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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi o de analisar se a
concentracio do corante tartrazina se enquadrava nas
recomendacdes previstas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da técnica de
espectrofotometria no UV-Vis, no comprimento de onda de
402nm. Foram analisadas nove amostras de cada alimento:
gelatina sabor abacaxi, suco em pé artificial sabor laranja e
isotonico sabor laranja, de trés marcas diferentes. A
verificacio de cada uma das amostras foi realizada em
triplicata. Para a analise estatistica foi utilizado o software
estatistico Statistical Package for the Social Sciences (SPSS)
13.0. O resultado da média da concentracdo em g/100g das
amostras de gelatinas e sucos estudados demonstrou valores
superiores ao limite maximo preconizado pela legislacio
brasileira, (p=0,008). Esta alteracio néo foi verificada nas
amostras de isotonicos. Conclui-se que a concentracio de
tartrazina adicionada aos sucos em po6 e gelatinas
analisados nio se enquadraram nas normas estabelecidas
pela ANVISA, enquanto que as concentragdes nos isotonico
estavam adequadas.

PALAVRAS-CHAVE: Tartrazina, alimentos infantis, cri-

anga.

ABSTRACT

The aim of this study was to analyze whether the concentration
of the dye tartrazine not fit the recommendations provided by
the National Agency Sanitary Vigilance (NASAVI), through the
technique of UV-Vis spectrophotometry at a wavelength of
402nm. Gelatin flavored pineapple juice powder in artificial
orange flavor and orange flavor isotonic, three different brands:
nine samples of each food were analyzed. The verification of
each of the samples was performed in triplicate. For statistical
analysis, the statistical software Statistical Package for Social
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Sciences ( SPSS ) 13.0 was used. The result of the mean
concentration in g/100 g samples of jellies and juices studied
showed values higher than the maximum limit suggested by
Brazilian law, (p = 0.008). This change was not observed in
samples of isotonic. It is concluded that the concentration of
tartrazine added in powdered juices and jellies analyzed did not
fit the standards established by NASAVI, while the
concentrations were appropriate in isotonic.

KEYWORDS: Tartrazine, baby food, child.

1. INTRODUCAO

A grande representatividade do consumo de
alimentos industrializados no pais tem merecido um
enfoque maior no que se refere aos aditivos adicionados
e suas respectivas analises de quantificagdo. A cor, uma
das caracteristicas sensoriais associadas pelo consumidor
com a qualidade, sabor, odor e a conservagio do
alimento, ainda ¢ fator decisivo na escolha do alimento.
A utilizagdo dos corantes alimenticios, em fun¢do da sua
indiscutivel relevancia, torna sua adi¢do indispensavel
na formulacdo dos alimentos industrializados. A classe
dos corantes artificiais ¢ inofensiva a saude desde que
obedeca aos percentuais maximos de ingestdo diaria
aceitavel recomendada pela ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria de Alimentos) e/ou Codex
Alimentarius. Pela legislacdo atual, através das
resolugdes n. 382 e 388 da ANVISA!, no Brasil, é
permitido o uso de 11 corantes artificiais (amaranto,
vermelho de ritrosina, vermelho 40, ponceau 4R,
amarelo crepusculo, amarelo tartrazina, azul de
indigotina e azul brilhante, azorrubina, verde rapido e
azul patente V). Dos corantes apresentados destacamos o
amarelo tartrazina devido sua associagdo a reacdes



Piasini ef al. / Uninga Review

adversas  (urticaria, asma, hiperatividade) em
consumidores. A comercializagdo deste composto tem
requerido avaliagdo de sua toxicidade e suas
propriedades como solubilidade em agua e/ou solventes
alcodlicos; inatividade quimica ou baixa reatividade com
outros componentes do alimento tais como acido, base,
aromatizantes € conservantes; assim como estabilidade
do corante quanto a luz, calor e umidade.

Sdo produzidas mundialmente, aproximadamente
700.000 toneladas/ano de 10.000 diferentes tipos de
corantes e pigmentos, fazendo parte dos processos
industriais das mais diversas areas. Conforme a
Resolugdo n. 44 de 1977, elaborada pela Comissao
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(CNNPA), considera-se corante a substancia ou a
mistura de substincias que possuem a propriedade de
conferir ou intensificar a colorag¢do de alimento!. Desta
forma, a coloragdo dos refrigerantes apresenta
problemas, pois os produtos naturais sao dificeis de
serem utilizados em produtos padronizados. Para isso
foram criados corantes sintéticos para superar os
problemas de refrigerantes com pigmento insuficiente?.
O uso da coloragdo dos alimentos data de tempos mais
antigos. Em meados do século XIX, os corantes
disponiveis eram de origem animal, vegetal ou mineral e
0s pigmentos naturais foram progressivamente sendo
substituidos por corantes sintetizados, submetidos as
disposicdes legais proprias de cada pais’.

A tartrazina pode ser encontrada nos sucos artificiais,
gelatinas e balas coloridas, enquanto o glutamato
monossodico pode estar presente nos alimentos salgados
como temperos tais como: caldos de carne ou galinha*.
A tartrazina induz ainda ao dano no DNA em estdmago,
colon e/ou bexiga urinaria com dose de 10 mg.kg™!. Esta
dose ¢ proxima a recomendada pela Ingestdo Didria
Aceitavel (IDA).

De todos os aditivos utilizados na industria
alimenticia, os corantes sio os mais genotoxicos®. Em
paises demasiadamente industrializados a incidéncia de
cancer intestinal torna-se comum, podendo existir a
possibilidade de estar ligado diretamente ao consumo
demasiado de alimentos com corantes azoicos. Os
corantes azoicos sdo degradados por microrganismos
intestinais e possivelmente a toxicidade e/ou a
carcinogenicidade pode ter origem dos produtos
degradados destes corantes’. A ligagdo direta entre
aditivos alimentares e hipercinesia despertou a atengdo
cientifica apds resultados de que 40% das criancas
hiperativas ou que apresentavam disturbios de
aprendizagem amenizavam tais sintomas

O Joint Expert Committee on Food Additives
(JECFA) determinou a ingestdo didria aceitavel (IDA)
para a Tartrazina em até 7,5 mg/kg de peso corporeo. As
quantidades permitidas nos alimentos variam para os
diferentes produtos. Para bebidas ndo alcodlicas
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gaseificadas e ndo gaseificadas, ¢ permitida a utilizagdo
de Tartrazina na quantidade maxima de 0,01g/100mL. O
mesmo valor ¢ o permitido para pd para preparo de
bebidas ndo alcodlicas gaseificadas e ndo gaseificadas.
Para o p6 para preparo de sobremesa de gelatina, a
quantidade maxima ¢é de 0,015g/100mL'2.

A incidéncia de sensibilidade na populacdo geral ¢
baixa, no entanto tais reagdes adversas podem ser
severas ¢ tém sido frequentemente observadas em
pacientes que apresentam hipersensibilidade ao Acido
Acetil Salicilico, principalmente os asmaticos®.

A populagdo infantil constitui o grupo mais
vulneravel. Inegavelmente, o uso dessas substincias e
seus efeitos deletérios devem considerar a frequéncia
com que os aditivos sdo consumidos, assim como sua
quantidade por kg/peso. Outro fator que merece destaque
¢ o da imaturidade fisioldgica, que prejudica o
metabolismo e a excrecdo dessas substancias. Além
disso, a crianga ndo tem capacidade cognitiva para
controlar um consumo regular tal como deveria fazer um
adulto'.

Buscando analisar a conformidade do corante tartra-
zina com a atual legislac@o, a qual estabelece os limites
maximos desse corante nas diferentes categorias de ali-
mentos, e sabendo dos possiveis males que o azo-corante
pode propiciar a saude, principalmente de criangas e
adolescentes, o presente trabalho objetiva analisar quan-
titativamente a tartrazina presente no pd para gelatina,
preparado so6lido para refresco e isotdnico.

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas vinte e sete amostras dos trés
produtos escolhidos. Nove amostras de gelatina em po,
nove amostras de suco colorido artificialmente e nove
amostras de isotonico nos mercados da regido. Dividas
em trés marcas diferentes de cada um dos produtos.
Sendo assim, através do método de triplicata, foram
necessarios trés exemplares de cada produto, de uma
marca especifica, igual sabor e lote equivalente.

Para a escolha dos produtos levou-se em conta o fato
de que, tanto a gelatina, como o suco em pd e também o
isotonico sdo alimentos industrializados que contém a
tartrazina como um de seus aditivos. Outro fator que
determinante para a escolha foi que o publico que
consome estes produtos sdo criangas, principalmente sao
oferecidos estes alimentos na introdug¢do dos alimentos,
podendo eles causar reagdoes de natureza alérgica. O
isotdnico, por sua vez, ¢ uma bebida consumida em
grande parte por adolescentes e adultos adeptos de
academia e exercicios fisicos vigorosos.

As amostras analisadas apresentavam coloragdo
amarelada ou alaranjada, de acordo com o produto
analisado. Os sabores dos produtos foram laranja para o
suco em pd e para o isotdnico. J4 para a gelatina o sabor
escolhido foi o de abacaxi.
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A técnica utilizada para quantificar a tartrazina foi a
Espectrofotometria Ultravioleta/visivel (UV-vis), no
comprimento de onda de 426 nm. Esta técnica ¢
reconhecida pelas vantagens relacionadas ao seu uso,
sendo utilizada principalmente no controle de qualidade
na industria farmacéutica, que exige rapidez e
confiabilidade nos resultados'!. Além disso, possui baixo
custo operacional, sendo de facil utilizagdo e produz
resultados de interpretacdo bastante simples'.

Os parametros de limite maximo estabelecidos pela
ANVISA para a gelatina ¢ de 0,015 gramas. Ja para o
suco em po colorido artificialmente e para o isotdnico o
limite méximo permitido é de 0,010 gramas'3.

As analises da gelatina, do suco em po e do isotdnico
foram realizadas no laboratério do Nucleo de
Eletrofotoquimica e Materiais Poliméricos do Centro
Universitario Univates.

Para inicio, foram utilizadas amostras com
diferentes massas de tartrazina em po, de 2, 5,7, 10 e 15
mg, para a construgdo da curva de calibragdo. O
procedimento se deu com o auxilio de uma balanga
analitica Bel Engeneering, as amostras dispostas uma a
uma em vidros relogios. Com estas amostras foram
preparadas solugdes aquosas, com agua deionizada, em
baldes volumétricos de 1000 mL. Apds o preparo, as
solugdes foram transferidas para frascos &ambar
devidamente etiquetados.

Para dar continuidade, foi utilizado um
Espectrofotometro de UV-vis, marca PerkinElmer —
UV/VIS Spectrometer-Lambda 25, onde foram realizadas
as varreduras das cinco solu¢des aquosas contendo
corante tartrazina: 2 mg/L, 5 mg/L, 7 mg/L, 10 mg/L e
15 mg/L. As varreduras foram feitas no comprimento de
onda de 900 a 300 nm, onde foi observada a absorbancia
das amostras em 426 nm. A partir destes valores foi
construida uma curva com valores de absorbancia versus
concentragdo, obtendo-se y = 48,21.x - 0,0523 com R=
0,9885. A partir desta curva de calibracdo, os resultados
obtidos foram avaliados.

As trés amostras de cada uma das trés marcas de
gelatina foram dissolvidas em 250 mL de 4gua fervendo
e em seguida foram acrescentados 250 mL de dgua em
temperatura ambiente. Posteriormente foram feitas as
leituras no espectrofotometro citado.

Os sucos foram também diluidos conforme a
indicacdo dos fabricantes. Cada uma das nove amostras
diluidas em um litro de agua, temperatura ambiente. Em
seguida efetuou-se a varredura das amostras. Para a
leitura dos isotonicos foi retirado diretamente do franco
a quantidade necessaria para a analise, sem nenhum tipo
de procedimento anterior.

Os dados foram analisados através de tabelas e
estatisticas  descritivas. Foi utilizado o teste
nao-paramétrico de Wilcoxon para dados pareados. Para
o teste acima citado o nivel de significancia méaximo
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assumido foi de 5% (p<0,05) e o software utilizado para
a analise estatistica foi o SPSS versdo 13.0.

3. RESULTADOS

A O resultado da média da concentracdo em g/100g
das amostras de gelatinas e sucos estudados demonstrou
valores superiores ao limite maximo preconizado pela
legislag@o brasileira. Esta alteracdo nao foi confirmada
com os Isotdnicos. (Tabela 1)

Tabela 1. Caracterizacdo geral da amostra.

Produto Variavel N  Minimo Maéximo Média DP
Gelatinas

Concentragao

2/100g 9 0,0188 0,0758 0,0348  0,0237
Sucos

Concentragao

2/100g 9 0,1036 0,6637 0,1801  0,1820
Isotonicos

Concentragao

g/100g 9 0,0021 0,0036 0,0026  0,0007

Na Tabela 2, verificou-se a diferenca significa-
tivamente superior de tartrazina em relagdo aos limites
maximos estabelecidos pela legislagdo para as gelatinas
e sucos (p=0,008). Ja para os isotdnicos observou-se
valores significativamente inferiores ao valor maximo
permitido (p=0,008).

Tabela 2. Comparagio das concentra¢cdes médias das triplicatas com a
concentracdo maxima permitida de tartrazina para cada grupo de
alimentos analisados.

Concentragio de
tartrazina
Dif
Produto N Média Desvio-padrio  Referéncia ~ Média p*

Gelatinas 90,0348 0,0237 0,0150 0,0198 0,008
Sucos 90,1801 0,1820 0,0100 0,1701 0,008
Isotonicos 90,0026 0,0007 0,0100  -0,0074 0,008

* teste nao-paramétrico de Wilcoxon.

4. DISCUSSAO

No presente estudo foram encontradas médias
significativamente maiores que o preconizado pela
ANVISA nas amostras de gelatinas (p=0,008) e sucos
industrializados (p=0,008). Percebeu-se que inclusive a
média minima da quantidade de tartrazina presente no
suco em po e no preparado para gelatina encontraram-se
acima do preconizado pela legislacdo. Isso nos mostra
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que das trés marcas estudadas, ficaram em ndo
conformidade com a legislagdo brasileira'?.

Estes dados sdo preocupantes, quando levamos em
conta o publico alvo destes produtos, que sdo as criangas.
Schuman et al, (2008)%, em seu estudo afirma que a
maioria das criangas inicia o consumo de produtos com a
presenca de tartrazina antes dos 2 anos de idade, e que o
po para gelatina era introduzido até 1 ano em 95% dos
casos. Sendo que antes de 12 meses de idade a IDA
estabelecida pela JECFA ndo pode ser aplicada devido a
adaptacdo do metabolismo e ao fato de que se preconiza
a alimentagdo somente por meio do aleitamento materno.
Além de se configurar uma fraude, ainda ha o risco
dessas substancias provocarem reagdes adversas como
alergia, devendo ser controlado o seu uso.

Apesar dos escassos estudos sobre o consumo de
aditivos e efeitos a saude coletiva, em particular a saude
infantil, a revis@o sistematica da literatura realizada por
Polonio & Peres (2009)° apontou a crianga como um
consumidor potencial de alimentos com aditivos
alimentares, nomeadamente corantes artificiais. Também
demonstrou que o corante tartrazina tem sido o mais
investigado. O corante tartrazina ¢ o mais utilizado na
indistria de alimentos e medicamentos, portanto, se
justifica o grande niimero de estudos sobre 0 mesmo >,

Com base no estudo de Prado & Godoy (2007)'4, os
aditivos ndo s3o nocivos a saude, desde que se obedeca
aos limites maximos instituidos pela ANVISA e/ou
Codex Alimentarius. Estes oOrgdos instituem para os
aditivos uma Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA). Todos os
corantes artificiais aceitados pela Legislagdo Brasileira
possuem valor definido de IDA, embora estejam sujeitos
a alteragdes continuas, dependendo dos resultados
toxicologicos.

Estes estudos que estdo evidenciando altas
concentragdes de tartrazina em alimentos consumidos
principalmente pelo publico infantil e aqueles que ja
evidenciam efeitos nocivos a saude humana,
relacionados a este aditivo, poderiam servir como
justificativa para a elaboracdo de estratégias no setor de
Vigilancia Alimentar e Nutricional da populagao
infantil, com a finalidade de reduzir o consumo dessas
substdncias e promover habitos alimentares mais
saudaveis. Além de se fazer necessaria uma fiscalizagdo
mais ativa no que diz respeito aos alimentos com
aditivos.

No presente estudo as amostras de isotdnico
estudadas ndo apresentaram niveis superiores ao
permitido. Porém, no estudo de Alves et al. (2003)", as
bebidas ndo alcodlicas estudadas na ocasido
apresentaram concentracdes de corantes artificiais acima
do permitido por lei.

E importante ressaltar as limitagdes deste estudo, que
avaliou trés tipos de alimentos que possuem em sua
composi¢do o corante tartrazina. Mas, um niimero con-
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sideravel de guloseimas, que fazem parte do dia-a-dia
das criangas, também possuem corantes em sua compo-
sicdo. Assim, acredita-se ser de grande valia que os ro-
tulos destes produtos ndo sé mencionem a presenca des-
ses corantes, mas também informem o teor destes. Ou-
tros estudos fazendo a andlise do teor da tartrazina sdo
necessarios.

5. CONCLUSAO

O presente estudo concluiu que a concentragdo de
tartrazina do pd de gelatina e do suco em po artificial
utilizados para realizagdo deste estudo, apresentaram-se
acima do limite preconizado pela legislacdo brasileira, o
que ndo foi constatado nas amostras de isotonicos
estudados. Os corantes artificiais sdo os aditivos mais
especulados e pesquisados, pois, além de serem
considerados por muitos como ndo essenciais, muitos
téem demonstrado agdo carcinogénica e um numero
significativo ¢ considerado responsavel por reagdes de
hipersensibilidade. E necessaria a participagdo efetiva
dos 6rgdos de regulacdo na vigilancia desses produtos
visando a protecao e promog¢do da satde. Os estudos de
consumo de corantes artificiais devem servir de base
para a elaboracdo de estratégias para a vigilancia
alimentar e nutricional com a finalidade de reduzir o
consumo dessas substdncias e promover habitos
alimentares saudaveis.
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