CONSUMO DE CORANTES ARTIFICIAIS
EM BALAS E CHICLETES POR CRIANCAS

DE SEIS A NOVE ANOS

RESUMO

Um questionario foi elaborado com o objetivo de identificar as balas e chicletes
mais consumidos, suas respectivas marcas e os corantes nestes utilizados,
por criancas de 6 a 9 anos, no periodo de uma semana. Este questionario foi
aplicado em escolas particulares, considerando a norma de amostragem por
atributos 1ISO 2859-1 (NBR 5426). Foi escolhido o bairro de Del Castilho no
Municipio do Rio de Janeiro. Das 12 escolas foi feita a amostragem representa-
tiva de trés escolas, contabilizando 640 questionarios distribuidos, deste total
somente 51 foram respondidos corretamente. Considerando os dados obtidos,
os corantes: vermelho 40, azul brilhante, indigotina e amarelo crepusculo sao
os corantes mais presentes nas balas e chicletes e que 88% das criangas con-
somem mais de 35 balas por semana e 45% consomem aproximadamente 20
chicletes por semana.

Palavras-chave: corantes artificiais, criangas, inquérito

SUMARY

A questionnaire was developed to identify the most consumed candy and
chewing gum, their markings and colors used in, for children 6 to 9 years in
the period of one week. This questionnaire was applied to private schools, was
used the standard sampling by attributes ISO 2859-1 (NBR 5426). Del Castilho
neighborhood was chosen in Rio de Janeiro. A representative sample of three
schools was sampled from twelve schools, 640 questionnaires were distribu-
ted, a total of 51 were answered correctly. Considering the data obtained, the
colors: allura red A C, brilliant blue FCF, indigotine and sunset yellow are pre-
sent in most candies and chewing gum and that 88% of children consume more
than 35 candies per week and consume about 45% 20 gums per week.

Keywords: artificial coloring, children, investigation
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A cor é associada a muitos aspectos da vida e in-
fluencia bastante as decisdes do dia-a-dia, incluindo
aquelas que envolvem os alimentos. A aparéncia e as
caracteristicas sensoriais de um alimento na hora da
compra € o que determina se o consumidor ird ou ndo
leva-lo. Portanto se pode afirmar que a aceitabilidade
dos alimentos é diretamente afetada pela cor e por esse
motivo cresce cada vez mais a utilizacdo de corantes
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nos alimentos e bebidas, seja na forma natural ou ar-
tificial.

A pratica de colorir alimentos vem dos povos anti-
gos. Egipcios retiravam da natureza substancias, como
especiarias e condimentos, para essa finalidade (PRA-
DO, 2003).

Muitos alimentos industrializados originalmente
nao apresentam cor, em outros casos, a coloracao é
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alterada ou destruida durante o processamento e/ou
estocagem. Sem valor nutritivo, os corantes sdo uma
classe de aditivos, introduzidos nestes alimentos com
o intuito de conferir, intensificar, restaurar e/ou unifor-
mizar sua cor, tornando estes mais atrativos (FIOCRUZ,
2005). Aditivos sao substancias quimicas adicionadas
aos alimentos para proporcionar determinadas carac-
teristicas aos mesmos. Dentre os aditivos permitidos e
utilizados nos alimentos os corantes oferecem um fator
determinante para induzir o consumidor a adquiri-los.
Os alimentos vistosos introduzem um conceito de que
alimentos coloridos, atraentes s6 podem ser deliciosos
(PRADO, 2007). Em geral, a importancia da aparéncia
do produto para sua aceitabilidade é a maior justificati-
va para emprego de corantes. Entretanto, a unica fun-
¢ao dos corantes alimentares € conferir cor ao alimento
nao oferecendo nenhum valor nutritivo a este.

Apesar da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) permitir o uso dos corantes artificiais, estes
tém como matéria prima a anilina que possui um grande
potencial carcinogénico ja estabelecido, portanto, faz-
se necessario o controle da utilizagdo desses corantes
no alimento uma vez que a maioria dos alimentos colo-
ridos é destinada as criancas e nao é raro o relato de re-
acdes alérgicas sofridas por estas substancias. Como
exemplo pode-se citar a tartrazina que causa alergia
a algumas criancas (CUNHA, 1998). De acordo com a
pesquisa feita pelo pesquisador Stevenson et al. (2007),
criancas hiperativas, submetidas a administracdo de
corantes artificiais durante cinco dias, mostraram pre-
juizo no desempenho em testes de aprendizados.

A manutenc&o da cor natural no alimento constitui-
se em um fator fundamental para o comércio do produ-
to, em face da primeira avaliagcdo do consumidor. Antes
do paladar os alimentos coloridos seduzem as pessoas
pela visdo (PRADO, 2007).

A aceitacdo do produto pelo consumidor é sem
sombra de duvida o maior motivo que faz as industrias
alimenticias a usarem corantes. Essa pratica vem au-
mentando cada vez mais, para ocultar a falta de cor em
alimentos industrializados, e também para minimizar as
alteracdes ou destruicdo da coloracdo que pode ocor-
rer durante o processamento e/ou estocagem (ALVES,
2004). Porém o uso indevido desses corantes pode
mascarar ou disfarcar o consumo de alimentos mal pro-
cessados ou deteriorados (PRADO, 1998).

A preferéncia pelo uso de corantes artificiais € de-
finida pelas vantagens apresentadas em relacdo aos
naturais, pois estes sao sensiveis a luz, ao calor, ao oxi-
génio ou a agdo das bactérias. Consequentemente nao
sao estaveis. Além disso, os sintéticos propiciam cores
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intensas e muitas vezes sdo menos onerosos (UFRGS,

2004).

Muitos estudos vém tentando demonstrar as razdes
adversas que os corantes podem causar assim 0 mo-
nitoramento dos teores destes em alimentos tem con-
tinuamente contribuido para alertar o consumo cons-
ciente desses produtos (PRADO, 2003)

No Brasil, a regulamentacdo do uso de aditivos
para alimentos, inclusive corantes, € de competéncia
da ANVISA.

O decreto n° 50.040 de 24 de janeiro de 1961, do
Ministério da Saude, foi a primeira norma técnica de
regulamentacdo do emprego de aditivos quimicos em
alimentos. Esta determina quais os alimentos em que
podem ser empregados cada corante e seus limites
maximos permitidos. O artigo nono descreve que os
corantes tolerados para serem introduzidos na fabri-
cacdo de alimentos e bebidas sdo: corantes naturais,
caramelos e corantes artificiais (BRASIL, 2009 1°).

Na resolugéo n°® 44/77 da CNNPA (Comisséo Nacio-
nal de Normas e Padrdes para Alimentos), do Ministério
da Saude (BRASIL, 2009 2°), os corantes permitidos
para uso em alimentos e bebidas sao classificados da
seguinte forma:

a) Corante Orgéanico Natural — aquele obtido a partir de
vegetal, ou eventualmente, de animal, cujo principio
corante tenha sido isolado com emprego de proces-
so tecnoldgico adequado.

b) Corante Orgéanico Sintético — obtido por sintese or-
ganica mediante o emprego de processo tecnoldgi-
co adequado.

b.1) Corante artificial — € o corante organico sintético

nao encontrado em produtos naturais.

b.2) Corante sintético idéntico ao natural — é o co-

rante organico sintético cuja estrutura quimica
é semelhante a do principio ativo isolado
de corante orgéanico natural.

c) Corante Inorgénico — aquele obtido a partir de subs-
tancias minerais e submetido a processos de elabo-
racdo e purificacdo adequados a seu emprego em
alimentos.

d) Caramelo — o corante natural obtido pelo aqueci-
mento de agucares a temperatura superior ao ponto
de fuséo.

e) Caramelo (processo amoénia) - é o corante sintético
idéntico ao natural obtido pelo processo aménia,
desde que o teor de 4-metil, imidazol ndo exceda no
mesmo a 200 mg/kg (duzentos miligramas por quilo).
Atualmente, a legislacdo brasileira, permite apenas

0 uso de onze corantes artificiais, sendo eles: amaranto,

amarelo crepusculo, azorrubina, azul brilhante, azul pa-
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tente V, eritrozina, indigotina, ponceau 4R, verde rapido,
vermelho 40 e tartrazina. O uso permitido desses corantes
artificiais ndo anula a possibilidade de efeitos adversos a
saude.

A resolucéo 387, de 05 de agosto de 1999, do Minis-
tério da Saude, aprova o regulamento técnico que esta-
belece o uso de aditivos alimentares, descriminando suas
funcdes, a ingestao diaria aceitavel (IDA) e seus limites ma-
ximos para a categoria de alimentos 5: balas, confeitos,
bombons, chocolates e similares (BRASIL, 2009 4°a).

Na Tabela 1 estdo descritos os nhomes comerciais, 0s
cddigos de identificacéo utilizados no Brasil, a cor referente
a cada corante, a ingestéo diaria aceitavel segundo a FAO
(Food and Agriculture Organization) e a OMS (Organizacéo
Mundial da Saude) e os limites maximos permitidos para
balas, confeitos, bombons, chocolates e similares descrito
na resolugéo n° 387 do Ministério da Saude.

Segundo a ANVISA é considerado corante toda a
substancia que confere ou intensifica a cor dos alimentos
(BRASIL, 2009 1°). Os corantes artificiais séo obtidos atra-
vés de sintese orgéanica, estes ndo sdao encontrados em
produtos naturais (BRASIL, 2009 2°). Suas principais van-
tagens em relacéo aos corantes naturais s&o: estabilidade,
melhor poder fixacdo nos alimentos e menor custo, pelo
seu preco direto e também por necessitar de uma menor
dosagem devido a sua intensa cor (PRADO, 2003).

Segundo Carvalho (2005) os corantes artificiais podem
ser classificados nas seguintes categorias:

e Categoria A — uso permitido em alimentos.
e Categoria B — sé@o corantes que dispéem de poucos

estudos para inclui-los na categoria A.

Tabela 1. Nomes, cor, IDA e limites maximos dos corantes artificiais

e Categoria Cl — Dispdem de dados detalhados relativos
a ensaios em animais com relagao a toxidade prolon-
gada.

e Categoria Cll — Nao existe dados relevantes sobre a to-
xidade prolongada

e Categoria ClIl - ndo dispdem de dados que indiquem a
possibilidade de efeitos prejudiciais.

e Categoria D - ndo dispéem de dados sobre sua toxi-
dade.

e Categoria E — Sao prejudiciais e ndo devem ser usados
em alimento, como os corantes amarelo solido, azul in-
dantreno, laranja GGN, vermelho solido e escarlate GN
que tiveram seus usos banidos pela portaria n° 02 de
1987 do Ministério da Saude.

Na Tabela 2 encontram-se descritos os nomes dos
corantes artificiais permitidos, sua origem, sua aplicagéo,
suas vantagens e desvantagens e seus possiveis efeitos
adversos em relacdo a saude.

O objetivo deste trabalho é de avaliar o uso de coran-
tes artificiais em balas e chicletes mais consumidos por
escolares de seis a nove anos na regido norte do munici-
pio do Rio de Janeiro e reunir informacgdes a respeito dos
beneficios e maleficios do uso dos corantes artificiais em
relacdo a saude.

MATERIAL E METODOS

Material

Questionario desenvolvido pela equipe de pes-
quisa do setor de Migrantes Orgénicos do Instituto

qdi IDA - L.

Nome Cadigo Cor (mg/kg de peso corpéreo) Limite maximo mg/100g
Amaranto E123 Magenta 0,50 10,0
Amarelo Crepusculo E110 Laranja 2,50 10,0
Azorrubina E122 Vermelho 4,00 5,00
Azul Brilhante E133 Azul turquesa 10,0 30,0
Azul patente V E131 Azul 15,0 30,0
Eritrosina E127 Pink 0,10 5,00
Indigotina E132 Azul royal 5,00 30,0
Ponceau 4R E124 Cereja 4,00 10,0
Verde Rapido E143 Verde mar 10,0 30,0
Vermelho 40 E129 Vermelho alaranjado 7,00 30,0
Tartrazina E102 Amarelo limao 7,50 30,0
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Nacional de Controle e Qualidade em Saude (INCQS)
da Fundacgéao Oswaldo Cruz.

Balas de diferentes marcas (total de nove marcas)
nos sabores: morango, cereja, framboesa, menta,
tutti-frutti, maca verde e melancia.

Chicletes de 8 (oito) diferentes marcas nos sabo-
res: morango, uva, framboesa, menta, tutti-frutti.

Metodologia
Pesquisa bibliografica

O desenvolvimento do trabalho iniciou-se com a
leitura e fichamento de obras e textos referentes ao
assunto em questdo. Essencialmente a primeira parte
da pesquisa, foi desenvolvida com a leitura critica das

Tabela 2. Caracteristicas dos corantes artificiais utilizados no Brasil.

Nome™ Amaranto Amarelo Crepusculo Azorrubina Azul Brilhante Azul patente V Eritrosina
. ; " Alcatrao Tinta do alcatréo _ Tinta do alcatréo _ Tinta do alcatréo
Origem (Sintese) de carvéo de carvéo de carvéo de carvéo
Cereais, balas Cereai i
i ereais, balas, Cereais, balas, ; :
Aplicagéo™ xaroegl)gig,slast{j:églgs, xaropes, laticinios e — laticinios, queijos e — rZ?rsespcaorg gelgltéri]gs,
geleras. goma de mascar. gelatinas. geleias.
po.
Vantagem®® Boaestabilidade Boa estabilidade a Boa estabilidade _ Boa estabilidade a _
aluz, calor e &cido. | luz, calor e acidos. | a luz, calor e &cidos. luz, calor e &cidos
Descolore
em presenca )
eiageme fecitor Descolore em Razoavel D(?z(s;glr?rg de
como, &cido . estabilidade a luz, P ¢ v
Desvantagem™ ascorbico presenca de agente E proibido calor e 4cidos e agente redutor Insolivel em pH
g E proibido nos redutor como &cido nos EUA baixa estabilidade como &cido abaixo de 5
EUA itz 2 ascorbico. oxidativa. £ pr&%icc%bﬁ%% -
exportacédo de
produtos)
Possivel associagdo
Alergi iod S boli Egttégggcr%ggaem S boli i (;%m turPores n;i I
; i inoAni ergia, angiodema eu metabolismo eu metabolismo | tiroide, pela provave
AEJS:."S%SSQ Efe|t%rcnarecsltnuo Oemco e problemas ainda estasendo | e?gtﬁ/?éjasgé em | aindaestasendo | liberacao de iodo no
gastricos. estudado crign a5, ec7ema e estudado organismo. Porém
gas'ma estes estudos nédo
: foram concluidos.
Nome™ Indigotina Ponceau 4R Verde Rapido Vermelho 40 Tartrazina
; ; 2 Tinta do alcatréo Tinta do alcatréo _ it . Tinta do alcatréo
Origem (Sintese) de carvao de carvao Sintetizado quimicamente delcarvac
. Goma de mascar, iogurte Frutas em calda, xaropes Cereais, balas, xaropes,
Aplicacao™ balas, SUCOS em pos. de bebidas, balas e = laticinios, geléjas, =
: ' refrigerantes. sucos em po.
» Boa estabiljdade a luz, calor N
Vantagem’® _ Boa estabilidade a Iuz, _ e 4cidos. E o corante mais Boa estabilidade a luz,
calor e acidos. estavel para bebidas na calor e acidos.
presenga do &cido ascorbico
Baixla estabil(ijdad% aluz, | Descolore parcialr(ljwente
calor e 4cidos, baixa em presenca de
Desvantagem™ gstabilidade oxidativa e agente redutor como _ _ ggsac%lgtree ?en(]u%?sgé}%%
g Descolore em presenca | . acido ascorbico. é?cido ascorbico
de agente redutor como | E proibido no EUA e tem :
acido ascorbico. uso limitado na Inglaterra.
Estudos metahoélicos P o
) . 20 hi mostram que € pouco ergia, asmae de 8 a
Efeitos Alergia e problemas relg\(/)gﬁtoessessgggeogua ys%ﬁd%% absorvido pelo organismo. | 20% das pessoas sensiveis
Adversos™ respiratorios. toxidade significativos Em relacdo a mutagenicidade |  a aspirina sdo tambem
‘ ndo apresentou potencial sensiveis a tartrazina.
carcinogénico.

Dados segundo: *1 resolugao n°. 44/77 da CNNPA / *2 UFRGS, 2004 / *3 PRADO, 20083.
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obras, alem de coleta de dados fundamentais para o
trabalho.

As pesquisas bibliograficas foram feitas no perio-
do de fevereiro de 2008 a maio de 2009, através de
periédicos disponiveis no site “Portal Capes”, arti-
gos publicados no sitio “Science Direct”, na revista
eletrénica “Scielo” e também na literatura disponivel
em biblioteca.

Elaboracao e aplicacao do questionario

Em junho de 2008 foi elaborado um questio-
nario com o objetivo de identificar as balas e chicletes
mais consumidos, suas respectivas marcas e 0s co-
rantes nestes utilizados. Este passou pela avaliagao do
comité de Etica da Fundagdo Oswaldo Cruz e foi apro-
vado em 23 de julho de 2008.

Antes da aplicacdo do questionario, as crian-
cas recebiam um termo de responsabilidade contendo
informacdes que esclareciam aos responsaveis o obje-
tivo e como seria feito a pesquisa e, também, um termo
de autorizacdo que deveria ser assinado pelo respon-
savel legal da crianga.

Este questionario foi aplicado em trés diferen-
tes escolas particulares (Centro Educacional Oliveira
Rocha, Escola Alberto Monteiro de Carvalho, Instituto
Educacional Nova Vida) situadas na regidao de Del Cas-

tilho. Para escolha das escolas, foi preciso comparecer
a regido administrativa do bairro de Del Castilho e atra-
vés desta visita contabilizou-se o total de escolas situa-
das nessa regido e assim, de acordo com a ISO 2859-1
(NBR 5426) determinou-se a amostragem. O numero
estabelecido da amostragem foi de trés escolas, ja que
o total de escolas situadas nessa regido eram 12.

O inquérito alimentar foi realizado no més de no-
vembro de 2008, o publico alvo foi criancas de seis a
nove anos de idade tanto do sexo masculino quanto do
feminino. O questionario foi aplicado nas criancas que
trouxeram devidamente preenchido o termo de com-
promisso, estas respondiam questdes que relatavam o
consumo semanal de balas e chicletes e suas respecti-
vas cores e marca.

O total de criangas nas trés escolas somava
640, porém as entrevistadas foram 51 devido a ndo au-
torizac&o dos pais para as demais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da analise dos questionarios foi possi-
vel identificar a cor, a marca e os sabores de balas
e/ou chicletes mais consumidos. Em relacdo a cor
observou-se que as mais consumidas eram aqueles
que apresentavam a cor vermelha e rosa, como é
demonstrado na Figurai.

(o) 500 1
2 400
g B Vermelha
2 300 d Rosa
o B R
(0).(0)
O 200
= M Verde
£ 100 .
= E Laranja
0 m Azul
O Amarelo
Cor
Figura 1. Consumo de balas e chicletes por criancas de seis a nove anos de idade na regido de Del Castilho (RJ)
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Sabendo-se quais marcas eram mais consumidas,
foi possivel analisar os rétulos destas balas e/ou chicle-
tes, identificando assim o perfil de corantes presentes
na producédo destes produtos.

Foram analisados os rétulos de nove diferentes mar-
cas de bala, nos sabores cereja, morango, framboesa,
menta, maca verde, melancia e tutti-frutti e oito diferen-
tes marcas de chicletes, nos sabores framboesa, uva,
morango, menta e tutti-frutti.

Ao analisar os rotulos das balas constatou-se que,
predominantemente, as balas de coloragdo vermelha
apresentam em sua composi¢cado o corante vermelho
40, as balas de coloragéo rosa e roxa também apresen-
tam o vermelho 40, porém associado, invariavelmente,
a outros corantes, como o azul brilhante, a indigotina
e amarelo crepusculo. Outro dado observado foi que
somente uma marca apresentou em sua formulagédo
corante natural conforme descrito na Tabela 3.

Tabela 3. Informagdes contidas nos rétulos das balas analisadas

tituto Adolfo Lutz, onde foram analisadas 58 amostras
de produtos importados, constituidas de 35 balas e 23
chicletes, que tinham o corante vermelho 40, como o
corante mais encontrado (MARSIGLIA et al, 1999).

Tabela 4. Informacdes contidas nos rétulos dos chicletes analisados

CHICLETES
Sabor Cor Coorantes Intorduzidos
Menta Azul Azul Brilhante
Tutt-frutt Rosa Vermelho 40
Morango Vermelho Vermelho 40
Vermelho 40
Ua Roxo Indigotina
Vermelho 40
' . Indigotina
Ordem Tutti-frutti Rosa 7
de Consumo Amarelo crepusculo
Vermelho 40
Nao definido Azul brilhante
no rétulo Roxo Tartrazina
Indigotina
- - Vermelho 40
Nao definido ’
z ] Amarelo crepusculo
no rotulo Laranja e
Vermelho 40
Framboesa | Azl Azul brilhante

BALAS
Sabor Cor Coorantesintorduzidos
Morango Vermelha Vermelho 40
Vermelho 40
Framhoesa: - Hosa Azul brilhante
Cereja Rosa V?rngiglc?t?ngo
Ordem Menta Azul Azul brilhante
de Consumo Tartrazina
Menta Verde Azul brilhante
Tutti-frutti Rosa Vermelho 40
Tutti-frutti Rosa Vermelho 40
Indigotina
Maga verde Verde B
Melancia Verde Clorofila (natural)

Nos roétulos dos chicletes, apresentados na Tabela
4 verificam-se que das oito marcas analisadas, s6 uma
nao apresenta o corante vermelho 40 em sua compo-
sicdo e nenhum apresenta corante natural. Além disso,
uma das marcas encontra-se fora dos padrdes esta-
belecidos pelo Ministério da Saude, que estabelece no
decreto n°. 50.040 de janeiro de 1961, o uso de no ma-
ximo trés corantes artificiais no mesmo alimento e este
contém em sua formulagcado quatro corantes artificiais.

Os resultados obtidos na analise dos rotulos séo
compativeis com os obtidos na pesquisa feita no Ins-

84

Considerando os dados obtidos, os corantes:
vermelho 40, azul brilhante, indigotina e amarelo
crepusculo sdo os corantes mais presentes e tendo
em vista que 88% das crian¢cas consomem mais de
35 balas por semana e 45% consomem aproxima-
damente 20 chicletes por semana, segundo informa-
¢bes contidas no questionario, que também informou
o teor dos mesmos, uma vez que ha estudos que
relacionam o alto consumo de corantes artificiais a
alergia (CUNHA, 1998), hiperatividade e déficit de
atencao (LANCET, 2007).

CONCLUSAO

E relevante dizer que a maioria das criancas en-
trevistadas pode estar excedendo a ingestdo diaria
aceitavel para os corantes vermelho 40, amarelo cre-
pusculo e indigotina, uma vez que a exposicdo nao
€ somente dada pelo consumo de balas e chicletes,
mas também pela totalidade do consumo de outros
alimentos e bebidas como constatam o estudo feito
no hospital Gafrée Guinle com 150 criangas (Schu-
mann et al., 2008).
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