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Resumo: Pouco se é notado as informagdes contidas nos rétulos de alimentos em relagcdo aos ingredientes utilizados,
principalmente para que se possa ter um conhecimento sobre quais efeitos podem trazer a satide humana. Um exemplo disto
sdo os corantes alimenticios, que conferem cores e sdo usados como um meio atrativo para ganhar a atencdo do publico,
principalmente na area de producdo de doces, por encantar os olhos dos consumidores, especialmente as criancas, publico este
gue se torna mais vulneraveis a tais efeitos, pois possuem uma imaturidade em seu sistema imunolégico, podendo desenvolver
doengas alérgicas, respiratdrias, entre outras. O presente estudo possui como objetivo obter 20 produtos variados dentre balas,
gomas e confeitos encontrados no comercio local e com vendedores ambulantes a fim de se estudar a presenca de corantes
entre seus ingredientes e a partir disso formular tabelas e materiais visuais contendo informacfes que possam ajudar na
compreensdo das caracteristicas dos corantes e seus efeitos na satide humana. As andlises foram realizadas através do método
de cromatografia em papel com o intuito de verificar as quantidades de corantes presentes nos mesmos e calcular o fator de
retencdo de cada amostra. Através dos resultados presentes nas tabelas, é possivel conhecer a quantidade de corantes
encontrados em cada produto, efeitos adversos que podem causar nos consumidores a longo prazo, seus limites maximos a
serem utilizados nas indistrias e sua classificacdo dentre artificial, natural, organico sintético idéntico ao natural e inorgéanico.
Um dos corantes encontrados é o tartrazina que possui coloracdo amarela e uma grande utilizagdo nos doces. Problemas
respiratorios, dermatoldgicos, dor de cabe¢a além de hiperatividade em criangas estdo associados a esse corante. No fim, é
necessario um supervisionamento por parte dos consumidores em relagdo a quantidade de corantes ingeridos como também aos
fabricantes darem espaco para alternativas mais naturais.

Palavras-chave: doces, cor, infantil, alergias

STUDY OF THE INFORMATION CONTAINED ON THE LABELS ABOUT THE DYES USED
IN CANDIES, GUMS AND CONFECTIONS

Abstract: Little is noticed about the information contained in food labels in relation to the ingredients used, mainly so that one
can have knowledge about what effects they can bring to human health. An example of this is food dyes, which provide colors
and are used as an attractive means to gain the public's attention, especially candy production, for delighting the eyes of
consumers, especially children, a public that becomes more vulnerable to such effects, as they have an immaturity in their
immune system, and may develop allergic ‘and respiratory diseases, among others. The present study aims to obtain 20
different products, including candies, gums and confections found in the local market and with street vendors to study the
presence of dyes among its ingredients and from that to formulate tables and visual materials containing information that can
help in understanding of the characteristics of dyes and their effects on human health. Analyzes were performed using the
paper chromatography method to verify the amounts of dyes present in them and calculate the retention factor of each sample.
Through the results in the tables, it is possible to know the number of dyes found in each product, adverse effects that can
cause on consumers in the long term, its maximum limits to be used in industries and its classification among artificial, natural,
synthetic organic identical to natural and inorganic. One of the dyes found is Tartrazine, which has a yellow color and is
widely used in sweets. Respiratory, dermatological, headache and hyperactivity problems in children are associated with this
dye. In the end, it is necessary to supervise by consumers in relation to the number of dyes ingested, as well as by
manufacturers to make room for more natural alternatives.

Key words: candy, color, children, allergies
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Silva et al., Estudo das informacges....

INTRODUCAO

Em todos os rétulos, as informagdes devem apresentar-se de forma clara e precisa, tendo em vista,
que seus conhecimentos sao Uteis para permitir ao consumidor a identificacdo das caracteristicas originais
do produto e os ingredientes utilizados em sua formulacdo. Todos os ingredientes devem ser
obrigatoriamente listados nos roétulos.

Essas informacdes sdo importantes para que consumidores alérgicos a algum tipo de ingrediente ou
ndo alérgicos, faca a op¢do da compra do produto. Dentre os ingredientes muito utilizados nas indudstrias
de alimentos para realcar a cor ou apenas mascarar um defeito estdo os corantes. Além disso, Teixeira
(2014) evidenciou a necessidade de trabalhar os jovens na compreensdo das informacgdes contidas nos
produtos que eles consomem diariamente. Portanto, foi trabalhado a leitura de rotulos e textos, dentre
outras atividades que deram aos jovens os subsidios de mensurar e qualificar os alimentos que irdo
consumir e assim construindo conhecimentos benéficos ndo s6 para eles, mas também com os familiares e
amigos.

Assim de acordo com Oliveira (2014) uma das desvantagens ao avanco tecnoldgico, além da
desinformacdo, estd 0 uso excessivo de aditivos, que podem causar reacGes adversas como alergias,
alteracdes no comportamento, efeitos carcinogénicos etc. Prado e Godoy (2007) afirmam que os corantes
pertencem a classe de aditivos e ndo tem valor nutritivo, utilizados nos alimentos apenas torna-lo mais
atrativo e para conferir (intensificar, uniformizar) a cor, com o intuito de agradar aos olhos dos
consumidores.

Um dos setores que muito utiliza dos corantes é o de balas, gomas e confeitos. Produto consumido
por sua maioria por criangas e adolescentes. Pode-se destacar, portanto, que as criangas sdo as que mais
sofrem as reacgoes alérgicas causadas pelos aditivos alimentares, por elas apresentarem uma “imaturidade
fisiologica” prejudicando metabolismo e a excrecdo dessas substancias. Pouco é observado o cuidado
com o uso exacerbado desses corantes por essas industrias. E o publico-alvo deste mercado ndo tem o
entendimento que muitos ingredientes presentes podem ser o causador de inimeras alergias que hoje 0s
afetam.

Pinheiro e Abrantes (2015) afirmam que os estudos vém demonstrando rea¢des adversas em curto e
longo prazo, pelos alimentos que apresentam corantes artificiais. E demonstra a importancia de apresentar
aos jovens e adolescentes os tipos de efeitos que esses corantes podem fazer a salde e seguranca dos
alimentos.

Em estudos realizados por Silva et al. (2019), onde avaliaram a rotulagem de alimentos

considerados ultraprocessados, identificaram nos produtos que 67% dos aditivos usados foram de
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corantes, dentre estes, 0os mais usados foram o azul brilhante (47%), vermelho 40 (35%) e tartrazina
(32%). Eles afirmam que a prevaléncia desses aditivos esta relacionada a diversos prejuizos a saude
infantil. Com destaques para alergias, com a presenca de urticaria, angioedema, broncoespasmo e choque,
Transtorno do Déficit de Atencdo e Hiperatividade, retardo do crescimento, descalcificagdo dos dentes e
dos 0ss0s, entre outros.

Em trabalhos realizados com balas mais consumidas por criancas de 3 a 9 anos, Pinheiro e Abrantes
(2015) identificaram que os corantes mais usados nas balas mais consumidas por 88 % dessas criangas
foram vermelho 40, (E129), azul brilhante (E133), azul de indigotina (E132) e amarelo crepusculo
(E110), sendo que nenhum dos rotulos quantificam os teores destes. No entanto, eles verificaram que
apos as analises todos estavam dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo. Alem disso, a legislacéo
brasileira obriga especificar quais corantes estdo presentes no produto, e ndo obriga os fabricantes
quantifica-los.

Oliveira et al. (2010) afirmam que a preferéncia pelos corantes artificiais esta pelas suas vantagens:
ndo sdo sensiveis a luz, calor, oxigénio, bactérias, além de propiciar cores intensas e mais baratos, quando
comparados aos naturais. No entanto, é possivel verificar em seu estudo que as criangas podem exceder a
ingestdo diaria aceitavel para os corantes mais utilizados em balas, gomas e confeitos, pois eles também
estdo presentes em outros alimentos e bebidas.

Na inddstria de balas, pirulitos e chicletes os corantes utilizados geralmente sdo puros ou
misturados para melhorar as cores desejadas, podendo esconder um perigo dentro desse mundo de cores
vibrantes e intensas, pois metais pesados podem estar presentes nos corantes artificiais. Na alternativa,
para diminuir esses riscos existem 0s corantes naturais que vem frequentemente sendo objetivos de
estudos e pesquisas para melhorar sua sensibilidade a luz, calor e outros fatores (PAZZOTI, 2013).

Desta forma, é importante avaliar as balas, gomas e confeitos para verificar se os corantes utilizados
hoje nesses produtos sofreram alguma mudanca pelas industrias de alimentos. Sendo assim o objetivo foi
obter 20 produtos variados dentre balas, gomas e confeitos encontrados no comercio local e com
vendedores ambulantes a fim de se estudar a presenca de corantes entre seus ingredientes e a partir disso
formular tabelas e materiais visuais contendo informagdes que possam ajudar na compreensdo das

caracteristicas dos corantes e seus efeitos na saide humana.

MATERIAL E METODOS
Foram escolhidos 20 produtos dentre eles balas, gomas e confeitos, dando preferéncia da compra
em vendedores ambulantes do comércio local da cidade de Sousa — PB, que continham em seus rétulos as

informagdes dos ingredientes presentes nos mesmos, dando enfoque aos corantes contidos. Quando o
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produto era encontrado apenas a granel, ndo era possivel a obtencdo de todas as informacdes necessarias,
com isso a busca acabou sendo feita nos enderecos eletrdnicos das marcas selecionadas de cada alimento.

Em cada produto foram verificadas as informacdes contidas referente aos corantes utilizados. Além
disso, foi consultado a legislacdo brasileira e artigos cientificos para os tipos de aditivos encontrados, em
busca de outras informacdes que compde a tabela. Essas informagdes foram tabuladas contendo: o nome
do produto codificado, a quantidade de corantes utilizados, 0 nome do corante, seu cddigo INS, a
quantidade méaxima permitida pela legislacéo vigente e possiveis efeitos.

Foram obtidos os seguintes produtos (Figura 1, 2, 3 e 4):

Produto A: Gomas de mascar — (1A, 2A, 3A, 4A, 5A)*;

Figura 1: Imagens das gomas de mascar utilizadas na pesquisa dos rotulos.

1A 2A
4A 5A

Fonte: Autores (2021)

*1,2,3,4 e 5 sdo diferentes marcas comercializadas no mercado
Produto B: Bala mole - (1B, 2B, 3B, 4B, 5B);

Figura 2: Imagens das balas moles utilizadas na pesquisa dos rotulos.

2B

Fonte: Autores (2021)

*1,2,3,4 e 5 sdo diferentes marcas comercializadas no mercado
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Produto C: Bala dura - (1C, 2C, 3C, 4C, 5C);

Figura 3: Imagens das balas duras utilizadas na pesquisa dos rétulos.

1C 2€ 3
4C 5C

Fonte: Autores (2021)

*1,2,3,4 e 5 sdo diferentes marcas comercializadas no mercado

Produto D: Confeitos - (1D, 2D, 3D, 4D, 5D).

Figura 4: Imagens dos confeitos utilizados na pesquisa dos rétulos.

ID

2P
o ¢ 00 ©
4D
09 0000
3D @ 5D o
000 % %o

Fonte: Autores (2021)

*1,2,3,4 e 5 sdo diferentes marcas comercializadas no mercado

No laboratdrio ocorreu previamente a separacdo de todos os produtos por categoria para avaliacao
das amostras e a montagem e organizacao das estacfes com 0s equipamentos e vidrarias necessarios para
realizar as analises por meio da cromatografia de papel. Para a separacdo na cromatografia em papel
conforme descrito por Teixeira (2014), foram elaborados 21 filtros de papéis e cortados para serem

obtidas tiras entre 4 e 7cm de largura por 10cm de altura. Cada produto foi colocado em uma pequena
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quantidade de agua para serem diluidos totalmente, ap0s isso em cada tira de papel foram adicionadas 2-3
gotas de cada um dos corantes extraidos.

Em seguida para realizar a extracdo, cada produto foi imerso em 50 ml de uma solugédo
hidroalcdolica (dgua + alcool etilico absoluto PA 1:1), com cuidado para que o liquido ndo atingisse as
marcas dos corantes. O filtro de papel ficou em contato com a solu¢do até o momento em que a fase
movel da eluicdo estacionou. Com os resultados foram realizados os célculos para obtencdo do fator de
retencdo desses corantes nos produtos avaliados como também foram demonstrados através de material
visual.

Formula fator de retencéo:

Rf=a/v

Rf= Fator de retencao

a= Distancia percorrida da amostra

v= Distancia percorrida do solvente

A partir dos dados obtidos nessas pesquisas de rotulagem sobre os corantes e da pesquisa
bibliografica referente aos problemas de salde, foram produzidos materiais visuais (banners), publicado

em rede social contendo informagdes sobre o uso de aditivos com enfoque nos corantes alimenticios.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 apresenta as informacdes dos corantes encontrados nos produtos de goma de mascar.
De um modo geral foram observados nesses produtos 9 diferentes corantes sendo 7 artificial e 2 naturais,
sendo esses dois naturais presente na marca 5A as demais somente corantes artificiais.

O corante Caramelo 1V, presente em bala mole e na dura (Tabela 2 e 3), pode acarretar problemas a
salde segundo consta no Projeto de Lei N.° 32, de 2019 (BRASIL, 2019), um estudo realizado em 2012
pelo Programa Nacional de Toxicologia do Governo dos Estados Unidos trouxe resultados que indicaram
efeitos carcinogénicos do 4-MEI (um dos produtos da degradacdo do Caramelo 1V), fazendo com que a
Agéncia Internacional para Pesquisa em Cancer (6rgdo vinculado ao OMS) incluisse o Caramelo 1V em
uma lista onde se encontram presentes as substancias com possivel potencial cancerigenos. Segundo o
mesmo estudo, pode-se avaliar que sua presenca em grandes concentra¢fes no organismo pode ocasionar

0 surgimento de cancer de pulmao, de es6fago, como também o surgimento de leucemia.
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Tabela 1. InformacGes relacionadas sobre as gomas de mascar recolhidas nos comercios e ambulantes de
Sousa-PB.

Limite max. permitido (g/100g)

s . e
Produtos Corantes presentes Cddigo INS Classificacao (BRASIL, 1999)

Vermelho 40 INS 129 Artificial 0,030g
Indigotina INS 132 Artificial 0,030g

1A
Azul brilhante FCF INS 133 Artificial 0,030g
Vermelho 40 INS 129 Artificial 0,030g
Amarelo crepusculo INS 110 Artificial 0,010g

2A
Tartrazina INS 102 Artificial 0,030g
Indigotina INS 132 Acrtificial 0,030g
3A Eritrosina INS 127 Acrtificial 0,005¢g
4A Vermelho 40 INS 129 Artificial 0,030g
Carmim INS 120 Natural 0,030g

5A
Carcuma INS 100 Natural 0,015g

*INS — Sistema Internacional de Numeracgéo
Fonte: Autores (2021)

Na Tabela 2 estdo apresentados os corantes presentes nas balas moles, e das 5 marcas avaliadas
foram encontrados 6 corantes, sendo 4 artificial, 1 natural e 1 organico idéntico ao natural.

Tabela 2. Informacdes relacionadas sobre as balas moles recolhidas nos comércios e ambulantes de
Sousa-PB.

Limite max. permitido (g/100g)

Produtos Corantes presentes Cddigo INS* Classificacao
(BRASIL, 1999)
B Tartrazina INS 102 Artificial 0,030g
Azul Brilhante FCF INS 133 Artificial 0,030g
- Carcuma INS 100 Natural 0,015¢
Indigotina INS 132 Artificial 0,030g
- Vermelho 40 INS 129 Artificial 0,030g
Indigotina INS 132 Artificial 0,030g
Organico sintético idéntico )
4B Caramelo IV INS 150 d guantum satis
ao natural

5B Vermelho 40 INS 129 Artificial 0,030g

*INS — Sistema Internacional de Numeragéo
Fonte: Autores (2021)
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Na Tabela 3 estdo apresentados os corantes das balas duras estudadas. Foram encontrados 6
corantes em 5 marcas destes produtos, sendo 3 artificial, 1 inorganico, 1 natural e 1 organico sintético

idéntico ao natural.

Limite max. permitido (g/100g)

Produtos Corantes presentes Cddigo INS* Classificacao (BRASIL, 1999)
1C Vermelho 40 INS 129 Artificial 0,030g
2C Tar_trazina INS 102 Art!ficial 0,030g
Azul brilhante FCF INS 133 Artificial 0,030g
3C Caramelo INS 150 a Natural quantum satis

Orgénico sintético idéntico

4C Caramelo IV INS 150 d
ao natural

guantum satis

5C Dioxido de titanio INS 171 Inorganico guantum satis

*INS — Sistema Internacional de Numeragéo
Fonte: Autores (2021)

Na Tabela 4 os resultados apresentados dos corantes para os confeitos foram 9 corantes, sendo 6
artificiais, 2 naturais e 1 inorganico.

Observando-se as Tabela 1 e 4 sobre 0s corantes presentes em cada produto, podemos constatar que
a goma de mascar da marca 2A possui a quantidade de 4 tipos de corantes em sua composicao,
ultrapassando assim o limite permitido de 3 tipos de corantes por produto como dito no Projeto de Lei N.°
1.271, de 2011 (BRASIL, 2011). O mesmo ocorre com os confeitos 1D, 2D, 3D E 4D que possuem
respectivamente 4, 8, 6 e 6 tipos de corantes em sua composicdo. 1sso pode acarretar 0 consumo muito
maior da ingestdo diaria recomendada, tornando isso um ponto preocupante ja que normalmente uma
crianga ou até mesmo um adulto ndo consomem a quantidade recomendada podendo até mesmo acabar
ingerindo quase todo ou até mesmo todo o produto, podendo trazer consequéncias de saude futura.

Além disso os corantes artificiais vermelho 40, amarelo crepusculo e tartrazina presentes em alguns
dos produtos tem seu uso proibido em alguns paises. O vermelho 40 por exemplo, é banido em paises
como Alemanha, Austria, Franca, Bélgica, Dinamarca, Suécia e Suica por provocar hiperatividade em
criancas quando associado ao benzoato de sédio.

Segundo a Brasil (1999), os aditivos ndo apresentam efeitos colaterais a salde desde que a ingestao
dos tais ndo ultrapasse os limites maximos definidos pelo IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel). Dentro disso,
para todos os corantes artificiais autorizados pela Legislacdo Brasileira existem um valor fixo de IDA,

porém com possiveis estudos toxicologicos, esses valores podem sofrer alteragdes continuas.
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Tabela 4. Informacdes relacionadas sobre os confeitos recolhidos nos comércios e ambulantes de Sousa-
PB.

Limite max. permitido (g/100g)

Produtos Corantes presentes Cédigo INS* Classificacao (BRASIL, 1999)

Vermelho 40 INS 129 Artificial 0,030g
1D Amarelo Crepusculo INS 110 Artificial 0,010g
Tartrazina INS 102 Artificial 0,030g
Azul brilhante FCF INS 133 Artificial 0,030g

Dioxido de titanio INS 171 Inorganico guantum satis
Tartrazina INS 102 Artificial 0,030g
Azul brilhante FCF INS 133 Artificial 0,030g
2D Amarelo crepusculo INS 110 Acrtificial 0,010g
Vermelho 40 INS 129 Acrtificial 0,030g
Eritrosina INS 127 Acrtificial 0,005¢g
Ponceau 4R INS 124 Acrtificial 0,010g

Carvéo Vegetal INS 153 Natural quantum satis

Dioxido de titanio INS 171 Inorganico guantum satis
Vermelho 40 INS 129 Acrtificial 0,030g
3D Amarelo Crepusculo INS 110 Acrtificial 0,010g
Azul brilhante FCF INS 133 Acrtificial 0,030g
Tartrazina INS 102 Acrtificial 0,030g
Clrcuma INS 100 Natural 0,015g

Dio6xido de titanio INS 171 Inorganico guantum satis
Vermelho 40 INS 129 Acrtificial 0,030g
AD Amarelo Crepusculo INS 110 Acrtificial 0,010g
Azul brilhante FCF INS 133 Acrtificial 0,030g
Tartrazina INS 102 Acrtificial 0,030g
Clrcuma INS 100 Natural 0,015g

5D Dioxido de Titanio INS 171 Inorgénico quantum satis
Eritrosina INS 127 Acrtificial 0,005¢g

*INS — Sistema Internacional de Numeracgéo
Fonte: Autores (2021)

Com tudo, estudos realizados tendo como foco os efeitos causados a salde humana pela ingestao
dos corantes artificiais ainda sdo escassos e contraditorios. A frequéncia da participacdo dos aditivos
como agentes causadores de alergias alimentares € baixa, ja que por ndo gerar uma resposta imunoldgica
do organismo, ndo se caracteriza como alergia alimentar, o que gera uma suscinta contradi¢do ja que em
muitos casos o0s aditivos estdo relacionados como causadores das alergias (PRADO; GODQY, 2007).

Os corantes tartrazina, amaranto, eritrosina, ponceau 4R e caramelo 111 s&o os mais apontados como
causadores de alteragBes no organismo dos seres humanos (PERES; POLONIO, 2009). Dos corantes
citados anteriormente o tartrazina, eritrosina e ponceau 4R fazem parte dos ingredientes presentes nos
produtos 2A, 3A, 4A, 1B, 2C, 1D, 2D, 3D, 4D, 5D (Tabelas 1, 2, 3 e 4) coletados para esse estudo, sendo
que a amostra 2D possui todos em sua composicao.

Na Suécia, foi realizado uma pesquisa com mulheres (faixa etaria de 24 anos) onde elas foram

submetidas por um periodo de 2 semanas a ingestdo de capsulas contendo 50mg de corante (tartrazina,
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amarelo crepusculo e ponceau 4R). Apds esse periodo, foi relatado o surgimento de vasculites como
também erupc¢do cutanea (MASCARENHAS, 1997).

Mesmo com toda a sua utilidade e funcionalidade do corante tartrazina na industria alimenticia,
avalia-se que em um grupo de 10 mil pessoas, uma alegara efeitos colaterais relacionados ao mesmo.
Estima-se que de 8% a 20% das pessoas sensiveis a aspirina tem tendéncias a sensibilidade ao tartrazina.
Ele também esta associado ao desencadeamento de problemas como asma, rinite, dor de cabeca,
bronquite, entre outros (ANTONIO, 2014).

O didxido de titanio (TiO2) de grau alimenticio € um pigmento branco utilizado em alimentos
comuns, incluindo confeitaria, e estd presentes em balas mole e confeitos (Tabela 3 e 4) utilizados neste
estudo.

Devido ao numero crescente de produtos comercializados que incluem o TiO2 em sua formulacéo,
preocupacdes sdo geradas em relacdo ao seu IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel), pois ele esté ligado a altos
riscos de inflamagdes intestinais e carcinogénese. Com isso, estudos in vivo sdo de grande importancia
para se determinar a exposicao crénica as particulas de TiO> (BETTINI et al., 2017).

A Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o Cancer (IARC) classificou o didxido de titanio no
grupo 2B como sendo uma substancia potencialmente carcinogénica para humanos. Em experimentos
realizados em laboratorios, ratos foram apresentados a um grau de TiO2 semelhantes aos niveis em que 0s
humanos sdo expostos em sua dieta, no final do experimento cerca de 40% dos ratos estudados
desenvolveram lesdes pré-neoplasicas no célon, despontando o dioxido de titanio como um
desencadeador de pré-neoplasicos da carcinogénese no intestino grosso em humanos (BETTINI et al.,
2017).

Em relacdo aos corantes amarelo creplsculo, azul brilhante e carmim, foi realizado no Japdo um
estudo baseado na técnica de ensaio cometa com a finalidades de avaliar os aditivos mais consumidos no
pais, e como resultado os mesmo ndo apresentaram danos significativos, estatisticamente falando
(PERES; POLONIO, 2009).

Porém, a estudos nos quais ha relatos de que o corante azul brilhante e amarelo crepusculo pode
trazer maleficios a saude. O azul brilhante pode causar hiperatividade nas criancas e doengas como
eczema e asma. Pessoas com sensibilidade a purinas devem evitar a ingestdo dele. Ja o corante amarelo
crepusculo possui em sua composicdo a tinta azoica que em algumas pessoas pode causar alergia,
ocasionar o aparecimento de urticaria, angioedema e problemas no aparelho digestivo (NETTO, 2012).

Segundo Lancet (2007), citado por Pinheiro e Abrantes (2015, p. 10-23), obteve como resultado que

a ocorréncia de misturas dos corantes amarelo crepusculo, azorrubina, tartrazina, ponceau 4R, amarelo
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quinoleina e vermelho 40 tipicamente achados em alimentos infantis acarretaram um aumento na
hiperatividade em criancas nas idades de 3 a 9 anos.

Em outro estudo realizado com criangas na faixa etaria entre 7 e 13 anos com historico de
hiperatividade demostraram alteracdes no seu comportamento apds a ingestdo de alimentos e bebidas
coloridas artificialmente, estatisticamente falando, um total de 60% apresentaram essas mudancas. Além
disso, outros autores também apontaram os aditivos como intensificadores dos efeitos de impulsividade e
desatencdo (WARD, 1997).

Dos corantes naturais usados para pigmentar doces, biscoitos, sorvetes, entre outros produtos do
ramo alimenticio, a circuma (junto com a sua substancia curcumina) sdo os mais estudados atualmente,
pois apresentam propriedades farmacoldgicas, uma delas como sendo um fator quimiopreventivo, que
vem sendo testado pelo Instituto Nacional do Cancer dos Estados Unidos (ANTUNES; ARAUJO, 2000).

O corante azul escuro ou indigotina é extraido da tinta do alcatrdo de carvdo, comumente
empregado em gomas de mascar, balas, caramelos, entre outros produtos. Seus efeitos no organismo séo
diversos como nauseas, vomitos, problemas na pressao arterial, também pode haver a ocorréncia de
alergias e problemas respiratorios (NETTO, 2009).

Em relacdo ao corante caramelo, ele se encontra como um dos corantes mais utilizados para colorir
industrializados, podendo ser aplicado em uma ampla variedade de bebidas e alimentos (ALMEIDA et
al., 2004).

Estudos apontam que refrigerantes com corante caramelo na sua composi¢do, possuem produtos de
glicacdo avancada, podendo trazer maleficios como o aumento da resisténcia a insulina como também
inflamacdes (NSEIR et al., 2010).

Sobre o corante carvdo vegetal, atualmente ndo foram encontrados estudos relacionados a
maleficios a salide ocasionados por ele.

Contudo, quaisquer que sejam as substdncias tendo potencial prejudicial ou ndo, o que ira
determinar a sua seguranca é a dosagem inserida no organismo, desde vitaminas até a agua ha
possibilidade de trazer efeitos colaterais, doencas e até fatalidades (KAPTAN; KAYISOGLU, 2015).

A anélise por cromatografia, apresentada na Figura 5, € um método fisico-quimico indicado para
separagdo de misturas, sendo realizado por meio da distribuicdo dos elementos de uma mistura, através de
duas fases (a movel e a estacionaria) que se encontram em contato. Dessas seguintes fases, uma ira se
mover atraves da outra, e durante esse processo de migracdo os compostos presentes no produto irdo de

distribuir tendo como resultado diferentes migrac6es (COLLINS et al., 2010).
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Essa cromatografia foi usada para realizar o calculo do fator de retencdo dos corantes. O fator de
retencdo é calculado pela razéo entre a distancia percorrida pelo componente da amostra (a) e a distancia
percorrida pela fase mével ou eluente (v), realizados apds as analises de cromatografia de papel, foram
obtidos resultados de Rf variados entre 0,5 e 0,98 (Tabela 5). Segundo discussdo acerca da cromatografia
de papel, é dito que quando o valor resultado do célculo do Rf é proximo a 0 o0 componente da amostra,
ou seja, 0S corantes se encontram mais retidos, e isso foi observado na amostra do confete 2D (cor azul)
que teve o menor resultado obtido entre os calculados. J& quando o valor de Rf é mais proximo a 1, diz-se
que 0s corantes presentes na amostra estdo mais arrastados como € perceptivel na anélise da goma de
mascar 2A (cor laranja), com o resultado de 0,98. Isso acontece, pois, a interacdo entre o alcool e a agua é
intensa, fazendo com que assim o dlcool presente “arraste” os pigmentos por ser um solvente com

polaridade elevada para separar os pigmentos de baixa polaridade (OLIVEIRA et al., 2009).

Figura 5: Analise de cromatografia de papel nos produtos estudados (goma de mascar, bala mole, bala
dura e confeitos).

1C 2¢ 3C

3A___IA 2A

4C 5C

4D

3D 4D 5D

Fonte: Autores (2021)
A: goma de mascar; B: Bala mole, C: bala dura; D: confeito.

Revista de Agroecologia no Semiarido (RAS) - (Sousa - PB), ISSN- 2595-0045, v. 5, n.4, p.10-26, 2021 21



Silva et al., Estudo das informacges....

Tabela 5. Resultado do Fator de Retencdo dos produtos avaliados das diferentes marcas.

Amostras Valor do fator de retencéo calculado
1A* 0,12
Vermelho: 0,95
Laranja:0,98
2A Amarelo: 0,85
Verde: 0,89
3A 0,25
4A 0,27
5A 0,44
1B 0,87
2B 0,87
3B 0,88
4B 0,88
5B 0,12
1C 0,86
2C 0,90
3C 0,90
4C 0,90
5C 0,90
1D 0,22
Verde = 0,51
Rosa = 0,16
Azul =0,5
2D Amarelo = 0,53

Laranja=0,50
Vermelho = 0,39
Laranja = 0,65
Azul = 0,58
Vermelho = 0,46
Verde = 0,57
Amarelo = 0,56
Marrom’ = 0,61
Azul = 0,68
Laranja = 0,82
4D Verde = 0,68
Amarelo = 0,22
Vermelho = 0,43
5D 0,13
Fonte: Autores (2021)

*A: Goma de Mascar; B: Bala mole; C: Bala dura; D: Confeitos.

3D

A Figura 6 apresenta um material de divulgacdo nas redes sociais, para informar a comunidade 0s
efeitos dos corantes e quais sdo presentes em produtos que sao de facil acesso para adultos e criangas. Em
relacdo ao material visual produzido e divulgado em rede social, foi um conteudo aceito positivamente,

com 53 likes e 10 comentarios, em 9 dias, todos positivos, além do interesse demonstrado sobre as
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informacgdes contidas. A divulgacdo do conteddo continuara disponivel para todos que tiverem
curiosidades sobre o0 uso dos corantes em alimentos na rede social utilizada.

Figura 6. Banners de divulgacdo das informacGes sobre os corantes em balas, gomas e confeitos nas

redes sociais em setembro de 2021.
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O uso dos corantes naturais vem
tomando cada vez mais espago nas
industrias, porém a sua introdugdo nesse
meio ainda é lenta devido a algumas
dificuldades tecnoldgicas, jd que o
principal uso é dos corantes artificiais!

Em um levantamento de 20 produtos entre
balas, gomas e confeitos para estudo, foi
verificado a presenca de 9 corantes
artificiais e de 4 corantes naturais, sendo
que este ultimo corresponde a apenas 20%
em relagdo a quantidade total de corantes
encontrados.

—

Foi possivel observar que 0 uso de corantes nos alimentos é necessario, porém esse uso deve ser
controlado pois 0 seu consumo excessivo tem uma carga potencialmente prejudicial a sadde humana.
Principalmente no publico infantil, por esses produtos serem mais consumidos por eles. A supervisao de

um adulto € indispensavel enquanto o consumo é feito, pois uma crianga ndo tem nog¢éo dos danos futuros
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que esses alimentos podem trazer a sua salde, principalmente devido a forte relacdo de muitos corantes
com doencas como hiperatividade. Também nos adultos esse consumo deve ser de forma consciente, pois
mesmo tendo um organismo maduro, estes ndo estao isentos das reacoes.

Alguns meios alternativos podem e devem ser aplicados com a mesma finalidade dos corantes
artificiais, uma delas é a possibilidade de aumentar cada vez mais 0 uso e 0 espago dos corantes naturais

nas industrias de alimentos, visto que ndo apresentam danos nocivos a saude.

AGRADECIMENTOS

Ao IFPB pelo apoio e incentivo a pesquisa e a0 CNPq pela concessdao de bolsa de Iniciacdo

Cientifica.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA, P .G.; FIUMARELLI, J.; MARTINS JUNIOR, H. A.; SASSINE, A.; MOURA, S. C.;
BUSTILLOS, OSCAR V. Identificacao dos constituintes do corante caramelo utilizado na industria de
alimentos de bebidas. In:. CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS: ESTRATEGIA PARA O DESENVOLVIMENTO, 19., 07-10 set, 2004, Recife, PE.
Anais... 2004.

ANTONIO, J. M. Avaliacdo do consumo de corantes alimentares amarelos por lactentes e criangas em
idade pré-escolar. 2014. 52 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo) — Universidade
Tecnologica Federal do Parana, Campo Mouréo, 2014.

ANTUNES, L. M. G.I; ARAUJO, M. C. P. Mutagenicidade e antimutagenicidade dos principais corantes
para alimentos. Revista de Nutricao, v. 13, p. 81-88, 2000.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. (1999). Resolucédo Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria n°® 387, de 5 de agosto de 1999, que dispée o Regulamento
Técnico que aprova o uso de aditivos alimentares estabelecendo suas fungdes e seus limites maximos para
a categoria de alimentos 5: balas, confeitos, bombons, chocolates e similares. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, 9 de ago. de 1999.

BETTINI, S., et al. Food-grade TiO> impairs intestinal and systemic immune homeostasis, initiates
preneoplastic lesions and promotes aberrant crypt development in the rat colon. Scientific Reports, 7,
2017.

BRASIL. Congresso. Camara dos Deputados. Projeto de Lei n° 1.271, de 05 de maio de 2011. Proibe a
utilizacdo do corante Amarelo Tartrazina na industria farmacéutica, cosmética e alimenticia e da outras
providéncias. Brasilia: Camara dos Deputados, 2011.

Revista de Agroecologia no Semiarido (RAS) - (Sousa - PB), ISSN- 2595-0045, v. 5, n.4, p.10-26 , 2021 24



Silva et al., Estudo das informacges....

BRASIL. Congresso. Camara dos Deputados. Projeto de Lei n° 32, de 04 de fevereiro de 2019. Proibe o
uso da substancia Caramelo 1V nos refrigerantes, sucos, demais bebidas e produtos comestiveis no Brasil.
Brasilia: Camara dos Deputados, 2019.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. (Orgs.). Fundamentos de Cromatografia. Campinas:
Editora da Unicamp. 2010.

KAPTAN, B.; KAYISOGLU, S. Consumers' Attitude towards Food Additives. American Journal of
Food Science and Nutrition Research. v. 2, n. 2, , p. 21-25. 2015.

MASCARENHAS, J. M. O. Corantes em alimentos: perspectivas, usos e restri¢cdes. 1997.

NETTO, R. C. M. Dossié corantes. FOOD INGREDIENTS BRASIL, n. 9, 2009. Disponivel em:
https://revista-fi.com.br/upload_arquivos/201606/2016060213572001465326315.pdf. Acesso em: 23 de
set. 2021.

NSEIR, W.; NASSAR, F.; ASSY, N. Soft drinks consumption and nonalcoholic fatty liver disease.
World Journal of Gastroenterology. v. 16, n. 21, p. 2579-88, 2010.

OLIVEIRA, A. P. S.; JACQUES, G. F.; NERY, V. V. C.; ABRANTES, S. M. P. Consumo de corantes
artificiais em balas e chicletes por criangas de seis a nove anos. Revista Analytica. n. 44, p. 79-85. 2010.

OLIVEIRA, C. A. (Monografia). Cromatografia em papel de corantes presentes em doces: um alerta ao
consumo excessivo desse aditivo aliada a confeccdo e distribuicdo de uma histéria em quadrinho. (2014)
Licenciatura em Quimica do Instituto de Quimica da Universidade Federal do Rio de Janeiro. 97f.
2014,

OLIVEIRA, S. R.; GOUVEIA, V. de P.; QUADROS, A. L. de. Uma reflexdo sobre aprendizagem escolar
e 0 uso do conceito de solubilidade/miscibilidade em situacfes do cotidiano: concepgdes dos estudantes.
Quimica Nova na Escola, Sdo Paulo, v. 31, n. 1, p. 23-30, 2009.

PAZZOTI, G. S. O. Utilizacdo de corantes na industria que processa balas, pirulitos e chicletes. Revista
Cientifica UNILAGO. p 263-269. 2013.

PERES, F.; POLONIO, M. L. T. Consumo de aditivos alimentares e efeitos & satde: desafios para satde
publica brasileira. Cadernos de Saude Publica, Rio de Janeiro, v.25, n.8, 2009.

PINHEIRO, M. C. O.; ABRANTES, S. M. P. Determinacdo dos corantes artificiais presentes em balas
consumidas por criangas com idade entre 3 e 9 anos. Revista Analytica. p.10-23. 2015.

PRADO, M. A.; GODOQOY, H. T. Teores de corantes artificiais em alimentos determinados por
cromatografia liquida de alta eficiéncia. Quimica Nova, Séo Paulo, v. 30, n. 2, p. 268-273, 2007.

SILVA, N. B.;; MOURA, V. M. C.; IBIAPINA, D. F. N.; BEZERRA, K. C. B. Aditivos quimicos em
alimentos ultraprocessados e os riscos a saude infantil. Revista Eletronica Acervo Saude / Electronic
Journal Collection Health. v. sup. 21, n. 542, p. 1-9. 20109.

STEVENSON, J.; MACCANN, D.; BARRET, A.; CRUMPLER, D.; DALEN, L.; GRIMSHAW, K.;
KITCHIN, E.; LOK, K.; PORTEOQOUS, L.; PRINCE, E.; SONUGA-BARKE, E.; WARNER, J. Food

Revista de Agroecologia no Semiarido (RAS) - (Sousa - PB), ISSN- 2595-0045, v. 5, n.4, p.10-26, 2021 25



Silva et al., Estudo das informacges....

additives and hyperactive behaviour in 3-yaer-old and 8/9-year-old children in the community: a
randomized, double-blinded, placebo-controlled trial. The Lancet, v.370, p.1560-1567, 2007.

TEIXEIRA, M. H. S. Os desafios da escola publica paranaense na perspectiva do professor PDE. In:
Caderno pedagdgico: Corantes naturais e artificiais como aditivos quimicos em alimentos. Producdes
Didatico-Pedagdgicas. Versdo Online ISBN 978-85-8015-079-7. VVolume II. 35p. 2014.

WARD, N. I. Assessment of chemical factors in relation to child hyperactivity. J. Nutr. Environ. Med.
v.7,n.4, p.333-342, 1997.

Revista de Agroecologia no Semiarido (RAS) - (Sousa - PB), ISSN- 2595-0045, v. 5, n.4, p.10-26 , 2021 26



