o corante azul brilhante e o vermelho 

40, com 25% em ambos.  

Estudo realizado por Padro & Godoy (2007) avaliou o consumo de corantes por pré-

escolares de creches públicas e particulares do Município do Rio de Janeiro, no qual os 

produtos mais consumidos foram balas, doces, gelatinas com sabor, refrigerantes, iogurtes, 

biscoitos e refrescos, respectivamente. Os corantes encontrados nos rótulos desses produtos 
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foram amarelo crepúsculo (28%), tartrazina (27%), vermelho 40 (17%), azul brilhante (16%) 

e corante natural carmim de cochonilha (12%), sendo estes corantes relacionados a malefícios 

a saúde das crianças, como hiperatividade, alergias, problemas respiratórios e de absorção de 

vitaminas. 

Além disso, é discutido na literatura que o consumo inadequado dos produtos 

açucarados pode trazer outros malefícios para a saúde, como a obesidade infantil e diabetes do 

tipo 2. Então, torna-se de suma importância o controle no consumo de tais produtos, com 

intuito de reduzir e prevenir efeitos adversos à saúde. 

 

4. Considerações Finais 

 

Diante do exposto, observou-se um percentual considerável de corantes naturais e 

artificias nos produtos infantis analisados, destacando-se a presença dos corantes tartrazina, 

amarelo crepúsculo, dióxido de titânio, caramelo IV e urucum, demonstrando a disseminação 

do seu uso na fabricação desses produtos. 

Entretanto, na literatura ainda não existe consenso sobre as repercussões para a saúde 

diante do consumo desses corantes, sendo necessária a realização de mais estudos 

experimentais e longitudinais para comprovar seu efeito a longo prazo, no intuito de 

direcionar medidas de controle para evitar ou retarda o aparecimento de efeitos indesejáveis a 

saúde. 
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