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RESUMO

Este trabalho consiste na discussao sobre os aditivos alimentares, principalmente os
corantes, e possiveis problemas gerados pela ingestdo destas substancias, que
veem causando muitas consequéncias na forma de viver de pessoas, que nao
sabem como eles podem agir. Apesar de ser bastante utilizados pela populagéao,
sejam em casa ou na industria, os corantes, sdo motivos de alergias e sintomas
graves, ocasionados por seu uso excessivo.

Palavras chaves: aditivos, corantes, uso excessivo, saude.



SUMMARY

This work consists of discussing possible problems generated by the ingestion of
food additives, which have caused many consequences in the way of life of people,
who do not know how they can act, Despite being widely used by the population,
whether at home or in industry, dyes are causes of allergies and serious symptoms,
caused by their excessive use.

Keywords: additives, dyes, excessive use, risks and life/health.
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1 INTRODUGAO

Conforme Carocho et al. (2014), “Aditivos alimentares s&o substancias
quimicas incorporadas aos alimentos processados ou bebidas para melhorar as
caracteristicas organolépticas e atender as necessidades de produgéo,
processamento, armazenamento e distribuicdo do produto”.

Os aditivos podem ser naturais, quando ocorrem naturalmente no alimento ou
s&o de fonte natural; ou sintéticos, quando sintetizados artificialmente (Zeece, 2020).
No Brasil, o érgéo responsavel pela regulamentagdo da utilizacdo dos aditivos é a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Antes de ser autorizado o uso dos
aditivos, este deve ser submetido avaliacdo toxicologica, considerando varios
aspectos, dentre eles qualquer efeito acumulativo, sinérgico e de protegéo, decorrente
do seu uso (Anvisa, 2020).

A quantidade e as condi¢cdes sob as quais um aditivo alimentar pode ser
utilizado estdo descritos na “Norma Geral de Aditivos Alimentares do Codex”, que
desenvolveu o Sistema Internacional de Numeragao de Aditivos Alimentares, também
definido como INS (International Number System), o qual consiste de um sistema
numérico de uso internacional na identificacdo dos aditivos alimentares, podendo
constar no rétulo apenas o numero do aditivo em substituicio ao nome especifico
(Codex Alimentarius, 2019).

O estilo de vida moderno € caracterizado pelo crescente consumo de
alimentos processados e ultraprocessados, que, muitas vezes, contém uma variedade
de aditivos alimentares. Estes produtos, convenientes e de facil acesso, estao
presentes em grande parte da dieta contemporanea. No entanto, o uso generalizado
de aditivos alimentares tem suscitado preocupacdes devido aos seus possiveis riscos
a saude, como disturbios metabdlicos, alergias alimentares, disfungdes hormonais e
até mesmo doencas cronicas, como obesidade, diabetes e doencgas cardiovasculares.
(Martinez, 1997).

O uso de substéancias, que sao usadas de forma exagerada vem se tornando
cada vez mais comum em rotinas de fabricas, que se tornam constantemente
dependentes da adicdo de aditivos na producdo de alimentos, fazendo com que os
mesmos se apresentam mais cheirosos, bonitos e atrativos, gerando assim lucros

gigantescos para todas as industrias, que nd&o pensam nas consequéncias



irreversiveis que podem ser geradas na saude dos seres humanos, a curto e longo
prazo. Antes mesmo do sabor, os alimentos captam a atencdo dos consumidores
através do impacto visual que causam, sendo que muitas pessoas sao atraidas
principalmente pelo cor e aroma liberados pelos alimentos (Fabri et,al., 2015)
“A falta de evidéncia neste assunto dificulta a tarefa da Anvisa de
estabelecer regras e instrugdes sobre o uso de aditivos em
alimentos industrializados. No momento, os valores considerados
seguros para o consumo humano s&o determinados pela
quantidade de aditivo em relagdo ao peso corporal. Considerando
que as criangas apresentam peso corporal proporcionalmente
menor do que os adultos, a toxicidade dos aditivos pode ser maior

nessa faixa etaria”

E importante saber os riscos ocasionado pelo uso excessivo e descontrolado,
de aditivos que sao incluidos em alimentos e ingeridos diariamente pelos
consumidores, sendo capazes de causar certos transtornos a saude do ser humano,

podendo prejudicar seriamente sua forma de viver.

“Apesar disso, € com base nos poucos estudos existentes que a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), agéncia
reguladora ligada ao Ministério da Saude, que atua com base nas
recomendagdes da Organizagdo Mundial da Saude (OMS), decide
quais aditivos podem ser usados nos alimentos e qual quantidade
€ segura para consumo humano (Universidade Federal de Santa
Catarina, 2022).

Ha varios tipos de aditivos, entre eles, os corantes sdo considerados um dos
aditivos mais utilizados na industria alimenticia e 0 seu consumo excessivo pode
causar maleficios a saude, como, alergias, rinite e hiperatividade (Anastacio et al.,
2016).

Portanto, compreender os potenciais riscos associados aos aditivos
alimentares, principalmente os corantes, e adotar praticas alimentares mais
conscientes e equilibradas torna-se fundamental para promover a saude e o bem-

estar em meio a dieta contemporanea.
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2 OBJETIVO

2.1 OBJETIVO GERAL

Revisar sobre os corantes alimenticios, utilizados nos alimentos e seu risco a saude.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Revisar sobre os aditivos alimentares;
e Revisar sobre os tipos de corantes alimenticios;

e Revisar sobre os maleficios dos aditivos, em especial os corantes para a saude.
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3 METODOLOGIA

3.1 TIPO DE PESQUISA

A seguinte pesquisa parte do principio da pesquisa bibliografica. Buscando
por artigos e livros que ja foram publicados e que falem a respeito de aditivos

alimentares e possiveis consequéncias a saude, com foco nos corantes.

Foi realizado uma revisdo bibliografica sobre o problema e também uma
coletédnea de dados sobre o que pode ser gerado com o consumo de alimentos que
tenham em sua composicdo aditivos alimentares e intolerdncia aos corantes.
Tentando explicar um pouco sobre a importdncia de como estar ciente dos
ingredientes que compdem os alimentos que s&do muito consumidos podem evitar
possiveis efeitos adversos a saude.

“‘Sendo assim, a industria de alimentos usa os corantes como aditivos para
criar, destacar ou até mesmo restaurar a cor do produto. Desse modo, tentam

aumentar a aceitagao das pessoas por alguns alimentos” (GEPEA,2022).

3.2 PERIODO DA PESQUISA

Foi pesquisado artigos com datas entre 2000 e 2024, além das normativas em

vigor.

3.3 MATERIAL E LOCAL DA PESQUISA

Para realizagdo deste trabalho foram utilizados artigos nacionais e
internacionais, publicados nas bases de dados: google académico, scielo, periddico
capes e legislagbes que comentassem sobre o assunto, usando como palavras

chaves: aditivos alimentares, toxicologia, corantes naturais e artificiais.

Gradativamente os habitos alimentares da populagdo vém sofrendo
modificagdes e estdo sendo substituidos por produtos industrializados devido a sua
praticidade, melhor sabor e maior durabilidade adquirida através do emprego de

aditivos alimentares (Ferreira, 2015).
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4 FUNDAMENTACAO TEORICA

4.1 ADITIVOS ALIMENTARES

Segundo a Portaria SVS/MS n° 540, aditivo alimentar é:

“Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos,
sem proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante
a fabricagao, processamento, preparagao, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulagédo de um alimento”

Os aditivos alimentares podem ser classificados em varias categorias,

incluindo (Figura 1):

1.
2.
3.

9.

Corantes: Usados para dar cor aos alimentos

Conservantes: Utilizados para prolongar a vida util dos alimentos
Antioxidantes: Previnem a oxidagao dos alimentos, ajudando a preservar
sua frescura e qualidade

Espessantes: Adicionados para dar consisténcia e textura aos alimentos.
Acidulantes: Contribuem para o sabor acido dos alimentos e ajudam a
equilibrar o pH.

Edulcorantes: Substitutos agucar usados para adocar alimentos e bebidas,
geralmente com menos calorias.

Estabilizantes: Mantém a consisténcia e a textura dos alimentos durante o
processamento e armazenamento.

Emulsificantes: Permitem que ingredientes que normalmente nao se
misturariam, como 6leo e agua, se misturem de forma homogénea.

Aromatizantes: Adicionados para dar sabor e aroma aos alimentos.

10. Agentes de glazeamento: Usados para dar brilho e proteger a superficie

de certos alimentos.

Esses sdo apenas alguns exemplos das categorias de aditivos alimentares

comuns. Cada categoria pode conter varios aditivos alimentares especificos, com

diferentes fungdes e propriedades (Souza; Pias; Bras; Bezerra, 2019; Torres, 2022).
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Figura 1: Tipos de aditivos alimentares

Corantes
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Fonte: UERJ ( Universidade Estadual do Rio de Janeiro)

Gradativamente, os habitos alimentares da populagdo vém sofrendo
modificagdes e estdo sendo substituidos por produtos industrializados devido a sua
praticidade, melhor sabor e maior durabilidade adquirida através do emprego de
aditivos alimentares, sendo evidente a importancia destas substincias na esfera
tecnolégica; no entanto, ha possiveis riscos de toxicidade que podem ser
ocasionados pela sua ingestao (Ferreira, 2015).

O uso dos aditivos vem demonstrando algumas controvérsias em relagdo ao
seu consumo, com manifestagdes clinicas, complicacbes metabdlicas e efeitos

carcinogénicos, dentre outros (Souza et. al. 2019).

4.1.2 LEGISLAGAO

A Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 do Ministério da Saude, primeira
normativa que trata dos aditivos e aprovou o Regulamento Técnico: aditivos
alimentares - definicbes, classificacdo e emprego. Em 2017, a Anvisa publicou a
RDC 149/2017 autorizando o uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia para diversas categorias de alimentos; tendo sido atualizada pela
RDC 397/2020 (Brasil, 2017; Brasil, 2020).
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Cada classe ou grupo de alimentos, possui legislacao especifica, como a
RDC 272/2019, que estabelece os aditivos alimentares autorizados para uso em

carnes e produtos carneos (Brasil, 2019).

4.1.3 CORANTES

Corantes sdo substancias que conferem cor aos alimentos, sendo esse um
dos atributos mais relevantes no momento da escolha dos alimentos. A coloragao
pode aumentar ou diminuir a aceitagdo do produto pelo consumidor. Os alimentos
possuem suas proprias substancias corantes, que conferem cores especificas, mas
que podem ser modificadas por alguns fatores, como luz, temperatura, oxigenacao,
que podem alterar a coloragao durante o processamento do alimento (Corréa et al.,
2019).

Segundo Veloso (2012), os corantes podem ser classificados segundo
diversos aspectos, como classes quimicas, usos a que se destinam, origem, entre
outros. Os corantes utilizados em alimentos, por exemplo, sdo usualmente
classificados segundo sua origem, como corantes naturais e artificiais.

Os corantes naturais, obtidos de fontes naturais com frutas, vegetais e
minerais, e corantes artificiais, que sao sintetizados em laboratério. No Brasil, os
corantes sao amplamente utilizados na industria alimenticia para tornar os alimentos
mais atrativos visualmente e podem ser encontrados em uma variedade de
produtos, desde doces e refrigerantes, até produtos de panificagdo e alimentos
processados. Alguns exemplos comuns de corantes alimentares incluem carmim,
curcuma, clorofila, tartrazina e vermelho eritrosina (Veloso, 2012).

Entre pesquisas e estudos que foram criados no Brasil, atualmente, existem
cerca de 12 corantes que estdo permitidos por lei, tanto de origem natural, como de
origem artificial. Os de origem sintéticas tem se destacado mais, no meio industrial,

por serem de menor custo para sua producao e melhor conservacao.

“E considerado corante alimenticio a substancia ou a mistura de
substancias que possuem a propriedade de conferir ou intensificar
a coloragdo do alimento (e bebida). Ndo s&o incluidos nessa
definicdo os sucos, extratos de vegetais e outros ingredientes
utilizados na elaboracao de alimentos que ja possuam coloragéo
prépria, a menos que haja uma adigcdo de uma substancia com a
finalidade de intensificar a coloragdo propria do produto
(Resolugao n. 44/1977, CNNPA, do Ministério da Saude, BRASIL,
1977).



15

4.1.3.1 CLASSIFICAGAO DOS CORANTES
CORANTES ARTIFICIAIS

Os corantes artificiais sdo uma classe de aditivos, sem valor nutritivo,
introduzidos nos alimentos e bebidas com o unico objetivo de conferir cor, tornando-
0s mais atrativos, possuem maior estabilidade e menor custo, em relagdo aos
corantes naturais. Do ponto de vista da saude, os corantes artificiais em geral ndo
sdo recomendados, justificando seu uso, quase que exclusivamente, do ponto de
vista comercial e tecnoldgico (Prado e Godoy, 2009 apud Riedel, 1987).

Os corantes artificiais pertencem a uma classe de aditivos alimentares e tém
sido objeto de muitas criticas, ja que seu uso em muitos alimentos se justifica
apenas por questdes de habitos alimentares (Silva, et. al, 2010). Em geral, os
corantes artificiais sdo mais escolhidos pela populagao por ter o custo/beneficio mais
em conta e render mais produto, muitas vezes também as pessoas compram 0s
corantes artificiais para deixar o alimento mais colorido e chamar mais atencdo do

consumidor.

CORANTES NATURAIS

Muitos corantes naturais (Figura 2) além de atribuir cor aos alimentos que os
contém, também possuem propriedades benéficas a saude humana, ou seja,
possuem caracteristicas funcionais e nao so estéticas, como por exemplo,
antioxidantes e anti-inflamatérias. Com isso, sua utilizacdo torna-se muito
conveniente e interessante, pois além de melhorar a aparéncia dos alimentos,
podem ajudar a promover a saude de quem os consome (Souza, 2012). Embora
também apresentem desvantagens, os corantes naturais tém sido utilizados ha anos
sem evidéncias de danos a saude. Alguns apresentam solubilidade em dleo,
proporcionam matizes suaves e conferem ao produto aspecto natural, o que
aumenta a aceitagéo pelo consumidor (Constant, et. al., 2002).

O mercado de urucum corresponde a aproximadamente 90% do total do
consumo de corantes naturais no pais e em torno de 70% de corantes naturais no

mundo. Apesar da diversidade de utilizacdo, somente algumas industrias
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desenvolvem os corantes dentro dos padroes de qualidade exigidos pelo mercado
internacional. As industrias de corantes que exportam tém como principais mercados

a América do Sul, Japao, Estados Unidos e paises da Europa (Fabri, et. al, 2015).

Figura 2: Corantes naturais

FONTE: google.com

4.1.4 TOXICIDADE DOS ADITIVOS ALIMENTARES

Apesar de bastante atrativos e praticos, os aditivos alimentares ndo devem
ser consumidos de forma excessiva. Sao utilizados no Brasil aditivos alimentares
aprovados pela ANVISA. Além disso, o Comité conjunto de Peritos em Aditivos
Alimentares (JECFA) realiza avali¢des toxicoldgicas para estimar a quantidade de
aditivo, em mg/kg de peso, que pode ser ingerida por dia sem riscos a saude
observados a longo prazo, essa quantidade é identificada como “Ingestdo diaria
aceitavel (IDA)” e todos os aditivos presentes nos alimentos respeitam limites de
ingestao preestabelecidos, sendo normalmente encontrados em quantidades muito
inferiores as quantidades maximas estabelecidas” (Nutritotal, 2021).

Ha limitacbes na avaliacdo de seguranca da toxicidade dos aditivos, as

substancias reagem de maneiras diferentes de acordo com as caracteristicas
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celulares de cada organismo, O nivel de exposi¢cao e a sensibilidade individual séo
fatores determinantes para avaliar se substancias como os aditivos tém potencial
toxico (Dybing et al., 2002; Renwick et al., 2003)

O uso dos corantes artificiais pode conferir efeitos negativos a saude humana
como déficit de atencdo, hiperatividade, irritabilidade, sono perturbado e
agressividade em criangas, alergias e até respostas cancerigenas (Albuquerque et
al., 2020).

Segundo Polénio et al. (2009):

“Os corantes tartrazina, o amaranto, o vermelho ponceau, a
eritrosina e o caramelo amoniacal, s&o paricularmente
considerados os responsaveis por alteragcbes no comportamento
humano podendo desencadear hipersensibilidade e induzir a

urticaria e angioedema em individuos sensiveis.”

O corante caramelo esta incluido na lista de substancias possivelmente
cancerigenas da Agéncia Internacional para Pesquisa em Céancer e a OMS, por ter
sido associado a problemas cancerigenos, por estudos conduzidos Programa
Nacional de Toxicologia do Governo dos Estados Unidos (PEREIRA, et al., 2015).



18

5 CONSIDERAGOES

Embora os aditivos sejam essenciais para a preservacdo e melhoria dos
alimentos, o consumo destas substancias esta associado a problema de saude,
como intolerancias, alergias, e problemas tardios, como o cancer. Esses problemas
podem variar de acordo com os habitos alimentares, preocupagdes com a saude,
preferéncias pessoais e conhecimento sobre o0 assunto.

Desta forma, €& importante que o0s consumidores tenham acesso a
informacdes claras e precisas sobre os aditivos presentes nos produtos, suas

funcdes, maléficios e ingestao diaria maxima recomendada.
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