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RESUMO

Os aditivos alimentares sdo bastante empregados pela industria alimenticia, na producdo de
diversos alimentos e dentre estes aditivos encontram-se os corantes e edulcorante utilizados
para intensificar ou conferir a cor e sabor doce aos alimentos. A ingestdo demasiada de alguns
destes aditivos possuem algumas implicacdes toxicologicas o que depende da dose ingerida e
do tempo de exposicdo a substancia. Diante desses exposto, o0 presente trabalho teve como
objetivo identificar as implicagBes toxicoldgicas provenientes do consumo demasiado dos
corantes e edulcorantes artificiais. Esta pesquisa trata-se de uma revisao integrativa da literatura
e utilizou publicacdes dos ultimos 8 anos (2013 a 2021) e para a pesquisa dos artigos (n=94)
foram utilizados os descritores, em combina¢do, “aditivos alimentares”, “edulcorantes” e
“riscos toxicoldgicos” nas bases de dados Google académico, Scielo e periddicos da Capes.
Apbs a aplicacdo da triagem e dos critérios de inclusdo e exclusdo foram elegiveis oito
trabalhos. Os corantes envolvidos em implicacdes toxicologicas foram: Tartrazina, amaranto e
caramelo IV que desencadeiam reacOes alergénicas e, a longo prazo, mutagénese. Ja 0s
edulcorantes artificias envolvidos foram: o ciclamato de sddio e o aspartame que foram
relatados pela literatura cientifica como sendo mais envolvidos em reagGes toxicas como
problemas renais, hipertensdo e fenilcetondria. Diante das evidencias de que o consumo de
corante e edulcorantes artificiais podem ser danosos a saude, 0s mesmos devem ser consumidos
com moderagdo e por curtos periodos sendo também importante a inclusdo de alimentos

naturais na alimentacdo para evitar maiores danos a satde do consumidor.

Palavras chave: Toxicidade; aditivos alimentares; corantes artificiais; edulcorantes artificiais.



ABSTRACT

Food additives are widely used by the food industry, in the production of various foods, and
among these additives are the coloring agents and sweeteners used to intensify or give the color
and sweet taste to foods. The excessive intake of some of these additives has some toxicological
implications, which depends on the ingested dose and the time of exposure to the substance.
Given these exposed, the present work aimed to identify the toxicological implications arising
from the excessive consumption of artificial colors and sweeteners. This research is an
integrative literature review and used publications from the last 8 years (2013 to 2021) and for
the search of articles (n=94) the descriptors were used, in combination, "food additives",
“sweetening agents” and “toxicological risks” in the academic Google, Scielo and Capes
journals databases. After applying the screening and inclusion and exclusion criteria, eight
papers were eligible. The dyes involved in toxicological implications were: Tartrazine,
amaranth and caramel 1V that triggerallergenic reactions and, in the long term, mutagenesis.
The artificial sweeteners involved were: sodium cyclamate and aspartame, which were reported
in the scientific literature as being more involved in toxic reactions such as kidney problems,
hypertension and phenylketonuria. Given the evidence that the consumption of artificial
coloring and sweeteners can be harmful to health, they should be consumed in moderation and
for short periods, and it is also important to include natural foods in the diet to avoid further

damage to the consumer's health.

Keywords: Toxicity; food additives; artificial colors; artificial sweeteners
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1 INTRODUCAO

O intensivo avancgo da tecnologia culminou em mudancgas nos padrdes alimentares da
populacdo em diversas partes do mundo pois grande parte dos alimentos naturais foram
substituidos pelos alimentos processados nos quais contém algum tipo de aditivos alimentares
uma vez que estes sao cada vez mais utilizados pela industria de alimentos (FERREIRA, 2015).
A industria alimenticia observou que havia a necessidade de elaborar produtos
alimentares que tivessem uma durabilidade maior e alguns aditivos alimentares estdo presentes
para aumentar a vida Util dos alimentos processados (VERAS et al., 2021).

Aditivo alimentar é qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos
sem o propdsito de nutrir, mas com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento.
Desta forma, os aditivos passam a compor a lista de ingredientes dos alimentos processados
(BRASIL, 2002). Dentre os aditivos com muitas vantagens destacam-se 0S corantes e
edulcorantes que sdo amplamente utilizados na producéo de diversos tipos de alimentos com o
intuito de melhorar as caracteristicas sensoriais dos alimentos tornando-os mais atrativos ou
palataveis.

Com a modernizacdo da forma de producdo e o desenvolvimento de alimentos com
longa vida de prateleira e melhores caracteristicas sensoriais resultante do uso de algum aditivo
alimentar, resultou na producéo de alimentos em larga escala (LUCENA, 2014). Sob o ponto
de vista tecnoldgico € necessaria a utilizacdo dos aditivos na producdo de alimentos com maior
vida de prateleira. No entanto, € importante que haja uma maior preocupac¢do quanto aos riscos
toxicologicos provocados pela ingestdo diaria elevada dessas substancias a niveis maiores que
os recomendado em legislacdo, de modo que a utilizacdo destes ndo cause reacOes adversas a
salde dos consumidores (SILVA et al., 2015).

A busca por uma alimentacdo mais saudavel e nutritiva fez com que os consumidores
adquiram mais informacdes sobre as substancias agregadas aos alimentos (AZEREDO et al.,
2016). E importante ressaltar que exigir uma alimentacio adequada e saudavel vai muito além
de promover a saude do consumidor. Significa, também, interferir nas repercussdes
socioambientais do sistema agroalimentar (AZEVEDO; RIBAS, 2016) isso sugere 0 consumo
de alimentos mais naturais e que haja moderacdo na ingestdo de determinados aditivos

alimentares.
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E importante a efetiva acdo, dos orgdos regulamentadores, na fiscalizacio da
comercializacdo e uso dos aditivos para as industrias, no intuito de reduzir 0 seu consumo ou
incentivar o uso de aditivos naturais (ALVES et al., 2021). Do ponto de vista tecnolégico o0s
aditivos alimentares tém suas vantagens, porém, é crescente a discussao sobre o uso de aditivos
na producdo de alimentos e sobre estes causarem danos a satde do consumidor pois a ingestdo
exagerada de alguns tipos de aditivos esta relacionada a riscos a saude do consumidor. Diante
do exposto, 0 objetivo desta pesquisa foi avaliar, por meio de revisdo integrativa, as implicagdes
toxicoldgicas resultantes do consumo demasiado dos corantes e edulcorantes alimentares na

salde humana.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Aditivos alimentares

Os aditivos sdo substancias quimicas adicionadas aos alimentos pelas industrias
alimenticias. O uso dos aditivos tem se difundido bastante e podem ser encontrados na
composicdo de diversos tipos de alimentos. De acordo com o Regulamento Técnico da
ANVISA sobre Aditivos Alimentares, aditivo alimentar é qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos sem o propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricacdo (BRASIL,
1997).

Lucena (2014) relatou que o uso dos aditivos alimentares € justificado por razGes
tecnoldgicas, sanitérias, nutricionais ou sensoriais, desde que utilizados em concentracdes que
ndo supere os valores da ingestdo diaria aceitavel (IDA) preconizados e estabelecidos pela
FAO/OMS (Food and Agriculture Organization/Organizacdo Mundial de Saude). O autor
enfatiza, ainda, que o uso dos aditivos é proibido quando apresentar evidéncias de risco para o
consumo humano, interferir desfavoravelmente no valor nutricional do alimento ou servir para
mascarar erros no processamento ou técnicas de manipulacéo.

Segundo Sousa et al. (2019) o uso de aditivos tém suas vantagens sobre os alimentos,

mas € necessario que se use a dosagem correta para que ndo causem danos a saude.

O uso de aditivos, no entanto, € necessario para o aperfeigoamento do produto a ser
comercializado em relacdo as caracteristicas organolépticas e vida Util, garantindo
desta maneira seguranca alimentar e nutricional, precavendo os riscos de
contaminacgdo microbiana nos alimentos (SOUSA et al., 2019. p.12).

Os aditivos séo classificados de acordo com as fungdes que exercem quando
adicionados aos alimentos. Desta forma, para cada classe, os aditivos apresentam funcgoes,
reacOes e efeitos distintos e estdo se tornando indispensaveis para manter as caracteristicas do
alimento, aumentar o prazo de validade e diversificar géneros alimenticios (RAFAELI, 2019).

De acordo com Oliveira et al. (2019), no mercado existe uma ampla variedade de
aditivos alimentares que podem ser utilizados nos alimentos com o proposito tecnoldgico de

alterar as suas caracteristicas sensoriais ou a sua conservagao, porém, podem impactar
negativamente na satde dos consumidores.

Devido a grande producdo e consumo de aditivos nos alimentos, as empresas e

consumidores devem seguir as normas sobre o0 uso e consumo correto destas substancias.
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Segundo Bissacotti, Angst e Saccol, (2015) para garantir seguranca ao uso dessas substancias
elas devem estar sujeitas a revisdes periddicas sempre que novas informacdes cientificas ou

tecnoldgicas modifiquem as persuasdes anteriores.

2.1.1 Corantes alimentares

Em 1977 a comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA) do
Ministério da Satde por meio da Resolucdo n°44 estabelece as condigdes gerais de elaboragéo,
classificacdo, apresentacdo, designacdo, composicdo e fatores essenciais de qualidade dos
corantes empregados na producéo de alimentos e bebidas além de conceituar corante alimentar
como a substancia adicionada aos alimentos com a propriedade de conferir ou intensificar a
coloragéo de alimento e bebida (BRASIL, 1977). Segundo a Resolu¢do n°44 de 1977, ainda
vigente no Brasil, existe uma classificacdo especifica para os corantes e esta classificacdo esta

apresentada no Quadro 1.

Quadro 1 - Classificacdo dos corantes alimentares

TIPO DE CARACTERISTICAS
CORANTE

Organico natural | Obtido a partir de vegetal, ou eventualmente de animal, cujo principio

corante tenha sido isolado com o emprego de processo tecnolégico

adequado.

Obtido por sintese organica mediante o emprego de processo tecnoldgico
Organico sintético| adequado. Dentro dessa classificacdo, existem duas subclasses: Corante

artificial/corante organico sintético idéntico ao natural.

Acrtificial Corante organico sintético ndo encontrado em produtos naturais.

Organico sintetico, Corante organico sintético cuja estrutura quimica é semelhante a do

idéntico ao natural| principio ativo isolado de corante organico natural.

Caramelo Corante natural obtido pelo aquecimento de acglcares a temperatura

superior ao ponto de fusao.

Caramelo Corante orgéanico sintético idéntico ao natural obtido pelo processo
(processo amdnia)| aménia, desde que o teor de 4-metil, imidazol ndo exceda no mesmo a
200mg/kg.

Fonte: BRASIL (1977)
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2.1.1.1 Corantes naturais

Conforme Filho (2017) os corantes naturais podem ser divididos em trés grupos, 0s
compostos heterociclicos com a estrutura tetra-pirrélica no qual a clorofila € o representante
nesse grupo, a heme e as bilinas. O uso de corantes naturais vem sendo cada vez mais utilizados
e tem como vantagem de até o atual momento nao apresentar registros de danos a saude.

Dentre 0s corantes naturais estdo as antocianinas, betalainas, curcumina, carmim e
urucum que podem ser utilizados em alimentos (VARGAS JUNIOR et al., 2019). Os meios
mais simples de se obter corantes naturais € por meio da extracdo de pigmentos provenientes
de vegetais a exemplo da beterraba, cenoura, repolho roxo, couve manteiga dentre outros que
apresenta variedades diferentes de cores e tonalidades.

Atualmente h& uma preocupacdo constante em relacdo ao uso de corantes artificiais,
com isso a procura pelos corantes naturais tem se intensificado significativamente uma vez que
além de conferir cor também produz importantes beneficios a satde dos consumidores. Alguns
desses beneficios incluem sua potente propriedade antioxidante e anti-inflamatdrias relevantes
para a salde. Estas constituem em outras vantagens que incentivam a inddstrias alimenticias a
optar por corantes naturais na elaboracéo de seus produtos (ROSA, 2018).

As vantagens do uso de corantes naturais sdo muitas como deixar o alimento
visualmente mais apetitoso, restaurar a coloracdo original, e ndo prejudicam a saude, como
desvantagem pode se relatar a baixa estabilidade dessas substancias a alguns fatores como a

acao de acidos, temperatura, luz e reagdes quimicas com outros Compostos.

2.1.1.2 Corantes Artificiais

Os corantes artificiais sdo uma classe de aditivos sem valor nutritivo, introduzidos nos
alimentos e bebidas com o objetivo de conferir cor, tornando-os mais atrativos Apesar da
preferéncia do consumidor pelo uso dos corantes naturais, os corantes artificiais continuam
sendo os mais utilizados pela industria alimenticia, por apresentarem menores custos de
producéo e maior estabilidade em relacdo aos corantes naturais (SANTQOS, 2015).

Campos (2014) ressalta que os corantes sintéticos ndo apresentam contribuicéo
nutricional e sdo adicionados aos alimentos de forma a melhorar aspectos sensoriais e o indice
de intengé@o de compra por parte do consumidor, logo proporcionar maior comercializagdo. A
utilizacdo dos corantes sintéticos justifica-se do ponto de vista comercial e tecnolégico, como
0 baixo precgo, diferentes tonalidades de cores, a possibilidade de unido de varias cores
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formando outras cores, além de ser mais estaveis a varios fatores ambientais, no entanto, é
necessario que se tenha um rigido controle de qualidade de modo a utilizar a quantidade
adequada preconizada em legislagéo.

Piasini et al. (2014) afirmou que os corantes artificias séo os aditivos mais especulados
e pesquisados, pois além de serem considerados por muitos como ndo essenciais, muitos tém
demostrado acdo carcinogénica e reacfes de hipersensibilidade. Segundo Honorato (2013)
dentre as substancias quimicas utilizadas atualmente como aditivos alimentares, os corantes
foram considerados os mais genotoxicos, induzindo danos ao DNA (Acido
Desoxirribonucleico). Confirmando-se assim gque 0s corantes podem causar prejuizos a saude.
Como vantagem, pode-se mencionar a alta capacidade de estabilidade a altas temperaturas,
além de tornar o alimento mais atrativo aos olhos dos consumidores.

A Resolugdo n° 44 de 1977 descreve o0s tipos de corantes organicos sintéticos artificiais
permitidos no Brasil (BRASIL, 1997). A Tabela 1 apresenta o Sistema Internacional de
Numeracdo para corantes (INS), elaborado pelo Comité do Codex alimentariux e a ingestao

diaria aceitavel (IDA) de cada tipo de corante artificial.

Tabela 1 - Corantes organico sintético artificiais, Sistema de Numeracéo Internacional para os

corantes (INS) e valores de Ingestdo diaria aceitavel (IDA)

CORANTES ISN IDA (mg/kg de peso corporeo)

Tartrazina 102 7,5
Amarelo crepasculo 110 4

Bordeaux ou Amaranto 123 0,5
Ponceau 4R 124 4

Eritrosina 127 0,1
Vermelho 40 129 7
Indigotina 132 5

Azul brilhante 133 12,5

Fonte: Brasil, (1997)

Cada classe de corantes tem sua respectiva legislacao especifica, como por exemplo, 0s
corantes Azorrubina, Azul Patente V e Verde sélido que foram aprovados para serem utilizados
na producdo de alimentos em 1999 pela Resolu¢do n°397/99 da ANVS/MS e o0s corantes
Amarelo de Quinoleina, Negro Brilhante BN e Marrom HT em 2005 pela Resolu¢do RDC n°
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25/2005 da ANVISA/MS passaram a ser usados para a fabricacdo de alimentos, sendo todos
com vantagens tecnologica para a industria alimenticia (MARTINS, 2015).

Os corantes mais pesquisados sdo a tartrazina, vermelho 40, amarelo crepusculo e
caramelo V. Estes corantes sdo proibidos em alguns paises, dentre eles, os Estados unidos.
Por meio da classificacdo da ANVISA (BRASIL, 2015) os corantes caramelos séo
denominados de acordo com o tipo de processo para sua obtencdo. Entdo, o caramelo | -
processo simples, caramelo, Il - processo sulfito caustico, caramelo Ill - processo amonia,
caramelo 1V - processo sulfito, amonia.

Camara (2017) expGe que o grupo dos corantes Azo sdo aditivos quimicos que contém
diversas caracteristicas com muitas vantagens vista pela industria alimenticia, devido a sua
grande utilizagdo para colorir, artificialmente, alguns alimentos. Dentre 0s corantes que
possuem o grupo azo estdo o0 amaranto, amarelo creplsculo, azorrubina, ponceau 4R, vermelho
40, tartrazina, marrom HT e negro brilhante BN. Com a grande proporc¢ao do uso de corantes
azo veio também a preocupacdo com a toxicidade causada por estes.

O grupo azo é resistente a degradacdo aerdbia e em condi¢des anaerobias, a ligagdo azo
é reduzida gerando aminas aromaticas que sdo incolores, entretanto, tem nivel elevado de

toxicidade e sdo potencialmente cancerigenas (FARIAS, 2017).

2.1.2 Edulcorantes alimentares

Os edulcorantes tem a fungdo de conferir sabor doce aos alimentos em substituicdo ao
acucar. Os edulcorantes permitidos no Brasil sdo: manitol, isomaltiol, maltiol, esteviosideos,
lactitol, xilitol e eritriol que sdo classificados como naturais. Ja o acessulfame de potéssio
(acessulfame k), aspartame, ciclamato de sodio, sacarina, sucralose, taumatina e neotame sdo
classificados como artificiais. No Brasil o uso dos edulcorantes sdo regulamentados pela
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°18, de 2008 da ANVISA que estabelece limites de
uso destes aditivos alimentares. (BRASIL, 2008).

Existe dois grupos de edulcorantes, o primeiro grupo sao os edulcorantes nutritivos ou
caldricos que séo os que conferem calorias ao organismo, quando consumidos e 0 segundo
grupo sdo 0s ndo nutritivos ou ndo caldricos. Dentre o grupo dos néo caloricos existem 0s
edulcorantes naturais e os artificial, sendo que os naturais sdo aqueles obtidos de metabdlitos
produzidos por seres vivos, como a frutose e os artificiais sdo produzidos por processos
sintéticos, com varias reacdes quimicas, como o aspartame e o ciclamato de sodio (ANDRADE
JUNIOR et al., 2017).
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Segundo Oliveira (2016) os edulcorantes disponiveis no mercado alimenticio
encontram-se de diversas formas de apresentagdo como, na forma liquida, em pd, em tabletes
ou em comprimidos que podem fazer parte dos ingredientes que constituem o produto
alimenticio e sdo utilizados em substituicdo, parcial ou total, ao acucar de mesa que €
adicionado aos alimentos.

Né&o existe um consenso sobre os efeitos do consumo, a longo prazo, dos edulcorantes,
entretanto, os edulcorantes regulamentados pela legislacdo s&o seguros dentro do limite de
consumo diério indicado, porém deve-se ter cautela no consumo exagerado desses produtos,

devido aos possiveis danos que podem causar a salde.

2.1.2.1 Edulcorantes naturais

Os edulcorantes naturais sdo extratos vegetais para obter ou intensificar a dogura
(BARBOSA, 2013). De acordo com Noronha (2019) entre 0s mono e oligossacarideos naturais
usados para adocar alimentos destacam-se a glicose, a frutose, a sacarose, a lactose, o lactitol e
0 acUcar invertido.

No Brasil existe a RDC n° 18 de marco de 2008 da ANVISA que esta em vigor nos dias
atuais e apresenta os tipos de edulcorantes permitidos, naturais e artificiais, assim como seus
limites permitidos. Os edulcorantes naturais, permitidos pela ANVISA sdo: manitol,
isomaltitol, maltitol, esteviosideos, lactitol, xilitol e eritritol (BRASIL, 2008). Dessa forma, 0s
edulcorantes naturais estdo se tornando cada vez mais apreciados pelos consumidores por
estarem naturalmente presentes em alguns alimentos e por possuirem a vantagem de serem de
baixo custo e também por ndo causarem nenhum maleficio a salde de quem o ingere e com
isso, a preferéncia por alimentos que contenham edulcorantes naturais tem crescido nos ultimos
anos (NORONHA, 2019).

2.1.2.2 Edulcorantes artificiais

Os edulcorantes artificiais sdo adocantes encontrados em uma grande variedade de
alimentos, sem a funcdo de nutrir, seu uso € mais voltado para o puablico que tem dieta com
restri¢do de agucar comum (RIBEIRO et al., 2020). Dentre os principais edulcorantes sintéticos
estdo o acessulfame-k, o aspartame, o L-acucares, o ciclamato, a dihidrochalcona, a dulcina, a
sacarina, a antioximina de perrillaldehido, o D-triptofano e o &cido clorogénico (BARBOSA,
2013). Séo do grupo dos ndo nutritivos todos os edulcorantes sintéticos que existem atualmente

no mercado.
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Com relacdo aos componentes dos alimentos, os edulcorantes artificiais sdo consumidos
mundialmente em quantidades consideraveis, ou na ingestdo de bebidas de baixo teor caldrico
ou diversos tipos de alimentos (ZELINSKI, 2017).

Os edulcorantes artificiais sdo encontrados principalmente nos alimentos ultra
processados. O Guia Alimentar da Populacao brasileira relata que os adocantes artificiais estdo
inseridos em diversos tipos de sobremesas, bebidas adogadas, pos para refresco e embutidos
(LIMA, 2020) ou seja, estdo cada vez mais presentes nos alimentos, sendo que na maioria das
vezes, 0 consumidor ndo tem o conhecimento que determinados alimentos possuam em sua
composicao alguns destes aditivos. Os edulcorantes podem ser utilizados em diversos tipos de

produtos como sorvetes, bolos, geleias light, iogurtes e gomar de marcar.

2.2 Implicages toxicologicas causadas por corantes e edulcorantes artificiais

Os aditivos podem causar algum tipo de reacdo, crénica ou aguda, téxica ao
metabolismo, o que pode desencadear reacGes alérgicas e reacdes que levem a alteracfes no
comportamento em geral do organismo. A longo prazo a ingestdo elevada de alguns aditivos
pode resultar no aparecimento de canceres (SANTOS; LOURIVAL, 2019). De acordo com Sa
et al. (2016), a industria alimenticia mascara a quantidade de aditivos usada em alimentos, o
que dificulta uma analise mais minuciosa sobre o assunto. Apesar disso, os efeitos sobre o
consumo de aditivos alimentares ndo podem ser ignorados e podem afetar a qualquer grupo de
populacéo.

Oliveira, (2019) relata que dentre os aditivos alimentares os corantes artificias sdo 0s
mais pesquisados e especulados por serem a classe de aditivos mais consumida pela populagéo,
principalmente pelo publico infantil e, com isso, € indispensavel ter mais atengdo ao consumir
o0s alimentos coloridos artificialmente nos quais sdo usados corantes artificiais para intensificar
a sua cor. Segundo Oliveira et al. (2014) os corantes, podem se acumular no organismo e o
consumidor deve ter atencdo quanto a quantidade de ingestdo diaria dessas substancias.

De acordo com Silva et al. (2019), alguns corantes alimentares quando em ingestao
demasiada trazem inimeros maleficios a salde, tanto para criangas quanto para adultos, dentre
0s quais podem ocorrer urticaria, transtorno de déficit de atencdo, alguns tipos de canceres,
dentre outros. Gongalves e Silva (2018) afirmam que a ingestdo dos corantes com uma grande
frequéncia pode prejudicar o comportamento das criangas tendo uma maior inquietacao,
desatencdo e impulsividade. 1sso mostra a necessidade de se buscar formas de reduzir o

consumo de alimentos com corantes, pela populagdo. Os corantes sdo mais facilmente
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perceptiveis no alimento do que outra categoria de aditivo pelo fato do consumidor perceber a
sua presenca apenas observando o alimento e, portanto, a industria alimenticia tem um maior
cuidado com a quantidade adicionada aos alimentos o que pode evitar maiores riscos a saude
do consumidor.

Com relacdo aos edulcorantes artificiais, estes sdo uma classe de aditivos que séo
utilizados como uma alternativa para a substituicdo do agucar comum que € bastante utilizado
nos alimentos. A quantidade consumida de edulcorantes deve estar dentro do estipulado pela
ingestdo diéria aceitavel (IDA) para cada substancia, sendo que quando o consumidor ultrapassa
o limite estipulado pode ocasionar efeitos adversos na satde do consumidor a longo prazo, por
isso, é importante que os edulcorantes sejam consumidos somente em quantidades permitidas
SANTOS (2018).

E necessario sempre ter cautela na hora de consumir aditivos alimentares devido ao fato
de que esses podem causar danos a satde do consumidor. Portanto, enfatiza-se a importancia
de constar a informacéo, nos rétulos dos produtos, sobre os aditivos adicionados aos alimentos,
para que o consumidor saiba o que esta consumindo e as quantidades que pode consumir de
cada aditivo. E indispensavel, também, que, hajam novos estudos sobre os maléficos dos
aditivos para investigar melhor se 0 aumento no consumo destes, aumenta os efeitos toxicos da

ingestdo dos mesmos.
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3 METODOLOGIA

3.1 Tipo de estudo

O presente estudo € uma revisdo integrativa de literatura sobre o efeito do consumo
demasiado de dois aditivos alimentares, os corantes e 0s edulcorantes. A revisao integrativa é
um método que tem como proposta sintetizar e analisar os resultados encontrados em pesquisas
anteriores sobre determinado tema ou questdo de modo que é sistematica, ordenada e muito
utilizada no meio cientifico.

Esta revisdo tem a finalidade de fornecer informacdes mais abrangentes sobre o tema

proposto e assim, poder construir um arcabouco tedrico a respeito da tematica proposta.

3.2 Busca de Dados

Para obtencdo dos trabalhos de pesquisa que seriam utilizados nesta revisdo foram
adotados alguns critérios de selecdo destes que seriam utilizados para compor os resultados
desta pesquisa. Como critérios de inclusdo foi levado em consideracdo o ano de publicacdo da
pesquisa, disponibilidade de publicaces completas (Ultimos 8 anos) e 0s que versavam sobre
os efeitos toxicos do uso dos corantes e edulcorantes alimentares. Foram excluidas as
publicacGes de mais de 8 anos pois como premissa procurou-se fazer uma reviséo atualizada do
tema.

A busca de dados foi realizada em bases de dados cientificas Google académico, Scielo,
periodicos da Capes e foram utilizados descritores para a busca dos dados com a seguinte
combinacgdo: “aditivos alimentares” e “edulcorantes” e “riscos toxicoldgicos”. No filtro
utilizado deveria constar alguma dessas palavras nos titulos dos trabalhos encontrados. A
pesquisa nas bases de dados foi conduzida entre 0os meses de marco a junho de 2021 conforme
etapas apresentadas na Figura 1.

Foram lidos os resumos dos trabalhos encontrados na etapa da primeira busca de para
verificar a relagdo entre a pesquisa encontrada e o tema desta pesquisa de busca. Os trabalhos
gue ndo tratavam do tema foram descartados. Apds a leitura dos resumos, partiu-se para a leitura
dos textos, na integra. Para classificar os trabalhos utilizados nessa pesquisa foram verificadas
informacdes como, titulo, identificagdo do estudo, autor, objetivos e caracteristicas
metodoldgicas do estudo. A leitura na integra visou selecionar os estudos que possuissem todos
0s critérios de selegdo para usar na pesquisa.
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Figura 1 - Etapas de identificacdo, selecdo e inclusdo dos artigos utilizados nesta pesquisa de

revisao.
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Fonte: autor (2021)

3.3 Analise dos dados

ApoOs processo de busca e selecdo foram selecionados 8 artigos para compor 0s
resultados desta revisdo de literatura. Os demais artigos foram utilizados para compor a
discussdo dos resultados e embasar a pesquisa. Cinco dos trabalhos versavam sobre as
implicacbes toxicologicas dos corantes alimentares e 0s outros trés demonstraram as
implicacdes dos edulcorantes.

Para compor os resultados desta reviséo de literatura, foram organizados dois quadros,
sobre a ingestdo demasiada dos corantes e edulcorantes alimentares. Os quadros apresentam o

nome do aditivo, as implicac@es toxicoldgicas e as referéncias utilizadas.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Esta pesquisa foi direcionada para verificagdo das implicagdes toxicologicas dos
corantes e edulcorantes sintéticos pois existem relatados na literatura cientifica sobre efeitos
toxicos devido a utilizacdo demasiada devido a ingestdo destes aditivos alimentares. Sobre 0s
corantes e edulcorantes naturais ndo existem relatos cientificos de efeitos adversos provenientes

da sua ingestéo na alimentacéo.

4.1 Corantes artificiais

Os corantes alimentares sintéticos mais relacionadas com reacGes adversas, apds a sua

ingestdo, estdo demonstrados no Quadro 2.

Quadro 2 - Implicacdes toxicoldgicas da ingestdo demasiada de corantes artificiais em

alimentos
CORANTE IMPLICACOES TOXICOLOGICAS REFERENCIAS
Tartrazina Tem reacOes adversas como asma, urticéria, rinite, Freitas (2012)
nauseas e dores de cabeca.
Amaranto Demonstrou atividade carcinogénica, em estudos Souza, et al.
experimentais. (2019)
Caramelo IV Associado a cancer de pulmdo, figado, tireoide e Gama e Polénio
leucemia devido a uma substancia chamada 4- (2018)
metilimidazol.
Amaranto e Citotoxicos, genotoxicos, mutagénico e alergénico. Anastacio et al
Tartariza (2016)
Caramelo IV Problemas alérgicos, como hipersensibilidade em Leite (2015)
criancgas e problemas gastrointestinais.

Fonte: Compilado pelo autor a partir dos trabalhos pesquisados.

Os corantes sdo os aditivos alimentos mais empregados pela industria alimenticia pois
sua funcdo de conferir ou intensificar a cor faz com que o alimento se torne mais atrativo.
Segundo Barbosa (2016) os alimentos ultra processados que mais apresentam diferentes tipos
de aditivos sdo as bebidas ndo alcoodlicas (refrigerantes e refrescos em pd) amidonaria (biscoitos
e pdes) produtos lacteos (iogurtes) e produtos de confeitaria (chocolates).

Os corantes amaranto e tartrazina fazem parte dos corantes do grupo azo que de acordo
com Franco (2014) compreende varios compostos que apresentam um anel naftaleno ligado a

um segundo anel benzeno por uma ligagdo azo (N=N). Esses anéis podem conter um, dois ou
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trés grupos sulfonicos. O grupo azo representa a classe de corantes sintéticos mais importante
e utilizado em alimentos.

Anastécio et al. (2016) relataram o potencial toxicoldgico sobre 0s aspectos mutagénico
e alergénico dos corantes amaranto e tartariza. O amaranto possui menor toxicidade em relacéo
a tartrazina que apresentou maior grau de periculosidade a satde, sendo que ambos 0s corantes
tem potencial nocivo. Esses sdo capazes de alterar o material genético, e assim podem causar
maléficos citotdxicos e genotdxicos bastante significativos.

Freitas (2012) apresenta as reacOes adversas, como asma, urticaria, rinite, nauseas e
dores de cabeca, do corante tartrazina, sendo que essas reacdes podem ocorrer a curto e longo
prazo, o que depende da quantidade e frequéncia de consumo da substancia. Nessa perspectiva,
Rodrigues (2015) avaliou o uso da tartrazina e estimativa da ingestéo pela populagéo brasileira,
em diferentes tipos de corantes e comprovou que a tartrazina é o corante mais utilizado pela
indUstria alimenticia no Brasil.

A tartrazina estd muito presente na alimentacdo dos brasileiros, mesmo causando
diversos efeitos toxicos a salde humana. Devido a tartrazina esta envolvida em diversas reaces
adversas, a legislacéo brasileira sobre o uso de aditivos alimentares estabelece que, em produtos
que contenham este corante, seja declarado no rétulo de forma destacada, visivel e deve constar
na lista de ingredientes. O alimento que contenha o corante tartrazina deve constar no rétulo a
frase de adverténcia “Este produto contém o corante tartrazina que pode causar reagdes
alérgicas em pessoas sensiveis” para facilitar o entendimento dos consumidores (BRASIL,
2007).

Souza, et al. (2019) afirmam que o corante amaranto também tem demonstrado
atividade carcinogénica em estudos experimentais. Em paises como os Estados Unidos e Japéao
0 uso do corante amaranto, em alimentos, é proibido.

No estudo de Gama e Polénio (2018) sobre os tipos de corantes consumidos por
universitarios foi constatado que o corante caramelo 1V foi 0 mais encontrado nos alimentos
consumidos por estes. Os autores afirmam que essa substancia esta associada com a formacéo
de cancer de pulmao, figado, tireoide e leucemia. A relacdo do caramelo IV com doencas €
devido a uma substancia chamada 4-metilimidazol, que est presente em sua composicao.

Ja no estudo de Leite (2015) sobre os aditivos utilizados em alimentos infantis o
caramelo 1V se destacou como sendo um dos mais citados na lista de ingredientes destes
produtos. Foi relatado que o consumo periodico do corante caramelo 1V pode causar problemas

alérgicos, como hipersensibilidade em criancas e problemas gastrointestinais devido ao sistema
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gastrointestinal da crianca ainda ndo estd completamente desenvolvido e determinadas
substancias ndo sdo digeridas e absorvidas ou excretadas pelo organismo infantil.

SANTOS et al. (2019) também avaliaram o0s tipos de corantes em diversos grupos de
alimentos, em sopas instantaneas e biscoitos e observaram que o caramelo IV estava presente
na maioria dos alimentos avaliados, sobretudo, no grupo dos doces. Isso mostra o quéo presente
o0 corante caramelo 1V esta nos alimentos. CRUZ et al. (2015) afirmam que o corante caramelo
IV é produzido a partir da mistura do aglcar com elementos quimicos como acidos e amonia,
sob grande pressédo e temperatura. A presenca dessas substancias nos alimentos pode ser
responsavel por levar a causar efeitos adversos aos consumidores.

Apesar dos corantes artificiais serem amplamente utilizados em alimentos, mais estudos
s80 necessarios sobre seus riscos toxicoldgicos. Sousa et al. (2020) relatam que na literatura
ainda ndo existe consenso sobre os efeitos para a salde do consumidor atribuidos ao consumo
dos corantes. Dessa forma, é necessaria a realizagdo de mais estudos experimentais para
comprovar o efeito sobre o organismo, da ingestao de corantes artificiais, a longo prazo.

Os corantes alimentares retratados nessa pesquisa podem induzir danos a salde quanto
sua ingestdo diaria for ultrapassada ao que preconiza a legislacdo vigente. Diante desta
perspectiva Mota (2016) afirma que € necessario revisao na regulamentacao brasileira para o
uso de corantes artificiais na alimentacdo. E, também, muito importante que haja fiscalizacio
por meio dos 6rgdos que regulamentam o uso de corantes no pais, no intuito de assegurar que

os limites méaximos permitidos na legislacao sejam seguidos pelas indudstrias alimenticias.

4.2 Edulcorantes artificiais

Os edulcorantes sintéticos sdo aditivos alimentares com baixo valor energético e tem
como principal funcdo, adocar, mesmo em pequenas quantidades (BRASIL, 2008). No Brasil
sdo permitidos sete edulcorantes sintéticos, em alimentos: acessulfame de potassio
(acessulfame K), aspartame, acido ciclamico ou ciclamato (e seus sais de calcio, potassio e
s0dio), sacarina, (e seus sais de célcio, potassio e sédio), sucralose, glicosideos de esteviol e
neotame

O Quadro 3 mostra os edulcorantes sintéticos no qual os efeitos toxicos ja foram

observados na literatura cientifica.
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Quadro 3 - Implicacdes toxicologicas da ingestdo demasiada de edulcorantes artificiais em

alimentos
EDULCORANTE IMPLICACOES TOXICOLOGICAS REFERENCIAS
Aspartame Pode provocar acidose tubular renal, e reac6es Ramos e Morais
alérgicas quando consumido em grande quantidade. (2013)
Ciclamato de Podem induzir reacdes de hipersensibilidade com Manhami et al.
sodio urticéria, prurido e angioedema. (2014)
Ciclamato de Relacionado com casos de hipertensdo e doenca Canal (2016)
sodio renal.

Fonte: Compilado pelo autor a partir dos trabalhos pesquisados.

Os edulcorantes artificias sdo muitos consumidos pela populacdo e fazem parte de
alimentos como os ligth e diet. O aumento da ingestdo de edulcorantes artificiais esta
aumentando, muitas vezes com a intencdo de se obter alimentacdo mais saudavel, com a
reducdo do consumo de acucar refinado. Desta forma, é indispensivel que se tenha
conhecimento sobre a utilizacéo e ingestdo desses edulcorantes, uma vez que quando se deseja
uma alimentacdo mais saudavel ndo se recomenda o uso de aditivos artificiais ja que estes
podem causar problemas a satde do consumidor quando ingeridos em quantidades acima do
permitido pela legislacdo. Os edulcorantes sintéticos mais relacionados com toxicidades a satide
do consumidor sdo o aspartame e o ciclamato de sodio.

Segundo Ramos e Morais (2013) o aspartame € um edulcorante que é muito estudado,
sobretudo por seu potencial nocivo a saude, o que pode provocar acidose tubular renal, e racoes
alérgicas quando consumido em grande quantidade. Delgado e Romero (2013) ressaltam que 0
consumo do edulcorante aspartame deve ser evitado por individuos com fenilcetonuria, uma
vez que este edulcorante contém em sua férmula o aminoéacido fenilalanina e algumas pessoas
ndo possuem a capacidade de metabolizar a fenilalanina levando a problemas de intoxicacédo
pelo acimulo desse aminoacido no organismo. Portanto, a expressdo “Contém fenilalanina”
deve ser destacada em rétulos de produtos alimentares que contenham o aspartame.

A fenilcetonuria é uma deficiéncia que afeta 1 em cada 12.000 recém-nascidos no Brasil
e seu diagnostico pode ser feito logo ap6s o nascimento por meio do teste do pezinho. Essas
doencas sdo consideradas congénitas de heranca autossdmica recessiva causada pela auséncia
ou deficiéncia da enzima fenilalanina hidroxilase, que converte a fenilalanina em tirosina, e por
causa desse bloqueio na conversdo de fenilalanina, que causa acimulo deste aminoacido em
todos os liquidos corporais, inclusive no sangue. Dessa forma, o nivel sanguineo de fenilalanina
em portadores de fenilcetondria € 20 vezes maior que em pessoas normais. Por este motivo,

portadores dessa doenca devem evitar alimentos com aspartame (BRITO, 2018).
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O ciclamato de sodio é um edulcorante amplamente utilizado por sua alta capacidade
adocante. De acordo com Guerra (2019) o ciclamato é aproximadamente 30-40 vezes mais
doce que o0 aglcar comum e se apresenta como um pé branco e inodoro. No estudo de Manhani
et al. (2016) € relatado que o ciclamato de so6dio tem o efeito toxico de poder induzir reacdes
de hipersensibilidade de forma a provocar urticaria, prurido e angioedema. E, Canal (2016)
afirma que o ciclamato de sodio esta relacionado com casos de hipertensdo e doenca renal,
confirmando os maleficios a salde que o ciclamato de sddio causa.

Chattopadhyay, Raychaudhuri e Chakraborty (2014) relatam que grandes quantidades
de edulcorantes presentes em alimentos como doces, refrigerantes, dentre outros alimentos,
trazem preocupacao sobre seus efeitos danosos a saude e que vem aumentando cada vez mais
a preocupacdo com o uso dos edulcorantes artificiais nos alimentos.

De acordo com Pajudes (2015) existem poucas pesquisas sobre edulcorantes e as que
existem sdo voltadas para calcular a ingestdo diéria, em alimentos do tipo light e diet ou para
avaliar o efeito do consumo de edulcorantes a longo prazo e possiveis danos a saude do
consumidor, como 0 aumento de peso. Portanto, ha uma caréncia de mais estudos sobre 0s
efeitos toxicos dos edulcorantes sintéticos e isso dificulta a busca por referéncias sobre o
assunto.

Caracho, Morales e Ferreira (2017) relatam que o mercado dos aditivos alimentares esta
passando por mudancas e que a producdo dos adocantes estdo sendo cada vez mais repensada
em relagdo aos efeitos adversos a salde haja vista que o consumo destes esta aumentando
devido a preocupacBes mais constantes com os maleficios que o consumo do aglcar pode
causar.

Juan (2013) afirma que os alimentos processados tém mais chances de ter mais de um
tipo de aditivo em sua composicdo e que alimentos como doces, salgadinhos, refrigerantes,
refeicbes prontas, sobremesas industriais, produtos de confeitaria, molhos, sobremesas,
charcutaria e produtos salgados, goma de mascar, bolos, xaropes, sorvete, bebidas alcoolicas,
condimentos e sopas secas sao alimentos ultraprocessados onde a industria faz uso de aditivos
para aumentar a estabilidades desses alimentos e levar a um prazo de validade maior.

A midia tem incentivado cada vez mais o0 consumo de alimentos prontos e esse padréo
alimentar tem atingido todas as faixas etarias sendo que as criangas e os adolescentes sdo 0s
gue mais estdo sujeitos ao uso desses produtos prontos como biscoitos recheados, salgadinhos,
sopas prontas, refrigerantes e sucos artificiais. Nem sempre o produto mais facil e acessivel é o
melhor para a salde, pois os alimentos mais saudaveis sdo os alimentos consumidos sem

nenhum tipo de processamento conhecidos como naturais ou in natura. Conforme Conte (2013)
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0 consumo de alimentos processados/industrializados na maioria das vezes sdo acumulativos
no organismo, em curto ou longo prazo e possui, também, muitos efeitos adversos a saude
humana.

Varias reacOes adversas estdo relacionadas ao consumo de aditivos alimentares o que
demonstra 0 quanto essas substancias sdo prejudiciais. Barroso (2020) ressalta que a ingestdo
frequente de aditivos pode causar reacdes toxicas como reacdes alérgicas em uma ingestdo a
curto prazo e podem causar neoplasias em uma ingestdo a longo prazo.

Cavassani (2020) enfatiza que os aditivos alimentares tém sua importancia nos
processos tecnologicos na producdo alimenticias e também na vida da populacdo em geral pois
cada vez mais as pessoas dispdem de pouco tempo para preparar as refeicdes e, portanto, a
indUstria utiliza esses aditivos na producdo de alimentos processados para melhorar as
caracteristicas e aumentar a vida de prateleira dos alimentos. Assim, tanto a indUstria quanto os
consumidores usufruem dos beneficios desses aditivos, porém, deve-se ter moderacdo em seu
consumo de forma a nao resultar em prejuizos a salde.

Lima e Castro (2017) exp6em que apesar dos aditivos alimentares terem suas vantagens
é preciso mais estudos avaliando a toxicidade para poder atestar com maior confianga sobre 0s
maleficios dos aditivos presentes nos alimentos e quais 0s niveis seguros para 0 consumo desses

produtos de forma a produzir alimentos mais saudaveis.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacdo desta revisao integrativa foi possivel observar que néo existem muitas
pesquisas cientificas apresentando os efeitos tdxico ou maléficos dos corantes e edulcorantes,
pois 0 que mais se encontrou na literatura foram trabalhos de revisdo e poucas pesquisas que
englobassem esses aditivos. Esse fator implicou, principalmente, em se ter poucas referencias
cientificas com estudos relacionados aos corantes e edulcorantes alimentares.

Porém, foi possivel verificar através dos trabalhos encontrados na literatura, que 0s
corantes e edulcorantes possuem efeitos toxicos a saude humana através da ingestdo demasiada
desses aditivos sendo que a toxicidade pode ocorrer a curto prazo, como causando reagdes
alérgicas ou ocorrerem efeitos adversos por um maior tempo de exposi¢do ao produto, como 0s
relacionados a atividade carcinogénica dos produtos.

Dentre os catorzes corantes alimentares com uso permitidos no Brasil, a tartrazina, o
amaranto e o caramelo IV sdo os mais envolvidos em maleficios a satde desencadeando reagdes
alergénicas e, a longo prazo, mutagénese. E, com relacéo aos edulcorantes artificias, o ciclamato
de sddio e o aspartame sdo relatados pela literatura cientifica como os que sdo mais envolvidos
em reacgdes toxicas como problemas renais, hipertensao e fenilcetondria.

Corantes e edulcorantes alimentares, por serem de facil acesso por todos 0s grupos da
populacéo, esta muito presente na alimentacdo mesmo sem ter nenhum valor nutricional. O uso
desses aditivos é justificado por terem a funcdo de dar mais cor e sabor aos alimentos, mas
sempre seguindo os limites exigidos pela legislacdo. Dessa forma, é necessario que haja mais
informacdo acessivel a populacdo, pelas politicas governamentais da satde sobre os maleficios

dos corantes e edulcorantes nos alimentos.
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