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Resumo

O presente estudo teve por objetivo verificar a presenca dos principais corantes utilizados nos
produtos alimenticios destinados ao publico infantil por meio da rotulagem. Trata-se de um
estudo de carater exploratério, descritivo e quantitativo realizado em estabelecimentos
comerciais do municipio de Teresina-PIl. A verificacdo dos corantes foi por meio de registro
fotografico da rotulagem, na qual os produtos analisados foram categorizados com base ao
grupo de alimentos a qual cada produto pertence e os relacionou com o0s possiveis efeitos a
salde. De acordo com os resultados, 0s corantes naturais (41%) foram 0s mais presentes nos
alimentos, seguido pelos corantes artificiais (35%), sendo a tartrazina (16,5%) o mais
presente, seguido pelo amarelo crepusculo e didxido de titanio, ambos com 14,3%. Nos
grupos alimentares, destaca-se a presencga de carmim em biscoitos e bolos recheados, urucum
nos salgadinhos e snacks e em macarrdo instantaneo e dioxido de titdnio em sucos de pacote.
Diante disso, observou-se um percentual consideravel de corantes naturais e artificias nos
produtos infantis analisados demonstraram sua ampla utilizacdo nesses produtos. Entretanto,
ndo existe consenso sobre as repercussdes para a saude diante do consumo desses corantes,
sendo necessaria a realizacdo de mais estudos experimentais e longitudinais para comprovar
seu efeito em longo prazo.

Palavras-chave: Aditivos alimentares; Criancas; 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
guantitative study carried out in commercial establishments in the city of Teresina-Pl. 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 nifios mediante el etiquetado. Este es un
estudio exploratorio, descriptivo y cuantitativo realizado en establecimientos comerciales de
la ciudad de Teresina-Pl. La verificacion de los tintes se realizO mediante un registro
fotogréfico del etiquetado, en el que los productos analizados se clasificaron en funcion del
grupo de alimentos al que pertenece cada producto y los relacion6 con los posibles efectos
sobre la salud. Segun los resultados, los tintes naturales (41%) fueron los més presentes en los
alimentos, seguidos de los tintes artificiales (35%), siendo la tartrazina (16.5%) la mas
presente, seguida del amarillo crepuscular y el dioxido de titanio, ambos con 14.3%. En los
grupos de alimentos, se destaca la presencia de carmin en galletas y pasteles rellenos, anato en
bocadillos y fideos instantaneos y dioxido de titanio en jugos envasados. En vista de esto, se
observa un porcentaje considerable de tintes naturales y artificiales en los productos para
nifios 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 mas estudios experimentales y longitudinales para demostrar su efecto a largo plazo.

Palabras clave: Aditivos alimentarios; Nifios; Alimentos industrializados.
1. Introducéo
Os aditivos alimentares sdo substancias quimicas, naturais ou sintéticas, adicionadas

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

indicador visual de qualidade ou para outras funcbes tecnologicas. A permissdo para usar
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aditivos alimentares especificos é recomendada pelo Codex Alimentariuns e aprovada a nivel
nacional pela Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 do Ministério da Saude, sendo seu
uso fiscalizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 1997,
Tomaska & Brooke-Taylor, 2014).

Dentre os aditivos, tém-se a classe dos corantes que sdo imprescindiveis para a
conquista de mercados pela inddstria alimenticia, pois tornam alimento mais atrativo,
podendo ser utilizado em diferentes situacOes: realcar a coloracdo natural, recuperar a cor
perdida no processamento e armazenamento, ou entdo, proporcionar ao alimento uma
determinada cor (Carocho, Morales & Ferreira, 2015).

Diante da sua ampla utilizacdo e diversificacdo, 0s paises em desenvolvimento tém
aumentado o uso de corantes artificiais por apresentarem menor custo quando comparados aos
corantes naturais, além de serem mais estadveis ao processamento e armazenamento em
produtos como doces, snacks e bebidas, muitos desses consumidos diariamente por criancas
(Stevens et al., 2015).

E necessario ter um olhar amplo para a satde e nutricdo infantil, pois elas apresentam
maior suscetibilidade as reacdes adversas provocadas pelos aditivos alimentares, devido a sua
“imaturidade fisiologica”, que prejudica o metabolismo e a excrecdo dessas substancias
(Poldnio & Peres, 2009)

Nos ultimos anos, estudos tém mostrado que a ingestdo de corantes artificiais pode
estar associada a prejuizos na saude, como alergia (Martins et al., 2016), propriedades pré
inflamatoria (Leo et al., 2018), hiperatividade e déficit de atencdo (Khiralla; Salem & El-
Malky, 2015; Masone & Chanforan, 2015; Yadav et al., 2013), propriedades citotdxicas
(Gomes & Oliveira, 2013) e genotoxicas (Mpountoukas et al., 2010).

Nesse sentido, o presente estudo teve por objetivo verificar a presenca dos principais
corantes utilizados nos produtos alimenticios destinados ao publico infantil por meio da

rotulagem.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo tem carater exploratorio, descritivo e quantitativo, com
delineamento de pesquisa de campo (Pereira, et al., 2018). As amostras foram coletadas por
conveniéncia, de forma ndo probabilistica, de acordo com a disponibilidade nas lojas no
municipio de Teresina-Pl, nos meses de julho e agosto de 2019.

Por meio do registro fotografico dos rétulos de cada produto, as seguintes informac6es
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foram coletadas: denominacdo 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 | - Biscoitos e bolos recheados, Grupo Il — Salgadinhos e snacks; Grupo Il
— Sucos de pacote; Grupo IV — Refrigerantes; Grupo V — Cereais; Grupo VI — Produtos
lacteos; Grupo VII — Macarrdo instantaneo e Grupo VIII — Produtos agucarados. Em seguida,
a partir dos dados contidos nestes rétulos, foram extraidas informacdes relacionadas aos
corantes utilizados, bem como o tipo de corante, e procurou relaciona-los com 0s possiveis
efeitos a salde diante ao seu consumo, de acordo com as informagdes disponiveis na literatura
cientifica.

Para a analise dos dados foi utilizado o programa Microsoft® Excel 2013, para a
tabulacdo dos dados, bem como realizado uma analise de frequéncia, em cada uma das
categorias de alimentos avaliadas e, dos corantes identificados, de forma a avaliar a presenga
destes nos produtos.

3. Resultados e Discussao

A Figura 1 demonstra a classificacdo dos corantes identificados nos rétulos dos

produtos analisados.

Figura 1 — Classificagdo dos corantes observados nos rétulos dos produtos destinados ao
publico infantil.

» Artificais
\ = Naturais
= Inorganicos
Organicos sintéticos

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 € amplamente
diversificado nesses produtos.

Entretanto, com relacdo ao uso de corantes artificiais na industria alimenticia, a
literatura ainda ndo existe concordancia no uso desses corantes entre os paises, enquanto 0s
Estados Unidos proibem o uso de corantes como amaranto, azorrubina, ponceau 4R e azul
patente, a Unido Europeia ndo permite o uso de verde rapido (Alison & Collins, 2000).

Amchova, Kotolova & Ruda-Kucerova (2015), ao analisarem varios estudos, afirmam
que os corantes artificiais aceitos na Europa, sendo consumidos dentro da Ingestdo Diéria
Aceitéavel (IDA), sdo considerados seguros.

Os estudos analisados pelos autores apresentaram evidéncias que esses poderiam
trazer maleficios a saude, porém somente em quantidades altas, consideradas improvaveis de
serem ingeridas por uma pessoa. Todavia, 0s autores indicam em suas conclusfes que novas
evidéncias estdo 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 crepusculo, azorrubina, tartrazina, ponceau 4R,
amarelo quinoleina e vermelho 40, quando administrada em alimentos infantis, causavam
aumento da hiperatividade em criancas nas idades de 3 a 9 anos, resultado este que demonstra
pontos negativos no uso desses corantes para a saude.

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 crepusculo e didxido de titanio, ambos com 14,3%.
Figura 2 — Percentual de distribuicdo de corantes observados nos rétulos dos produtos

destinados ao publico infantil.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2019.
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Alguns paises da Europa, como a Finlandia e a Noruega, proibem o uso do amarelo
crepusculo, devido a suspeita de potencial carcinogénico (Ye et al., 2013).

A tartrazina vem sendo largamente estudada devido a sua possivel toxicidade, pois ha
relatos de sua correlacdo com presenca de reacdes alérgicas, hiperatividade em criancas,
genotoxicidade, tumor da tireoide, transtorno do déficit de atencdo com hiperatividade
(TDAH) e urticéaria (Al-Shabib et al., 2017).

Experimento realizado com ratos albinos machos, usados como modelo para criancas,
avaliou a relacdo do consumo de tartrazina com alteracdes em marcadores bioquimicos do
figado e do rim, como também em biomarcadores do estresse oxidativo. Com isso, observou-
se que os niveis de transaminases (ALT e AST) e de fosfatase alcalina demostraram
alteracdes tanto com pequenas quanto com altas doses do corante (15 a 500 mg/kg de peso
corporal). Foi discutido também sobre a influéncia do corante nos niveis de imunoglobulinas,
sugerindo modificacdes imunoldgicas que podem estar relacionadas a defesa do organismo
contra os efeitos toxicos do corante. Além disso, observou-se elevacdo de ureia e creatinina
séricas, em doses altas ou baixas de ingestdo da substancia (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
o0 corante Tartrazina (INS 102), sdo substancias pré-inflamatdrias.

Um estudo realizado com a populagéo infantil atendida em ambulatério de pediatria,
em relacdo aos corantes presentes nos alimentos ingeridos, constatou que 0s mais
mencionados nos rotulos dos produtos analisados no item ingredientes foram: amarelo
crepusculo, tartrazina e amaranto. Ao estimar o consumo destes corantes, considerando a
adicdo dos mesmos no limite maximo preconizado pela legislacdo, observou-se que a maioria
da populacdo do estudo estaria excedendo a IDA para o corante amaranto e que 20% das
criangas estariam ultrapassando a ingestdo recomendada para o amarelo crepusculo
(Schumann, Pol6nio & Gongalves, 2008).

A Figura 3 demonstra a presenca dos corantes nos grupos alimentares. O corante
presente em quase todos os grupos alimentares foi o caramelo 1V, destacando o grupo dos
cereais e do macarrao instantaneo, com 33,30% em ambos 0s grupos.
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Figura 3 — Percentual de distribuicdo de corantes observados nos rétulos dos produtos
destinados ao publico infantil de acordo com o grupo de alimentos.

60
50
S 40
E 30
c
S
& 20
; h HHH ‘ I I
0 il | 1y
Grupo | Grupo Il Grupo Il Grupo IV GrupoV  GrupoVl  Grupo VIl  Grupo VII
m Amaranto 27,30
®Amarelo crepusculo 16,7 22 90 27,30 12,50
mAzormrubina 33,30 12,50
Azul brilhante 9,10 25,00
m Caramelo Il 13,30 33,30
= Caramelo IV 26,70 167 14,30 27,30 33,30 8,30 33,30
m Carmim 40,00 33,30 8,30
m Clorofilina cuprica 20,00
m Cldrcuma 16,7 33,30
m Didxido de titanio 34 .30 12,50
®Ponceau 4R 16,70
mTartrazina 17,10 9,10 8,30 12,50
®Urucum 50,0 25,00 33,30
=Vermelho 40 11,40 25,00
Legenda: Grupo | - Biscoitos e bolos recheados; Grupo Il — Salgadinhos e snacks; Grupo Il — Sucos de pacote;

Grupo IV — Refrigerantes; Grupo V — Cereais; Grupo VI — Produtos lacteos; Grupo VIl — Macarrdo instantaneo;
Grupo VIII — Produtos agucarados.

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

No grupo dos biscoitos e bolos recheados (grupo 1), o corante carmim foi o que esteve
mais presente (40%), sendo um dos corantes mais utilizados na industria de alimentos.
Considerando suas propriedades funcionais, o carmim tem sido estudado em relagdo aos
efeitos regulatérios nas concentragdes de lipideos plasmaticos (Volp, Renhe & Stringueta,
2009).

No grupo dos salgadinhos e snacks (grupo II) o urucum foi o corante mais presente
nesse grupo (50%). E um corante natural que apresenta varios beneficios para a satide, como
protecdo da pele, além de apresentar compostos carotenoides na semente que S&o
antioxidantes protegendo os danos causados na radiagéo solar.

O dioxido de titanio foi o corante mais presente no grupo dos sucos de pacotes (grupo

I11), com 34,3%. A real seguranca 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 exposicdo alimentar equivalente & dos humanos, os autores perceberam que
particulas de didxido de titanio causaram desequilibrios nas respostas imunes e sistémicas,
promoveram a formacao de lesdes pré-neoplasicas no colén e induziu a inflamagdo na mucosa

No grupo dos refrigerantes (grupo V), os corantes mais presentes foram amaranto,
amarelo crepusculo e caramelo IV, ambos com 27,3%. Alguns estudos apontam efeitos
genotoxicos e carcinogénicos causados por esses tipos de corantes. Mpountoukas et al. (2010)
avaliaram o efeito do amaranto por meio de métodos que investigaram a interacdo e ligacao
do corante com as moléculas de DNA e o prejuizo a divisdo celular e concluiram que o
corante apresentou efeito genotdxico para todas as concentracdes usadas (0,02 a 8 mM) e que
0 corante atua de forma negativa sobre os processos funcionais da célula, interferindo na
divisdo celular.

Assim como o amaranto, a genotoxicidade do amarelo crepisculo também tem sido
discutida na literatura, tendo em vista que sua azorreducdo (reacdo de reducdo) determina a
formacdo de aminas aromaticas sulfonadas, que foram classificadas como de baixo potencial
para causar dano ao DNA. Esse fato é considerado até mesmo por alguns 6rgdos reguladores
do uso de aditivos alimentares, como a Autoridade Europeia em Seguranca Alimentar (EFSA)
(Konig, 2015; Amchova, Kotolova & Ruda-Kucerova, 2015).

O grupo dos cereais (grupo V) foi verificado apenas a presenca dos corantes azul
brilhante, caramelo 1V e clorofila clprica, ambos com 33,3%. Em relacdo ao azul brilhante,
Gupta et al. (2006), observaram que a presenca desse corante nos alimentos pode provocar
reacOes anafilaticas, erupcdes incluindo inchaco e dificuldade em respirar, 0 que pode
também desencadear asma. Ja quando o mesmo foi injetado em roedores, algumas reacoes
foram observadas tais como: convulsdes, tumores gastrointestinais e linfoma.

No grupo dos produtos lacteos (grupo VI), a curcuma se destacou, com 33,3%. Este
corante natural possui acdo anti-inflamatéria, antibacteriana, antiviral, antifungica e
antitumoral (Bastos, Rogero & Aréas, 2009). Os corantes caramelos Ill, IV e urucum foram
0S mais presentes no grupo do macarrdo instantaneo (grupo VII), com 33,3% em ambos. No
grupo dos produtos agucarados (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 publicas e particulares do Municipio 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 rotulos desses produtos
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foram amarelo crepusculo (28%), tartrazina (27%), vermelho 40 (17%), azul brilhante (16%)
e corante natural carmim de cochonilha (12%), sendo estes corantes relacionados a maleficios
a salde das criancas, como hiperatividade, alergias, problemas respiratorios e de absorcéo de
vitaminas.

Além disso, € discutido na literatura que o consumo inadequado dos produtos
acucarados pode trazer outros maleficios para a satde, como a obesidade infantil e diabetes do
tipo 2. Entdo, torna-se de suma importancia o controle no consumo de tais produtos, com

intuito de reduzir e prevenir efeitos adversos a saude.

4. Consideracdes Finais

Diante do exposto, observou-se um percentual consideravel de corantes naturais e
artificias nos produtos infantis analisados, destacando-se a presenca dos corantes tartrazina,
amarelo crepusculo, dioxido de titanio, caramelo 1V e urucum, demonstrando a disseminagao
do seu uso na fabricacdo desses produtos.

Entretanto, na literatura ainda ndo existe consenso sobre as repercussfes para a saude
diante do consumo desses corantes, sendo necessaria a realizacdo 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 indesejaveis a

salde.
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