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Resumo: A alimentação é direcionada e baseada, principalmente, em consumo de produtos 
industrializados, devido à praƟ cidade e facilidade de aquisição, manipulação e preparo. Por 
isso, objeƟ vou-se ponderar quais são os beneİ cios e maleİ cios à saúde do ser humano 
causados pelos corantes arƟ fi ciais, que estão presentes em grande parte dos alimentos, 
quando empregados no processamento de um produto. Este trabalho trata-se de uma 
revisão bibliográfi ca, que teve, como fontes de pesquisa, arƟ gos presentes no ScienƟ fi c 
Electronic Library Online (SciELO), PudMed e no Google Acadêmico. Alguns dos termos 
pesquisados foram: “corantes arƟ fi ciais”, “adiƟ vos químicos” e “corantes alimenơ cios”. Ao 
fi nal, mostrou-se necessária a fi scalização rigorosa, constante e efi ciente por parte dos 
órgãos competentes, para que se garanta que os alimentos industrializados estejam dentro 
das normas perƟ nentes e não prejudiquem a saúde do consumidor.
Palavras-chave: corantes arƟ fi ciais; maleİ cios; beneİ cios. 

Abstract: The food is directed and based mainly on the consumpƟ on of industrialized 
products, due to their pracƟ cality and ease of handling, preparaƟ on, and acquisiƟ on. 
Therefore, the aim was to consider what are the benefi ts and harms to human health caused 
by arƟ fi cial dyes, which are present in most foods, when used in the processing of a product. 
This work is a bibliographical review, which had, as research sources, arƟ cles present in 
the ScienƟ fi c Electronic Library Online (SciELO), PudMed and the Google Academics. Some 
of the researched terms were: “arƟ fi cial dyes”, “chemical addiƟ ves”, and “food dyes”. In 
addiƟ on, strict, constant, and effi  cient inspecƟ on by the competent bodies was shown to 
be necessary, in order to ensure that industrialized foods are within the relevant standards 
and do not harm the consumer's health.
Keywords: arƟ fi cial dyes; harms; benefi ts.

Resumen: La alimentación está dirigida y basada, principalmente, en el consumo de 
productos industrializados, por su pracƟ cidad y facilidad de manipulación, preparación y 
adquisición. Por lo tanto, el objeƟ vo fue considerar cuáles son los benefi cios y daños a la 
salud humana causados   por los colorantes arƟ fi ciales, que están presentes en la mayoría 
de los alimentos, cuando se uƟ lizan en la elaboración de un producto. Este trabajo es una 
revisión bibliográfi ca, que tuvo, como fuentes de invesƟ gación, arơ culos presentes en el 
ScienƟ fi c Electronic Library Online (SciELO), PudMed y el Google Académico. Algunos de 
los términos invesƟ gados fueron “Ɵ ntes arƟ fi ciales”, “adiƟ vos químicos” y “colorantes 
alimentarios”. Además, se demostró que es necesaria una inspección estricta, constante 
y efi ciente por parte de los organismos competentes, con el fi n de asegurar que los 
alimentos industrializados estén dentro de los estándares perƟ nentes y no dañen la salud 
del consumidor.
Palabras clave: colorantes arƟ fi ciales; daños; benefi cios.
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1 INTRODUÇÃO

Com a fi nalidade de atribuir qualidades que atraiam o apeƟ te e o 
desejo de consumo, há muito tempo o homem vem colorindo os alimen-
tos. Inicialmente, muitas especiarias e condimentos eram uƟ lizados com a 
única fi nalidade de atribuir cor aos alimentos e bebidas; contudo, ao longo 
dos anos, os condimentos e as especiarias foram dando lugar a outras 
substâncias, em sua maioria sintéƟ cas, sem valor nutricional, para colorir 
os alimentos.

Em geral, do ponto de vista da indústria, a importância da aparência do 
produto para sua aceitabilidade é a maior jusƟ fi caƟ va para o seu emprego.

Sob o ponto de vista toxicológico, alguns estudos têm sido realizados 
para verifi car os efeitos nocivos ao consumidor, já que esses adiƟ vos não são 
totalmente inofensivos à saúde. Por esta razão, os corantes arƟ fi ciais estão 
sempre na mira das invesƟ gações cienơ fi cas devido às reações adversas 
que alguns consumidores podem apresentar.

Em virtude do aumento no número de compostos com poder corante 
e de seu uso estendido aos alimentos e às bebidas, tornou-se necessário o 
controle de suas aplicações e surgiu uma maior preocupação com possíveis 
efeitos à saúde humana. Por esta razão, a lista dos corantes permiƟ dos em 
cada país varia muito e depende dos hábitos alimentares de sua população.

Além disso, em decorrência das mudanças de hábitos de consumo 
que vem ocorrendo no mundo todo, existe uma grande quanƟ dade de 
alimentos industrializados sendo produzidos. Mesmo com o aumento da 
procura por alimentos mais naturais nos úlƟ mos anos, os produtos indus-
trializados ainda são amplamente comercializados e consumidos e, dentro 
do processamento desses alimentos, está envolvido o uso de diversos Ɵ pos 
de adiƟ vos alimentares, com diversas fi nalidades, entre elas, a melhoria de 
aspectos sensoriais, como a cor, mediante a adição de corantes arƟ fi ciais.

Nesse senƟ do, para que um alimento se torne mais atraƟ vo ao 
consumidor, os adiƟ vos alimentares são uƟ lizados, com a intenção de 
benefi ciar os alimentos, melhorando aspectos que atraiam sua atenção e 
preferência. Afi nal, um dos atributos considerados mais importantes em um 
alimento, seja ele natural, seja ele processado, é a cor, pois, geralmente, os 
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consumidores associam a cor à qualidade. Assim, tornou-se comum a uƟ li-
zação de corantes alimenơ cios no processamento de alimentos e bebidas, 
uma vez que essas substâncias conferem, intensifi cam ou restauram sua cor.

Há informações de que o corante é um dos principais adiƟ vos uƟ lizados 
pela indústria alimenơ cia. Desta forma, por estar tão presente na roƟ na de 
consumo de milhares de pessoas, é necessário compreender se existem 
beneİ cios ou maleİ cios deste adiƟ vo à saúde do ser humano.

Assim sendo, a presente pesquisa mostra-se relevante, na medida em 
que analisa estudos sobre as consequências do consumo de corantes arƟ fi -
ciais no organismo humano e, também, incenƟ va a indústria a desenvolver 
novos corantes que não apresentem nocividade à saúde.

2 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisão bibliográfi ca sobre o uso de adiƟ vos químicos 
alimentares comumente uƟ lizados na indústria. Foram realizadas buscas por 
arƟ gos cienơ fi cos em língua portuguesa e inglesa, publicados em bases de 
dados como o ScienƟ fi c Eletronic Library Online (SciELO), PudMed e Google 
Acadêmico, entre os anos de 2006 e 2021, bem como por legislações e reso-
luções perƟ nentes ao assunto, tendo como descritores de busca as palavras 
“corantes”, “edulcorantes”, “adiƟ vos alimentares”, “corantes alimenơ cios”, 
“impactos” e suas associações. UƟ lizou-se exclusivamente o método de 
revisão bibliográfi ca.

3 RESULTADOS

Existe uma grande semelhança entre o que chamamos de adiƟ vos 
e ingredientes. Segundo Pereira (2013), ambos são substâncias químicas 
que integram parte dos produtos. De modo geral, consideram-se como 
ingredientes substâncias básicas inclusas na fórmula em um volume maior, 
e adiƟ vos são substâncias complementares, que, em pequeno volume, tem 
a fi nalidade de preservar ou proporcionar determinadas caracterísƟ cas nos 
alimentos formulados.

Assim, pode-se classifi car os adiƟ vos como sendo toda a substância 
ou mistura que tem ou não valor nutriƟ vo, sendo adicionada ao alimento 
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com a fi nalidade de impossibilitar alterações, conferir, manter ou intensi-
fi car caracterísƟ cas, como aroma, cor e sabor, modifi cando ou mantendo 
o estado İ sico geral do produto ou exercendo qualquer ação exigida para 
propiciar e facilitar uma boa tecnologia de fabricação e disponibilidade do 
alimento (Prado; Godoy, 2009).

Segundo o item 1.2 da Portaria SVS/MS n. 540, de 1997 (Brasil, 1997), 
adiƟ vo é classifi cado como qualquer ingrediente ou substância adicionada 
intencionalmente aos alimentos com o objeƟ vo de modifi car suas caracte-
rísƟ cas İ sicas, químicas, biológicas ou sensoriais (durante sua fabricação, 
processamento, preparação, tratamento, embalagem, acondicionamento, 
armazenagem, transporte ou manipulação), sem propósito nutricional 
algum.

Nesse senƟ do, os corantes são adiƟ vos alimentares, defi nidos pela 
doutrina como toda substância que confere, intensifi ca ou restaura a cor 
de um alimento ou bebida. (Pereira et al., 2016).

Existem três categorias de corantes permiƟ das pela legislação para 
uso em alimentos, são elas: corantes naturais, corante caramelo e corantes 
arƟ fi ciais. Segundo o arƟ go 10 do Decreto n. 55.871, de 26 de março de 
1965, os corantes naturais derivam de plantas, animais e minérios; contudo, 
apresentam maior instabilidade quando expostos à luz e ao calor, além de 
apresentarem reações indesejadas quando em contato com outros ingre-
dientes ou adiƟ vos (MarƟ ns, 2015).

Por sua vez, o corante caramelo é um produto que se obtém a parƟ r 
de açúcares, por meio do aquecimento a uma temperatura superior ao seu 
ponto de fusão e seguido de um tratamento indicado pela tecnologia. Por 
fi m, o corante arƟ fi cial é a substância obƟ da por processo de síntese, com 
composição química defi nida (Almeida, 2011). Esclarece-se que, no presente 
estudo, o enfoque está nos corantes alimenơ cios arƟ fi ciais.

Sabe-se que o hábito de reƟ rar substâncias da natureza para colorir 
alimentos, melhorando sua aparência, já era uma práƟ ca das anƟ gas civili-
zações. Os egípcios adicionavam vinhos e extratos naturais para benefi ciar 
a aparência de seus produtos. Diversas substâncias eram uƟ lizadas como 
especiarias e condimentos, sendo de origem animal, vegetal ou mineral. 
Já se Ɵ nha o objeƟ vo de conferir cor aos alimentos por meio da adição 
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desses ingredientes, que foram, gradaƟ vamente, subsƟ tuídos por outros 
ingredientes, com o exclusivo objeƟ vo de atribuir cor aos alimentos (Prado; 
Godoy, 2009).

Nesse senƟ do, Silva e Reed (2011) explica que os corantes arƟ fi ciais 
pertencem a uma classe de adiƟ vos que não têm valor nutriƟ vo e são inse-
ridos nos alimentos e nas bebidas unicamente com o objeƟ vo de conferir 
cor, tornando os alimentos mais atraƟ vos.

Do ponto de vista da saúde, os corantes arƟ fi ciais em geral não são 
recomendados, já que são geralmente uƟ lizados exclusivamente para fi ns 
comerciais e tecnológicos. Mesmo assim, os corantes são amplamente 
uƟ lizados em alimentos e bebidas devido à sua infl uência na aceitação dos 
produtos, já que alimentos coloridos aumentam o prazer em consumi-los 
(Silva; Reed, 2011).

Fani (2020), ao analisar as previsões legais do uso de corantes em 
alimentos, compreendeu que os corantes são uƟ lizados na produção de 
alimentos e bebidas para restaurar a cor perdida durante o proces samento, 
preservar o aspecto do alimento ou bebida, garanƟ r a uniformidade ou 
intensifi car a cor, auxiliar na preservação dos aromas e das vitaminas sen-
síveis à luz quando os produtos são estocados em lugares com iluminação 
constante ou, até mesmo, quando a embalagem do produto não impede a 
entrada da luz, além de servir como um indicador de qualidade, por meio 
do visual, devido à cor agradável ao consumidor, etc.

Estudiosos ensinam que existe uma ínƟ ma ligação entre as cores e os 
aspectos da nossa vida, que são capazes de infl uenciar as nossas decisões 
do dia a dia, inclusive, quando se trata de alimentos. Vários fatores são 
afetados pela cor, como a aparência, caracterísƟ cas sensoriais, segurança 
e aceitabilidade dos alimentos, por isso é tão importante, do ponto de vista 
de vista tecnológico, a aplicação dos corantes arƟ fi ciais aos alimentos e 
produtos alimenơ cios (Braun; Rodrigues, 2021).

Assim, entre os séculos XVIII e XIX, quando ocorreu a descoberta 
dos corantes sintéƟ cos, bem como a infl uência da cor na aparência e, por 
conseguinte, de uma aceitação maior de produtos atraƟ vos e coloridos 
pelos consumidores, houve um aumento no interesse das indústrias pelos 
corantes, até mesmo para tentar mascarar a baixa qualidade de alguns 
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alimentos. A parƟ r de então, os corantes sintéƟ cos foram usados, cada 
vez mais, principalmente por apresentarem caracterísƟ cas como maior 
uniformidade, estabilidade e a capacidade de colorir mais intensamente, 
se comparados às substâncias naturais, esƟ mulando a busca de novas pos-
sibilidades (São José et al., 2007).

Nesse senƟ do, MarƟ ns (2015) ensina que o processo de preparo dos 
alimentos altera a estruturação química dos pigmentos naturais que os com-
põem; por isso, a uƟ lização de corantes se mostra necessária e habitual na 
indústria alimenơ cia, para recompor sua cor e atrair o desejo do consumidor.

Com relação à legislação, a Portaria n. 540, de 27 de outubro de 
1997, aprovou o regulamento técnico de adiƟ vos alimentares no Brasil. 
Nesta portaria, consta a defi nição, classifi cação e o emprego desses adiƟ vos 
alimentares (Brasil, 1997).

O emprego dos corantes também se encontrava regulamentado pelo 
Decreto n. 55.871, de 26 de março de 1965, o qual, em seu arƟ go 13, esta-
belecia que “será tolerada a venda de mistura ou solução de, no máximo, 
três corantes” por produto e que devem constar, no rótulo, a mistura ou a 
solução posta à venda, bem como sua com posição qualitaƟ va e quanƟ taƟ va; 
contudo, tal decreto foi revogado no ano de 2019, não se tendo conheci-
mento de outra norma que tenha o subsƟ tuído (Brasil, 1965).

Ainda, o Decreto-Lei n. 968, de 21 de outubro de 1969, prevê, em 
seu arƟ go 13, que as embalagens dos produtos que contenham corantes 
químicos devem trazer em seu rótulo tal informação (Brasil, 1969).

Atualmente, conforme quadro anexo e de acordo com a Resolução 
n. 388, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), são permiƟ -
dos 11 corantes arƟ fi ciais em alimentos, quais sejam: Tartrazina, Amarelo 
Crepúsculo, Azorrubina, Amaranto, Ponceau, Eritrosina, Vermelho 40, Azul 
Patente V, Azul IndigoƟ na, Azul Brilhante e Verde Rápido. O Quadro 1 mostra, 
também, o número do Sistema de Numeração Internacional (INS, na sigla 
em inglês) e os valores de Ingestão Diária Aceitável (IDA) de cada um dos 
corantes permiƟ dos (Brasil, 1999).
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Quadro 1 – Corantes permiƟ dos pela ANVISA

Nome Código Cor IDA (mg/kg de peso 
corpóreo)

Amaranto E123 Magenta 0,50
Amarelo 

Crepúsculo E110 Laranja 2,50

Azorrubina E122 Vermelho 4,00
Azul Brilhante E133 Azul-turquesa 10,00
Azul Patente V E131 Azul 15,00

Eritrosina E127 Pink 0,10
Azul IndigoƟ na E132 Azul-royal 5,00

Ponceau E124 Cereja 4,00
Verde Rápido E143 Verde-mar 10,00
Vermelho 40 E129 Vermelho-alaranjado 7,00

Tartrazina E102 Amarelo-limão 7,50
Fonte: Adaptado de MarƟ ns (2015).

Por todo o exposto, resta evidente a relevância dos adiƟ vos, especial-
mente dos corantes alimenơ cios, sob o ponto de vista tecnológico, dentro 
da produção e do processamento de alimentos. No entanto, é necessário se 
atentar aos possíveis riscos toxicológicos que podem ser acarretados pela 
ingestão constante dessas substâncias (Polônio et al., 2009).

Os corantes arƟ fi ciais, que, conforme já exposto, são elementos com 
a propriedade de conferir ou intensifi car a coloração de produtos, quando 
inseridos em alimentos, são considerados os adiƟ vos mais genotóxicos 
existentes, isto é, a capacidade de induzir alterações no material genéƟ co 
de organismos a elas expostos, em especial, os pertencentes ao grupo 
“Azo”, um derivado nitroso que tem a capacidade de ocasionar reações de 
hipersensibilidade e tem fi cado em foco em alguns estudos de mutagênese 
e carcinogênese, por produzir, depois de ser metabolizado pela microfl ora 
intesƟ nal, os compostos amina aromáƟ ca e ácido sulfanílico, que têm alto 
potencial cancerígeno (Ferreira, 2015).

Dentro da categoria dos corantes “azo”, está o corante denominado 
Tartrazina. Chamado também de CI19140, quando uƟ lizado em cosméƟ cos, 
ou INS 102, é conhecido por conferir cor amarela aos alimentos; contudo, 
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alimentos de outras cores, como roxo, verde e vermelho, também podem 
conter esse adiƟ vo (Brasil, 2007).

Este adiƟ vo (Tartrazina) tem recebido maior atenção, sendo associado 
a várias reações de hipersensibilidade; por exemplo: urƟ cária, dermaƟ te, 
problemas respiratórios, como asma e bronquite, anafi laxia, náuseas e vô-
mitos, dores de cabeça, eczema, angioedema, rinite e broncoespasmos. Em 
elevadas doses, pode induzir à lesão no DNA em estômago, cólon e bexiga 
urinária, tendo como possibilidade o surgimento de câncer no longo prazo 
(Ferreira, 2015). Por ser um corante que apresenta efeitos indesejados, 
a Tartrazina, desde 2002, deve ser listada nas embalagens dos produtos 
(Brasil, 2007).

Em revisão de literatura sobre corantes arƟ fi ciais, Anastácio et al. 
(2016) apud Jabeen et al. (2013) apontarem que o corante Amaranto, com 
uso permiƟ do pela regulamentação brasileira, pode levar à genotoxicidade e 
alteração do DNA celular, podendo ocasionar a carcinogênese. Em conclusão, 
os autores observaram que os corantes alimenơ cios possuem elevado grau 
toxicológico e mutagênico e podem afetar o metabolismo do consumidor, 
sendo que a Tartrazina pode, ainda, levar ao desenvolvimento de alergias. 
Entende-se, portanto, ser necessária uma reanálise das legislações que 
autorizam seu uso, principalmente em alimentos que são consumidos por 
crianças.

Uma grande parte da população mundial apresenta um ou mais Ɵ pos 
de reações adversas à Tartrazina, sobretudo quando ingerida precocemente, 
antes do primeiro ano de idade. Alguns países europeus proibiram a adição 
da Tartrazina, diante dos efeitos indesejados no organismo humano; no 
entanto, no Brasil, o adiƟ vo é amplamente uƟ lizado em alimentos e bebidas 
(Ferreira, 2015).

No comércio brasileiro, atualmente, encontram-se facilmente pro-
dutos com adição de Tartrazina, tais como sucos em pó, sucos de uva, 
especialmente de garrafa, bolinhos individuais, bolos e pudins prontos de 
baunilha, caldos de galinha e de carne, entre outros. Pela própria função 
deste adiƟ vo, diversas marcas e empresas optam pelo uso desse corante 
arƟ fi cial para atribuir cor e tornar seus produtos mais atraƟ vos para os con-
sumidores, além de outros corantes sintéƟ cos que são comumente uƟ lizados 
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na indústria alimenơ cia brasileira, como o Amaranto (Vermelho Bordeaux), 
Azul Brilhante, Vermelho Carmim, Verde Rápido etc. (Brasil, 2007).

Contudo, MarƟ ns (2015) destaca que os corantes arƟ fi ciais também 
podem ser uƟ lizados indevida mente, como em fraudes de doces em massa, 
doces feitos com frutas, alguns Ɵ pos de farinha, além do uso de corantes 
carcinógenos e teratogênicos, que não são permiƟ dos para uso em alimen-
tos, como o Sudan em pimenta e alimentos com pimenta, com origem na 
Índia, para realçar a cor, aumentando consideravelmente o preço de vários 
produtos.

Ocorre que, ante a grande disponibilidade de produtos industrializados 
com adição de corantes arƟ fi ciais em sua composição, estudiosos passaram 
a dar atenção aos potenciais maleİ cios desses adiƟ vos, principalmente à 
toxicidade dos corantes sintéƟ cos e aos riscos que estes podem causar à 
saúde humana, tornando-se objeto de discussões atualmente. Problemas 
de saúde, como alergias, rinite, broncoconstrição, hiperaƟ vidade, dani-
fi cação cromossômica ou tumores, têm sido reportados pela literatura, 
relacionando-os ao uso de corantes (Anastácio et al., 2016).

Nesse senƟ do, ao analisarem a toxicidade de alguns corantes arƟ fi ciais, 
Gomes et al. (2013) concluíram que, conforme relata a literatura, o uso 
de alguns corantes arƟ fi cias requer maiores cuidados, sendo necessários 
estudos com maiores populações e por maior tempo para análise dos ver-
dadeiros riscos dos agentes mutagênicos presentes em corantes arƟ fi ciais.

No referido estudo, o enfoque foram os corantes arƟ fi ciais Amarelo 
Crepúsculo, Vermelho Bordeaux e Amarelo Tartrazina. Afi rmam os autores 
que testes realizados com os corantes do grupo “Azo” em roedores, no Brasil 
e na Inglaterra, não apresentaram citotoxicidade e, por isso, conƟ nuam 
tendo seu uso permiƟ do. No entanto, estudos mais amplos precisam ser 
realizados para verifi car a verdadeira consequência de corantes arƟ fi ciais 
em alimentos e bebidas (Gomes et al., 2013).

Destaca-se que alguns consumidores, diante de suas necessidades 
nutricionais específi cas, imaturidade do organismo ou hipersensibilidade, 
devem ter maior cuidado na ingestão de alimentos que contenham este 
grupo de adiƟ vos, a fi m de evitar efeitos adversos. Assim, os alimentos que 
possuam corantes em sua composição devem ser consumidos dentro dos 
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parâmetros estabelecidos pela agência reguladora, para que não apresentem 
risco elevados à saúde (Polônio et al., 2009).

Além disso, visto que o público infanƟ l é o maior consumidor de 
alimentos coloridos, e a indústria investe nesses produtos para crianças 
por serem mais atraƟ vos e infl uenciarem sua escolha, torna-se necessária 
a existência de legislações mais rigorosas e forte fi scalização, uma vez que 
não é rara a presença de reações alérgicas, sofridas pelas crianças, associada 
ao consumo de produtos coloridos arƟ fi cialmente. Destaca-se que crianças 
apresentam maior susceƟ bilidade às reações adversas provocadas pelos 
adiƟ vos alimentares, devido a sua “imaturidade fi siológica”, que prejudica 
o metabolismo e a excreção dessas substâncias (Pinheiro; Abrantes, 2015).

No mesmo senƟ do, o estudo de Pinheiro e Abrantes (2015) buscou 
analisar os Ɵ pos de corantes arƟ fi ciais presentes em cinco balas mais con-
sumidas por crianças com idade entre 3 e 9 anos de determinada região do 
Brasil. As autoras apontaram que os corantes arƟ fi ciais mais comuns nos 
doces em estudo são Vermelho 40, Azul IndigoƟ na e Amarelo Crepúsculo. 
A análise das amostras revelou que os teores dos corantes nos produtos 
analisados se apresentaram de acordo com as leis. Ou seja: no máximo três 
corantes e dentro dos limites permiƟ dos.

Contudo, Schumann, Polônio e Gonçalves (2008) concluíram em ou-
tro estudo, realizado com 150 crianças, que, apesar de elas consumirem 
alimentos e bebidas os quais, em sua composição, estavam de acordo com 
os limites estabelecidos pela legislação, por consumirem grandes quanƟ -
dades de diferentes alimentos com corantes arƟ fi ciais em sua composição, 
a maioria extrapolou a IDA desses adiƟ vos.

No mais, estudo realizado por Bakthavachalu, Kannan e Qoronfl eh 
(2020) buscou analisar a relação entre corantes alimenơ cios arƟ fi ciais e 
transtorno de espectro auƟ sta. O transtorno do espectro auƟ sta é uma 
condição de grande complexidade, que recebe infl uência dos fatores nu-
tricionais. Assim sendo, os autores entenderam ser necessário analisar 
como os alimentos poderiam impactar a saúde atual e futura de crianças 
nesta condição. O estudo apontou que, desde 2011, há evidências de que 
os corantes estão ligados a efeitos nocivos em crianças, pois os corantes 
arƟ fi ciais têm substâncias químicas neurotóxicas que agravam os problemas 
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de saúde mental. O estudo menciona, ainda, haver relação entre o consumo 
do corante amarelo e distúrbio de sono. Ao fi nal, os pesquisadores conclu-
íram que não existem provas de que o corante alimentar realmente cause 
o transtorno do espectro do auƟ smo, mas que parece haver uma ligação.

Em que pese todo o exposto, conforme bem destacado por Pinheiro 
e Abrantes (2015), os estudos relaƟ vos aos efeitos do consumo de corantes 
arƟ fi ciais em alimentos e bebidas ao organismo humano ainda são raros 
e, por vezes, contradizem-se, o que difi culta concluir se, de fato, existem 
maleİ cios à saúde daqueles que os consomem.

Assim sendo, desde que seja cumprida a recomendação de percentual 
máximo estabelecida pela ANVISA e/ou pelo Codex Alimentarius, os adiƟ vos, 
de um modo geral, são inofensivos à saúde. Estes órgãos são responsáveis 
por estabelecer a quanƟ dade diária admissível de ingestão (IDA) para cada 
adiƟ vo. Os corantes arƟ fi ciais com uso permiƟ do pela Legislação Brasileira 
têm valores defi nidos de IDA, ainda que esses valores estejam sujeitos a 
constantes alterações, conforme resultados de estudos toxicológicos (Prado; 
Godoy, 2007).

Por fi m, como os corantes alimenơ cios são os adiƟ vos mais uƟ lizados, 
deve-se ter controle rigoroso das quanƟ dades uƟ lizadas, evitando efeitos 
adversos pelo consumo excessivo (Anastácio et al., 2016).

A Organização Mundial da Saúde (OMS), o comitê de peritos da Food 
and Agriculture OrganizaƟ on (FAO) e o Joint Expert CommiƩ ee on Food 
AddiƟ ves (JECFA) recomendam que os países averiguem sistemaƟ camente 
o consumo geral de adiƟ vos permiƟ dos, por meio dos estudos da dieta de 
sua população, assegurando, assim, que a ingestão total não exceda os 
valores determinados na IDA (Prado; Godoy, 2009).

Assim, antes da adição de corantes artificiais, deve-se observar 
estritamente o que dispõe o ordenamento jurídico desƟ nado à indústria 
alimenơ cia, a fi m de evitar exposição de consumidores a problemas de 
saúde (MarƟ ns, 2015).

Por isso, para Anastácio et al. (2016), a avaliação dos efeitos dos 
adiƟ vos alimenơ cios para o organismo humano deve ser constante por 
parte das autoridades responsáveis, a fi m de evitar riscos toxicológicos aos 
consumidores.
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4 CONCLUSÃO

Em geral, o uso de corantes arƟ fi ciais é benéfi co às indústrias ali-
menơ cias, uma vez que promovem maior aceitabilidade dos produtos 
comercializados.

Ocorre que o consumo de produtos industrializados, que possuem 
adiƟ vos como os corantes arƟ fi ciais, aumentou imensamente, razão pela 
qual pessoas que possuam o hábito alimentar de consumir muitos produtos 
industrializados estão susceơ veis a extrapolar o limite permiƟ do/recomen-
dado pelos órgãos competentes, fi cando expostas a problemas de saúde, em 
razão da ingestão excessiva de corantes arƟ fi ciais. Além disso, há o risco de 
que os corantes arƟ fi ciais sejam empregados irregularmente para disfarçar 
alimentos de qualidade inferior.

São necessários estudos mais profundos e amplos na população 
brasileira, pois os hábitos alimentares são diferentes em cada país. Dessa 
forma, poder-se-á verifi car se o consumo de corantes alimenơ cios causou 
maleİ cios à saúde humana, principalmente em crianças, pela maior ex-
posição a produtos industrializados e pela imaturidade de seu organismo.

Além disso, em vista dos beneİ cios do uso desse adiƟ vo para a in-
dústria, diante da constante inovação trazida pela tecnologia de alimentos, 
deve-se buscar desenvolver corantes que possam minimizar os impactos 
negaƟ vos à saúde do consumidor.
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