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Resumo

Os corantes sao aditivos alimentares definidos como toda substancia que
confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento. Uma vez que, o
progresso da aplicabilidade dos corantes tem avangado pela industria
alimenticia, fato este a fim de preservar a integridade da saude do consumidor.
Mediante a isso, foi feito uma pesquisa bibliografica para compreendermos este
assunto. Este trabalho propde mostrar a relevancia dos aditivos nos alimentos
processados e multiprocessados, enfatizando o aditivo corante (natural e
artificial).
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Abstract

The dyes are food additives defined as any substance that confers, enhances
or restores the color of a food. Since the progress of the application of dyes has
advanced by the food industry, a fact in order to preserve the integrity of
consumer health. Through this, it was made a bibliographical research to
understand this. This study aims to show the relevance of the additives in our
food, emphasizing the food additive colorant (natural and artificial).
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INTRODUGAO

As cores sempre exerceram fascinio sobre a humanidade. Sabe-se que
os cagadores do Periodo Glacial pintavam, com fuligem e ocre, as paredes das
cavernas reservadas ao culto, criando obras que existem ha milénios. Muitos
dos velhos tecidos encontrados em mumias egipcias eram coloridos.

Em toda a histéria, corantes e pigmentos tiveram um papel importante
nas atividades comerciais. Até o século XIX, a maioria dos materiais corantes
eram obtidos a partir de fontes naturais, com especial relevancia para os
corantes vegetais que apresentavam sérias limitagdes devido a falta de brilho,
fraca fixacdo e escassas graduacbes de cor. No inicio, muitas dessas
substancias, como as especiarias e condimentos, ja tinham a fungao de colorir
os alimentos, alimentos coloridos, vistosos, sdo muito mais atraentes para o
consumidor, e essa cor deve-se, sobretudo, ao uso de corantes, (R.M.SOUZA
2012), dentre as estratégias das industrias para enriquecimento e
favorecimento do produto que € processado, o corante exerce um efeito
estimulante no apetite do consumidor, fazendo parte de sua alimentacéo,que
além de necessaria a saude, é uma fonte de prazer.

Os corantes podem ser classificados quanto a origem, sendo aqueles
extraidos de matérias primas encontrados na natureza (origem animal ou
vegetal), chamados de corantes naturais. Os demais podem ser chamados de
corantes artificiais (BRASIL, 1977).

Em geral, a industria prefere o uso de corantes artificiais por serem mais
resistentes aos efeitos de processo, perdem a cor com maior dificuldade
mesmo em condicdes extremas, sdo mais baratos e possuem maior poder
calorifico (QUEIROZ; NABESHIMA, 2014). Por outro lado, ha indicios de que
alguns desses compostos podem ser prejudiciais a saude podendo causar
reacdes alérgicas, hiperatividade além de influenciar no desenvolvimento de
alguns tipos de cancer (POLONIO; PERES, 2009). Diante a esses riscos, uma
alternativa interessante seria a substituigao por corantes naturais.

Os corantes naturais derivados da flora e fauna sdo mais seguros

porque sao atéxicos, ndo carcinogénicos e biodegradaveis. Como a tendéncia
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em todo mundo esta se direcionando no sentido da utilizagdo de “commodities”
ecologicamente amigaveis e biodegradaveis, a demanda por corantes naturais
esta aumentando dia a dia (ALI, 2009).

Atualmente estar na moda é ter uma preocupagdo com o0 meio ambiente,
com o desenvolvimento sustentavel e fazer algo que contribua para mudar os
rumos atuais do consumo e possibilite a interacao entre o homem e a natureza
de forma mais harmoniosa. O uso de corantes fez e faz parte da cultura dos
homens, sempre utilizado na alimentagcdo, no corpo e também nas
roupas.(PEZZOLO 2007).

O objetivo deste estudo visa realizar um levantamento de trabalhos
cientificos sobre corantes naturais e artificiais, suas propriedades fisioquimicas

e aplicagdes nas industrias alimenticias.

Corantes Artificiais

Existe uma grande semelhanga entre o que chamamos "ingrediente" e
"aditivo", ambos sdo substancias quimicas que fazem parte integrante dos
produtos. De uma forma geral, se considera como ingredientes as substancias
basicas incluidas na formula em maior volume e aditivos as substancias
complementares, que em pequeno volume se destinam a preservar ou produzir
determinadas caracteristicas nos alimentos formulados. Assim, pode-se
considerar os aditivos como toda a substancia ou mistura, dotada ou néo de
valor nutritivo, adicionada ao alimento com a finalidade de impedir alteracoes,
manter, conferir ou intensificar seu aroma, cor e sabor, modificar ou manter seu
estado fisico geral ou exercer qualquer agao exigida para uma boa tecnologia
de fabricac&o do alimento.(PRADO & GODOY, 2003).

Os corantes artificiais sdo uma classe de aditivos sem valor nutritivo,
introduzidos nos alimentos e bebidas com o unico objetivo de conferir cor,
tornando-os mais atrativos. Por esse motivo, do ponto de vista da saude, os
corantes artificiais em geral ndo sao recomendados, justificando seu uso,
quase que exclusivamente, do ponto de vista comercial e tecnolégico. Mesmo

assim, os corantes sdo amplamente utilizados nos alimentos e bebidas devido
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a sua grande importancia no aumento da aceitagdo dos produtos. (ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2009).

Os corantes sdo adicionados aos alimentos processados por inumeras
razdes: para restaurar a cor perdida no processamento e preservar a
identidade do produto; assegurar a uniformidade da cor; intensificar a cor de
alimentos processados tais como molhos e refrigerantes; auxiliar a proteger
aromas e vitaminas sensiveis a luz durante a estocagem por um efeito de
anteparo a luz; servir como um indicador visual da qualidade. A Resolugao
n°44/77 da CNNPA/MS estabelece as condigbes gerais de elaboragéo,
classificagao, apresentagao, designagdo, composi¢ao e fatores essenciais de
qualidade dos corantes empregados na producéo de alimentos e bebidas, Para
a utilizacao destes, a legislacdo especifica do alimento devera ser consultada,
nao ha uma legislagdo atualizada que liste todos os corantes permitidos para
uso nos alimentos, na Resolugcdo 04/88 do CNS/MS estdo listados oito
corantes artificiais permitidos para uso em alimentos que s&o: amarelo
crepusculo, azul brilhante, bordeaux S ou amaranto, eritrosina, indigotina,
ponceau 4R, tartrazina e vermelho.(MARTINS, 2014).

No Brasil, a regulamentagdo 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
regulamentagdo 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 o0s corantes
tolerados para serem introduzidos na fabricagdo de alimentos e bebidas sé&o:

corantes naturais, caramelos e corantes artificiais (BRASIL, 2009).
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Tabela 01: A legislagdo brasileira permite o uso de 14 corantes artificiais:

CORANTE INS IDAIMG/KG PC)
Tartrazina 102 15
Amarelo creplisculo 110 4
Bordeaux S ou Amaranto 123 05
Ponceau 4R 124 4
Eritrosina 127 01
Vermelho 40 129 7
Indigatina 132 5
Azul brilhante 133 125
Arorrubina 122 4
Azul Patente V 1 ndo alecada
Varde solido 143 28
Amarelo de Ouinoleina 104 5
MNegro Brilhanta BN 151 1
Marrom HT 155 15

Fonte: DOHLER, 2016

De uma forma geral, a classificacdo dos corantes artificiais, também
chamados de sintéticos, leva em conta a estrutura quimica de suas moléculas.
A maioria destes corantes vem da anilina, nome genérico daquele corante
liguido que encontramos facilmente no supermercado nos tons azuis, laranja,
amarelo ou vermelho, e que ainda € muito utilizada para dar cor ao agucar
cristal e aos doces em geral.(BARROS & BARROS, 2010)

TIPOS DE CORANTES ARTIFICIAIS:

Corante azo

E a maior e mais importante classe de corantes artificiais, utilizados em
alimentos (também sdo muito usados no tingimento de fibras). Seu nome azo
se deve ao grupamento -N=N-, que liga os diferentes anéis das moléculas (veja
as figuras a seguir). Neste grupo temos também alguns dos corantes mais
polémicos, como € o caso da tartrazina, ja conhecida como causadora de
diversas alergias alimentares e proibida em diversos paises, mas ainda
utilizada no Brasil ndo s6 em alimentos como também em medicamentos. A

tartrazina e o crepusculo (conhecido também como sunset) sdo os unicos
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corantes sintéticos que conferem tons de amarelo a laranja aos alimentos. Em
alguns casos,os fabricantes preferem usar o crepusculo por ser mais aceito nos
EUA e Europa. Ambos sdo muito utilizados em alimentos em p6 (refrescos,
sucos), mas também em sorvetes, iogurtes e sobremesas lacteas. (BARROS &
BARROS, 2010)

Corantes trifenilmetanos

Esse grupo apresenta estrutura basica de trés radicais arila, em geral
grupos fendlicos, ligados a um atomo de carbono central e apresentam, ainda,
grupos sulfénicos que |hes conferem alta solubilidade em &agua. Com a
legislagao das normas do MERCOSUL, passam a integrar esse grupo além do
azul brilhante, o azul patente V, e o verde rapido (PRADO & GODOQY, 2003),
sendo que os dois primeiros s&o atualmente muito utilizados em bebidas
isotbnicas, gelatinas, balas e chicletes coloridos. No caso do verde rapido FCF,
seu uso tem sido maior em bebidas a base de cha verde, mas também em
balas e chicletes. Mas ha muitos alimentos de cor violeta (gelatinas, sucos,
balas e gomas) que sao feitos a partir da combinacédo desses corantes com
outros do grupo azo.(BARROS & BARROS, 2010)

Corantes indigoides

Os corantes indigdéides s&o considerados os mais antigos, pois foram
utilizados por mais de cinco mil anos para o tingimento de 18, linho e algodao
(HUNGER, 2003 apud GOMES, 2009). Possuem uma estrutura molecular
complexa, o que o torna mais estavel quimicamente e mais resistente aos
processos de biodegradagdo e de remog¢ado mais comumente utilizados para
tratamento de efluentes (CHAVES, 2008). O corante indigo carmim é o unico
corante desta classe permitido no Brasil, para utilizacdo no setor alimenticio
(PAVANELLI, 2010).0 corante deste grupo é chamado de azul de indigotina, e
€ uma versao sintética melhorada de um antigo corante natural conhecido
simplesmente como indigotina (extraido das folhas das plantas
Indigoferatinctoria, Indigoferasuffruticosa ou Indigofera arrecta) Produzido

desde o ano de 1800, é considerado um corante artificial seguro, sendo



REVISTA DE TRABALHOS ACADEMICOS — UNIVERSO CAMPOS DOS GOYTACAZES
Numero 6 — Volume 2/2016

também autorizado para uso nos EUA, Europa e Japdo.(BARROS & BARROS,
2010)

Corantes xantenos

Deste grupo de corantes, a eritrosina é a unica permitida no Brasil para
uso em alimentos. Sua coloragao vai do rosa ao vermelho (dai o seu nome —
Eritro significa vermelho, em latim), dependendo do alimento. E utilizada
largamente em doces, iogurtes, pudins e refrigerantes, sempre quando se
deseja enfatizar uma cor vermelha ou correlacionar seu sabor com o de certas
frutas, a exemplo de morango, cereja e outros. Seu uso também permite criar
variagbes de outras cores em combinagdo com amarelo (tartrazina) ou azul
(azul brilhante, azul patente, azul de indigotina) (BARROS & BARROS, 2010).

Riscos e cuidados do uso de corantes artificiais

Muitos estudos tentaram demonstrar as reagdes adversas que o0s
corantes podem causar, assim o monitoramento dos teores destes em
alimentos tem, continuamente, contribuido para alertar para um consumo
consciente desses produtos alimenticios, ( DOWNHAM, A 2000). Pois, além de
a dieta ter sofrido modificagbes ao longo do tempo, a tecnologia aplicada pela
industria de alimentos com o intuito de aumentar o tempo de vida util desses
produtos tem gerado questionamentos quanto a seguranga do emprego de
aditivos alimentares, fundamentalmente quando se trata de corantes artificiais.
(Moutinho ILS.2007 )

Diversos estudos apontam reagdes adversas aos aditivos, quer seja
aguda ou crdnica, tais como reagdes toxicas no metabolismo desencadeantes
de alergias, de alteragbes no comportamento, em geral, e carcinogenicidade,
esta ultima observada a longo prazo, (Evangelista J.2000).

Outro fator que merece destaque € o da imaturidade fisiologica, que
prejudica o metabolismo e a excregdo dessas substancias. Além disso, a
crianga ndo tem capacidade cognitiva para controlar um consumo regular tal

como deveria fazer um adulto.
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Corantes Naturais

Os principais tipos de corantes naturais sdo aquelesobtido a partir de
vegetal ou, eventualmente, de animal, cujo principio do corante tenha sido
isolado com emprego de processos tecnoldgicos adequados, que evitem a sua
contaminagao com outros produtos quimicos, (Corantes Naturais).

Os corantes naturais tém sido utilizados ha anos, sendo que alguns
apresentam solubilidade em 6leo, proporcionam matizes suaves e conferem ao
produto aspecto natural, o que aumenta a aceitabilidade pelo consumidor. A
utilizacdo do mesmo depende principalmente da sua extracdo econdmica a
partir de fontes naturais. Durante a extragcdo, os corantes sao passiveis de
sofrerem oxidagao, isomerizacdo, foto oxidagdo ou formacdo de complexos
metalicos. Em adicdo, a sua forma concentrada ndo pode sofrer precipitagcao
ou polimerizagao. Os métodos para estabilizagdo dos pigmentos incluem o uso
alternativo de aditivos como o acido ascorbico, ions metalicos e varios acidos
organicos, ou entdo o encapsulamento dos pigmentos ou adsor¢gdo em
gelatinas, alginatos ou silicilatos (MORITZ, 2005).

Embora os corantes naturais apresentem desvantagens (baixa
estabilidade e alto custo) frente aos corantes artificiais, os naturais tém sido
utilizados ha anos sem evidéncias de danos a saude. Portanto, apesar das
desvantagens, a substituicdo por corantes naturais € gradativa na industria
alimenticia, pois conferem ao produto aspecto natural, o que aumenta a
aceitacdo pelo consumidor.(GOMES, 2012). Nao devem ser considerados
como absolutamente seguros pelo simples fato de serem naturais. Deve-se
salientar que usualmente contém diferentes componentes, variando de acordo
com a origem e método de preparagao; que os solventes utilizados para extrair
os componentes coloridos podem ser prejudiciais; que existe a possibilidade da
presengca de contaminantes e impurezas derivadas do material original ou do
processo de fabricacdo, além da possibilidade de contaminacdo microbiana
(SCHVARTSMAN, 1982).
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Tipos e Aplicagodes industriais

Comercialmente, os tipos de corantes naturais mais largamente
empregados pelas industrias alimenticias tém sido os extratos de urucum,
carmim de cochonilha, curcumina, clorofila, betalainas, antocianinas e

carotenoides. (Aditivos e Ingredientes).

Vermelho (Urucum) - O corante de Urucum é extraido da semente da
BixaOrellana. A semente de Urucum é cultivada na América do Sul e Central,
india e Africa. Suas principais aplicacdes em alimentos s&o: colorifico ou
colorau, queijo, salsicha, balas e confeitos, sorvete, manteiga, biscoito e
recheio de biscoito.(QUEIROZ)

Carmim de Cochonilha - O termo cochonilha é empregado para descrever
tanto os insetos desidratados, como o corante derivado deles. Muitas espécies
desses insetos tém sido usadas como fonte de corantes vermelhos. Cada
inseto € associado a uma planta hospedeira particular, gerando cores
caracteristicas; no entanto, a cochonilha americana é a unica com
expressividade comercial. O carmin é considerado bastanteestavel ao calor e a
luz, resistente a oxidacao e nao sofre alteracdes significativas pela acdo do
diéxido de enxofre. Deve, no entanto, ser aplicado em alimentos com pH acima
de 3,5, o que inclui produtos carneos (salsichas, surimi e marinados vermelhos).
Outros usos importantes compreendem alguns tipos de conservas, gelatinas,

sorvetes, produtos lacteos e sobremesas diversas. (Aditivos & Ingredientes)

Amarelo (Carcuma) — O corante Curcuma é extraido da raiz da Curcuma
Longa, que é cultivada em varios paises tropicais como a india, China,
Paquistao, Haiti e Peru. A raiz da Curcuma tem sido usada como especiaria por
milhares de anos e é um dos principais ingredientes do condimento Curry.
Aplicagbes tipicas incluem produtos lacteos, balas e confeitos, sorvetes,
produtos de panificagao, etc.(CAMPOS, 2010)
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Verde (Clorofila) — A clorofila é o pigmento verde presente em todas as
plantas capazes de realizar a fotossintese e, como fonte para este corante,
temos a alfafa, o espinafre e plantas verdes, em geral. O corante clorofila é
aplicado em produtos nos quais se deseja a cor verde, como produtos lacteos,

massas, balas e confeitos, recheio de biscoito, etc. (CAMPOS, 2010)

Betalainas - As betalainas sdo compostos N-heterociclicos soluveis em agua,
localizados nos vacuolos das plantas. Seu precursor comum € o acido
betaldamico. A estrutura geral das betalainas contém o &acido betalamico
acompanhado de um radical R1 ou R2. Estes radicais sdo uma representagao
geral para os possiveis substituintes desse ponto da estrutura, que podem ser
de um simples hidrogénio a um complexo substituinte. A variacdo desses
grupos € em fungdo das diferentes fontes de onde podem ser obtidos esses
pigmentos e determinam sua tonalidade e estabilidade. Desta forma, as
betalainas podem ser divididas em dois grupos estruturais: as betacianinas
(vermelho ao vermelho violeta) e as betaxantinas (amarelo). As betacianinas
podem ser classificadas por sua estrutura quimica em quatro tipos: betanina,
amarantina, gonferina e bougainvilina. Atualmente a beterraba representa a
principal fonte comercial da betalaina (concentrado ou pd), sendo restrito o uso
da betanina como corante natural, portanto apresentando uma pobre
variabilidade de cor. possuem uma grande aplicabilidade em alimentos como
em gelatinas, sobremesas, produtos de confeitaria, misturas secas, produtos
avicolas,lacticinios e produtos carneos.( VOLP, RENHE, STRINGUETA, 2009)

Antocianinas - Apds a clorofila, as antocianinas sdo o mais importante grupo
de pigmentos de origem vegetal (HARBORNE & GRAYER, 1988). Compdem o
maior grupo de pigmentos soluveis em &agua do reino vegetal e sao
encontradas em maior quantidade nas angiospermas (BRIDLE & TIMBERLAKE,
1997). As fungbes desempenhadas pelas antocianinas nas plantas sao
variadas: antioxidantes, protecdo a acao da luz, mecanismo de defesa e fungéo
biologica. As cores vivas e intensas que elas produzem tém um papel

importante em varios mecanismos reprodutores das plantas, tais como a

10
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polinizagcdo e a dispersao de sementes. As antocianinas s&o soluveis apenas
em meios aquosos e sofrem mudanga de cor em fungédo do pH, restringindo o
seu uso em produtos como sorvetes, geléias, vinhos, etc. A estabilidade da cor
das antocianinas é afetada por diversos fatores como pH, copigmentacgao, luz
temperatura, metais, oxigénio, fatores estes que devem ser monitorados apos
processamento para garantir uma melhor conservacdo do aspecto sensorial
dos produtos.( QUADRI, QUADRI, XAVIER, 2007)

Carotendides - Os carotendides sdao uma familia de compostos
abundantemente encontrados na natureza, sendo os responsaveis pela cor da
maioria das frutas e vegetais que comemos todos os dias, a qual pode variar
desde o amarelo até o vermelho vivo. Dos mais de 600 carotendides existentes
na natureza, aproximadamente 20 estdo presentes no plasma humano e
tecidos, e ndao mais que 6 em quantidades elevadas: alfa - caroteno, beta-

caroteno, beta -criptoxantina, licopeno, luteina e zeaxantina.(SCHALCH)

Principais vantagens:
® Coloracao intensa mesmo com doses reduzidas
® Emulsdes de cor turvas e cristalinas

® Maxima estabilidade a luz e ao calor (DOHLER)

Como sao utilizados os corantes naturais?

Dependendo das propriedades especificas de um corante natural,
alguns podem ser aplicados diretamente em um alimento ou bebida, enquanto
outros precisam de uma determinada formulagdo. Os corantes soluveis em
oleo, como os carotendides, por exemplo, devem ser adicionados a uma base
de Oleo e tornados soluveis em agua atraves de emulsionantes adequados, de
forma a permitir a sua utilizacdo em aplicacbes aquosas. Os nossos
especialistas em corantes selecionam sempre a solugcdo mais adequada a sua
aplicacéo. (DOHLER)

11
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Beneficios a saude

Uma alimentagcdo variada, colorida, equilibrada em quantidade e
qualidade € a garantia de ingestdo de todos os nutrientes essenciais
necessarios e recomendados, bem como o0os ndo-nutrientes, a exemplo dos
pigmentos (corantes) naturais (DECKER et al., 2005). As preferéncias
instintivas levam a pratica do consumo de alimentos coloridos naturalmente
(por exemplo, frutas e hortalicas). Desta forma, além de atribuir cor aos
alimentos que os contém, muitos corantes naturais tém propriedades benéficas
a saude humana, promovendo bem estar por prevenir e as vezes até auxiliar
na cura de doencgas. Com isso, sua utilizagcao torna-se muito conveniente, pois
além de melhorar a aparéncia dos alimentos, podem ajudar a promover a
saude de quem se alimenta destes produtos. Dentre as substancias bioativas
encontradas em alimentos que estao relacionadas a nutricdo e saude estdo as
clorofilas; carotenoides; antocianinas; betalainas; entre outros (DECKER et al.,
2005; VOLP, RENHE, STRINGUETA, 2009). Um dos principais beneficios
apresentado por muitos dos corantes naturais € o poder antioxidante. O grande
interesse no estudo dos antioxidantes é decorrente, principalmente, do efeito
dos radicais livres no organismo. A oxidagao € indispensavel a vida aerébica e,
dessa forma, os radicais livres sao produzidos naturalmente. Essas moléculas
geradas in vivo estao envolvidas na produgao de energia, fagocitose, regulacao
do crescimento celular, sinalizacao intercelular e sintese de substancias
biolégicas importantes. (SOUZA, 2012)

Corante Caramelo

Os Corantes Caramelos séao liquidos ou solidos, de cor marrom escuro a
preto, com odor de agucar queimado e um sabor levemente amargo. A fungao
dos Corantes Caramelos é promover diversas tonalidades aos alimentos e
bebidas que variam desde o amarelo claro, passando pelo marrom
avermelhado e marrom escuro, até o preto. Os Corantes Caramelos sao
preparados através de tratamento térmico controlado de carboidratos que sao
adquiridos na forma de xaropes de glicose de milho ou cana de agucar. Ha

quatro classes de Corantes Caramelos com aplicagdes distintas em alimentos

12



REVISTA DE TRABALHOS ACADEMICOS — UNIVERSO CAMPOS DOS GOYTACAZES
Numero 6 — Volume 2/2016

e bebidas. Cada classe possui propriedades funcionais especificas que
asseguram compatibilidade com um determinado produto e eliminam efeitos

indesejaveis como névoa, floculagdo e separagdo.(APLIQUIMICA).

Tabela 02: classificacdo dos quatros tipos de caramelos existentes no mercado:

INS Nome Fabricacdo
. Preparado pelo agquecimento de carboidratos com ou sem
Classe |: Caramelo simples, Sl . ST i
150a B substancias acidas ou alcalinas. Ndo sdo utilizados
caramelo caustico. —
componentes de amodnia e sulfitos.
Preparado pelo aquecimento de carboidratos com ou sem
Classe II: Caramelo sulfito N - b
150b e substancias acidas ou alcalinas, na presenca de compostos
caustico. . e i A0
sulfitos. Ndo sdo utilizados componentes de amonia.
Preparado pelo aquecimento de carboidratos com ou sem
150c | Classe Ill: Caramelo amdnia substancias acidas ou alcalinas, na presenca de compostos
amonia. Ndo sdo utilizados componentes de sulfito.
. Preparado pelo aguecimento de carboidratos com ou sem
Classe IV: Caramelo sulfito T :
150d o substdncias acidas ou alcalinas, na presenca de compostos
amdnia i .
amonia e sulfitos.

Fonte: APLIQUIMICA, 2016

CONCLUSAO

A busca por uma alimentagdo mais saudavel e nutritiva vem fazendo
com que os consumidores adquiram maior conhecimento sobre as substancias
que sao empregadas pela industria de alimentos. Contudo, as industrias
enfrentam um grande desafio na substituicdo destes corantes devido as
dificuldades relacionadas com a estabilidade, principalmente, nas condi¢des de
processamento e armazenamento dos alimentos. As industrias alegam que os
corantes naturais apresentam uma aplicagao limitada devido a fatores como a
reduzida estabilidade a luz; a faixa restrita de pH e temperatura, quando
comparados aos sintéticos.

No caso dos corantes, muitos trabalhos cientificos notificam de que os
artificiais fazem mal a saude dos consumidores e recomendam que eles fiquem
mais atentos na hora de escolher um produto. Dessa forma, a industria de
alimentos vem buscando alternativas para que os corantes artificiais sejam

substituidos pelos naturais, que n&o proporcionam riscos a saude, atendendo
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as exigéncias dos consumidores. A melhor recomendagao € evitar o consumo
excessivo de alimentos que apresentem esses corantes artificiais em sua

constituicdo e preferir sempre os corantes naturais.
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