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CORANTES NATURAIS: SUBSTITUTOS DOS CORANTES ARTIFICIAIS EM
ALIMENTOS E BEBIDAS?

RESUMO

As industrias de alimentos fazem o uso dos corantes alimentares hd décadas, sua
utilizagdo tem variadas finalidades como melhorar a aparéncia do alimento e bebida
para chamar atencdo dos consumidores e despertar o desejo pela compra do produto,
entretanto, pesquisas indicam a nocividade dos corantes, a citar os artificiais, para saude
humana. Uma revisdo integrativa foi realizada com a procura de artigos cientificos na
base de dados SCiELO e BTDA. O propdsito desta revisdo € analisar se 0s corantes
naturais podem atuar como substitutos dos corantes artificiais. Existem alguns tipos de
corantes naturais usados pelas industrias de alimentos, porém se faz necessario mais
testes para estabelecer a relacdo de seguranca.

INTRODUCAO

Os corantes alimenticios sdo aditivos utilizados pela industria de alimentos para
conferir, intensificar e preservar a cor dos alimentos e bebidas, tornando-os mais
saborosos e atrativos para as pessoas. O ser humano € atraido pelo que for bonito e
agradavel aos seus olhos, por alimentos e bebidas que estampam cores exuberantes e
tenham uma aparéncia saborosa. A indlstria alimenticia introduz os corantes na
producdo dos alimentos para chamar a atencdo dos consumidores e causar interesse na
compra do alimento ou bebida (POLONIO E PERES, 2012).

Os corantes naturais normalmente sdo instdveis e passam durante 0 processo e
armazenamento dos alimentos por degradacdo, ja os corantes artificiais sdo estaveis, 0
custo de obtencdo € menor e com o potencial de colorir superior a da maior parte dos
extraidos de corantes naturais, por isso que ele é amplamente utilizado nas industrias de
alimentos quando comparado aos corantes naturais, contudo, os corantes artificiais tém
apresentado efeitos nocivos a saide humana (RODRIGUES, 2015).

O corante amarelo tartrazina, por exemplo, é um dos tipos de corantes artificiais que
tem levantado um recorrente questionamento, pois este azocorante esta associado a
causas de reacOes alérgicas intensas, especialmente em individuos asmaticos ou nos
individuos intolerantes a aspirina, esse corante artificial também esta relacionado com a
hipersensibilidade, onde atinge cerca de 0,6% a 2,9% da populacdo, tendo ocorréncia
em pacientes atopicos, que sao 0s que apresentam predisposicdo a hipersensibilidade ou
reacOes alérgicas (dermatite atopica, rinite, asma alérgica, alergias alimentares e etc) ou
intolerantes ao salicilatos (ANASTACIO et al, 2016).

OBJETIVO

Esse presente artigo tem como objetivo geral analisar o uso dos corantes naturais e
artificiais nas industrias alimenticias, onde o objetivo especifico € revisar a literatura
sobre a possibilidade do uso de corantes naturais em substituicdo dos corantes artificiais
em alimentos e bebidas, trazendo possiveis beneficios para a saude dos consumidores de
produtos alimenticios que contém corantes artificiais na sua composicéo.

RESULTADO E DISCUSSAO
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Inicialmente foram selecionados 6 artigos apds a leitura do resumo. Realizou-se a
leitura destes trabalhos na integra e foram excluidos 4 artigos por ndo abordarem sobre a
substituicdo dos corantes artificiais pelos naturais. Sendo assim, foram incluidos na
revisdo 3 artigos pois tratavam sobre a substituicdo dos corantes artificiais pelos
naturais.

As principais informagdes dos artigos foram apresentadas no quadro abaixo:

Quadro I — Artigos selecionados para estudo de revisao integrativa de literatura.

Autor/ano da publicagéo Obijetivo principal Resultado
Rodrigues, 2021 Avaliar a possibilidade de | Alguns corantes naturais ja
substituicdo dos corantes | séo utilizados pelas
artificiais pelos naturais. indastrias  de alimentos,

mas testes ainda sdo
realizados gradativamente
para garantir seguranca aos
consumidores.

Fabri e Teramoto, 2015 Avaliar a exploracdo e a | Substituicdo de  varios
utilizagdo do  corante | corantes artificiais pelo
natural urucum. corante natural urucum.

Rodrigues, 2015 Avaliar o uso de corantes | Corantes naturais como
naturais nos alimentos. urucum, clrcuma, carmim
de cochonilha e
betacaroteno sdo muito
usados pelas industrias de
alimentos.

De maneira geral, é possivel afirmar que 0s corantes naturais ja sdo usados pelas
industrias de alimentos, principalmente o urucum, mas levanta-se uma discussao para a
necessidade de se fazer uma maior avaliacdo desses corantes para entdo saber se eles
possuem algum risco para a saude dos consumidores.

Os corantes artificiais sdo vantajosos para as industrias em relacdo aos naturais, como
por exemplo, 0 menor custo de obtencdo e maior estabilidade, porém, os corantes
naturais tém ganhado forcas novamente devido a melhorias como a estabilidade e o
grande interesse das industrias alimenticias em atender a elevada procura do
consumidor por produtos de origem natural por conta dos possiveis efeitos adversos a
salde que a ingestdo dos artificiais possa causar (OPLATOWSKA-STACHOWIAK e
ELLIOTT apud RODRIGUES, 2021).

Segundo Fabri e Teramoto (2015), as industrias tém escolhido explorar determinados
corantes naturais, como é o caso do Urucum, o famoso colorau, que é um corante
natural bastante utilizado pelas industrias alimentares, elaborado a partir da mistura do
fuba com o urucum em pé ou extrato oleoso, esse corante € muito usado na casa dos
brasileiros como colorifico e condimento. O corante Urucum tem substituido uma gama
de corantes artificiais por causa do baixo custo de fabricacdo e baixa toxicidade.
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Os resultados dos trabalhos desta revisdo apresentaram uma tendéncia das industrias em
optar pelo uso dos corantes naturais em substituicdo aos artificiais. Os corantes
artificiais tém levantado duvidas, questionamentos e preocupagcfes quanto a sua
nocividade, como por exemplo, o corante artificial tartrazina, onde foram encontrados
estudos que descrevem suas propriedades toxicas sistémicas, a forma que afeta no
desenvolvimento metabolico e corporal, seu efeito genotoxico, mutagénico e alergénico,
desenvolvimento de reacfes adversas como urticaria, asma, rinite e etc, potencial em
causar efeitos adversos, em transmissdo vertical da mée para o filho e entre outros
(ANASTACIO, et al, 2016), por conta disso, a tematica sobre o uso de corantes naturais
no lugar dos artificiais tem sido debatida.

Rodrigues et al, apud Rodrigues (2015), mostrou os corantes mais utilizados nos
alimentos comercializados por uma das maiores redes de supermercados do Brasil, por
meio de informacGes obtidas da lista de ingredientes presente no rotulo dos produtos, no
estudo constatou a presenca de corantes em sua formulacdo e foi mostrado que o0s
corantes naturais sdo mais utilizados que os artificiais.

Conforme Oplatowska-Stachowiak e Elliott apud Rodrigues (2021), a substituicdo dos
corantes artificiais pelos corantes naturais ainda estdo sendo debatidas e testadas
gradativamente, ndo é tdo simples, nem todos 0s corantes naturais sdo totalmente
seguros, no trabalho evidenciou-se a possibilidade de risco do corante natural carmim
de cochonilha ao ser consumido, pois contém &cido carminico e esta relacionado a asma
e reacdes alérgicas.

No trabalho de Oplatowska-Stachowiak e Elliott apud Rodrigues (2021), o corante
caramelo (INS 150 a/b/c/d) levanta uma preocupacdo de haver a formacdo de agentes
genotdxicos e carcinogénicos durante o seu processo de produgdo, mas, no trabalho de
Rodrigues et al, apud Rodrigues (2015), aponta que estudos sobre o0s niveis toxicos de
caramelo (INS 150 a/b/c/d) na alimentacdo ndo indicam perigo genotdxico para seres
humanos, porém, o amplo uso desse tipo de corante requer uma padronizacgdo, tanto da
substancia como dos métodos de obtencdo dos corantes, com isso, os resultados dos
dois artigos mostram que 0s corantes naturais precisam ser estudados cada vez mais
para assim saber se eles séo realmente seguros para o consumo humano.

A presente revisdo demonstra que apesar do estudo de Rodrigues (2015), apontar que 0
uso dos corantes naturais encontrava com maior frequéncia nos alimentos avaliados, o
estudo de Rodrigues (2021), aponta que se faz necessario mais estudo na area para
melhor clareza no ponto de vista de seguranca, portanto evidencia-se a necessidade de
uma avaliacdo mais detalhada e especifica para os tipos de corantes naturais mais
utilizados pelas industrias de alimentos.

Rodrigues (2015), ressaltou que no Brasil existem poucos dados relacionados sobre a
utilizacdo e a frequéncia de corantes em alimentos, a quantidade presente dos mesmos e
a estimativa de ingestdo diaria, portanto, ndo tem como afirmar se esses aditivos sdo
realmente inofensivos a saude, pois fica dificil provar se os percentuais maximos
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e/ou pelo
codex alimentarius estdo devidamente sendo obedecidos, tendo em vista que nédo é
obrigatdrio ter no rétulo do alimento a Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA).
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Vale ressaltar que os corantes naturais sdo considerados aditivos alimentares e sé&o
validados pela ANVISA, sdo regulamentados pela mesma legislacdo que os corantes
sintéticos, onde necessita também de especificacdo de pureza, restricdo de uso e da
quantidade méaxima permitida (SCOTTER apud JUNIOR, 2012).

Evidencia-se assim que apesar da atuacdo da ANVISA conforme portaria SVS/MS n.
540/1997, estabelecendo os aditivos permitidos para as diferentes categorias de
alimentos, com base em referéncias internacionalmente reconhecidas como o codex
alimentarius, a Unido Europeia e, de forma complementar, a U.S.Food and Drug
Administration — FDA, com fundamentos em principios de analise, em suas respectivas
funcdes e limites méximos de uso, visando alcancar o efeito tecnoldgico desejado sem
representar risco a saude, se faz necessario aprimoramento no ponto de vista de
informacdo ao consumidor na rotulagem de alimentos bem como a garantia que 0s
limites estabelecidos estdo sendo cumpridos.

CONCLUSAO

A humanidade faz uso dos corantes naturais desde o principio, mas pouco a pouco
foram sendo substituidos pelos corantes artificiais devido a sua praticidade, contudo,
estudos apontam efeitos nocivos que esses corantes artificiais podem causar no ser
humano, por razdo disso, a procura dos consumidores por corantes naturais tém
crescido, logo, as indlstrias alimentares tém se interessado em fazer uso desses
produtos de origem natural.

Algumas perguntas tém se levantado a respeito dos corantes naturais, se eles podem
atuar como substitutos dos corantes artificiais em alimentos e bebidas e se eles
apresentam algum efeito nocivo a salde dos consumidores, a resposta para essas
perguntas é que, de maneira geral, 0s corantes naturais ainda estdo em fases de testes e
nem todos sao totalmente seguros, é fundamental fazer uma avaliacdo sobre a utilizacéo,
frequéncia, quantidade e a ingestdo diaria dos corantes naturais em alimentos para poder
saber se 0 consumo tem ultrapassado a IDA.

Alguns corantes naturais ja até atuam como substitutos dos corantes artificiais em
determinados alimentos e bebidas como é o caso do corante natural urucum que é muito
utilizado pelas indastrias de alimentos sendo usados em diversas aplicacdes como
condimentos, massas, molhos, bebidas, doces, queijos, iogurtes, entre outros.

E preciso ser realizado mais estudos para confirmar a total substituicdo dos corantes
artificiais pelos naturais em alimentos e bebidas, bem como aprimoramento sobre a
rotulagem e garantia que os limites estabelecidos pela ANVISA estdo sendo adotados
nos limites definidos.
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