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Cerca de 87% das percepgbes sensoriais do ser humano sio captadas pelos
olhos. Despreende-se dal, a grande importdncia das cores rno mundo em que vivemos, par-
ticularmente nos alimentos e bebidas, os quais, quando ingeridos, farfo parte da constitui-
¢&o do nosso corpo. A verdade é que nossos olhos "consomem”, psicologicamente, os ali-
mentos e bebidas,

O homem sempre coloriu 0s alimentos, 3s vezes’até indiscriminadamente. Nos
Estados Unidos, no fim do século passado, quando um corante nfio se adaptava para tingir
tecidos, era empregado para colorir alimentos. A essa época, cerca de oitenta corantes
eram ulilizados em alimentos e bebidas, sem regulamentos gquanto & sua natureza e pureza.

Os corantes - aditivos estéticos - s&0 empregados numa infinidade de alimentos
“in natura” e industrializados, estando associados a varios fatores ligados ao consumidor
como: aspectos sociais, 8tnicos, geograficos e histéricos.

Os corantes permitidos peia legislagéo brasileira constituem os seguintes grupos:
naturais {C.l), artificiais (C.Il}, sintéticos idénticos aos naturais {C.Ii), inorgénicos (C.IV}) e

caramelo (C.V).

Os corantes naturais compreendem: agafrio, 4cide carminico, antocianinas, cacau,
carmin, carotendide: alfa-caroteno, beta-caroteno, bixina, capsantina, capsorubina, gama-
-caroteno, licopeno, nor-bixina, carvo, clorofila, clorofila ctprica, sal de aménio de clorofi-
lina coprica, sal de sodio de clorofilina clprica, cochonilha, clircuma, curcumina, hemogiobi-
na, Indigo, paprika, riboflavina, urzela: orcefna, orcelna sulfonada, vermelho de beterraba;
xantofilas: cantaxantina, criptoxantina, flavoxantina, lutefna, rodoxantina, rubixantina, viola-

xantina e urucu,

Os corantes artificiais compreendem: amarelo creptisculo, azul brilhante, Bor-
deaux S ou amaranto, eritrosina, indigotina, Ponceau 4R, tartrazina e vermelho 40.

Colorir alimentos e bebidas é necessdrio sob vérios aspectos:

a) restabelecer a coloragéo original de produtos cujos constituintes afetam a cor
inicial, diminuindo-a;

b) compensar a perda de cor devida ao processamento industrial do alimento;

¢) uniformizar a cor de alimento cuja matéria-prima tem flutuagdo de cor; &

d) dar cor a produtos originaimente_incolores e nfo atrativos ao consumidor,

Para produzir alimentos e bebidas, a indistria langa méo de vérios tipos de co-
rantes, sejam eles naturais ou artificiais. E evidente que a sinominia natural = bom e sinté-
tico {quimico) = ruim estd alastrada em nosso meio, nos dias atuais. Entretanto, do ponto
de vista de sadde publica, a avaliagéo toxicol6gica dos corantes ndo dintingue corante na-
tural de corante artiticial. Preocupa-se, isto sim, com o efeito tdxico que o referido corante
possa causar ao ser humano. Como pode ser observado na Tabela |, a AD! 8, em muitos
casos, maior para corantes naturais do que para artificiais. Isto mostra que o emprego de
corante natural pode ndo ser o ideal, do ponto de vista sanitdrio. Sob o enfoque de
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tecnologia de emprego, pode-se comparar, na Tabela Il, que a proporgio de uso de um co-
rante natural sempre & maior, em relagdo ao artificial. Dentro desse critério, nota-se tam-
bém que o preco, para atingir a mesma coloragéo final no produto, é sempre maior para o
corante natural.

Muitas vantagens tém sido atribuldas aos corantes naturais:

a) tém sido usados e conhecidos ha séculos sem danos A sadde do homem;
b) sdo melhor aceitos pelo consumidor;

c) déo matizes suaves e, portanto, os alimentos se apresentam mais naturais;
d) alguns sdo mais estdveis em certos alimentos;

a) alguns poucos sdo mais baratos que 0s artificiais; e

f) alguns (urucum, beta-caroteno, clorofila, curcumina e péprika) sdo soldveis em
6leo, compatibilizando a sua aplicag@o em alimentos mais gordurosos.

Por outro lado, muitas desvantagens thes tém sido atribuldas:

a) estabilidade ao calor — 0os corantes sintéticos so mais estdveis ao calor, ape-
sar de poder haver degradagdo em alimentos enlatados, devido & presenga in-
desejdvel de alguns elementos metélicos, ou da prépria vitamina C, que redu-
zem sua coloracdo. Quanto aos corantes naturais, enguanto a curcumina, 0s
carmins e a clorofila apresentam d&tima estabilidade, o urucum, a pépnka e as
antocianinas apresentam estabilidade relativa e a betsrraba nula.

b) estabilidade ao pH — enquanto os corantes artificiais nfo sofrem alteragbes de
cor com o pH, 0s corantes naturais t&m restrigbes. As antocianinas séo alta-
mente senslveis ao pH. Os carmins e a bixina mudam de tonalidade em fun-
¢éo da variagdo da pH. A clorofilina de sédio e cobre e a nor-bixina precipitam
no pH dos alimentos e devem, assim, ser emulsionados para serem empre-
gadas como corantes.

¢) estabilidade 4 luz — com exce¢do da indigotina, que se decompbe facilmente
pela luz, os demais corantes artificiais sfio altamente estdveis A luz. J4 os co-
rantes naturais tém maior susceptibilidade de decomposicdo ou alterago de
cor em presenga de luz. Os carmins apresentam estabilidade muito boa em
presenga de luz. Bixina, nor-bixina, clorofila, antocianinas e beterraba apresen-
tam relativamente boa estabilidade, enquanto a curcumina é bastante prejudi-
cada pela ag8o da luz.

d) estabilidade ao oxigénio — praticamente, os corantes artificiais ndo sofrem
oxidacio. Os corantes naturais, principalmente os carotenos, em presenga de
oxigénio, luz e metais, s&o altamente susceptiveis & oxidagdo, caso ndo sejam
protegidos com anti-oxidantes ou que guardem a prote¢fio natural atribuida &
ultraestrutura presente na sua fonte de origem.

Quanto & solubilidade, os corantes artificiais s&o todos soliveis em &gua, bem
como os naturais: nor-bixina, clorofilina de sdédio e cobre, betaina e carmins. S8o soldveis

em 6leo: bixina, capsorubina e capsantina (paprika), curcumina e feofitina de cobre,

Em suma, enguanto na Europa nfio se distingue corante artificial de corante natu-
ral, nés nos preccupamos com esta distingéo. A distmgéo deve, isto sim, se ater ao aspecio
toxucologla. através da ADI.
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E bom lembrar ainda que, dentro do contexto toxicolbgico, podemos raciocinar
politicamente. Dentro da imensid&o do nosso pals e inserido no desenvolvimento agricola
que estamos experimentando, é altamente promissor o desencadeamento de agbes que
possibilitem aumentar as disponibilidades de fontes de corantes naturais, aumentanto, as-
sim, nosso potencial econdmico e, dal, gerando mais empregos. lsso possibilita, paralela-
mente, 0 avango cientifico ¢ tecnol6gico na 4rea de corantes naturais.

TABELA ). Corantes naturais e corantes artificiais com as respectivas AD! (ingestédo didria
aceitavel) e ano de avaliagéo toxicoldgica pelo JECFA., '

Naturais ) Ano ADI (mg/kg p.c.)
Agafrao Ingrediente 1985
Antocianina (enocianina} 1982 025
Carotenos naturais 1987 nac estabelecida
Carmins 1982 0~-5
Carvdo 1987 nédc estabelecida
Clorefila 1969 néo limitada
Clorofila/cobre (Na, K) - 1978 0-15
Cdrcuma Ingrediente 1986
Cdrcuma (6leo resina) 1986 0-0,3
Curcumina 1986 0-0,1
Péprika Ingrediente 1970
Urucu . 1982 0-0,065 (em bixina)
Urzela 1674 nao estabelecida
Vermelho de Beterraba 1987 nao especificada
Xantofilas 1987 ndo estabelecida
Artificiais
Vermelho 40 : 1981 0-7
Ponceau 4R 1683 04
Amarante {Bordeaux S) 1984 0-0,5
Eritrosina 1986 0-0,06 (temporaria)
Amarelo creplsculo 1982 0-2,5
Tartrasina 1965 0-75
Azul Brilhante 1969 0-12,5
Indigotina 1974 0-5

TABELA Ii. Corantes naturais, proporgdo de uso em substituigdo a corantes artificiais e
prego comparativo.

Corante Proporgéo de uso Substituigio Prego
Urucum 2,5% bixina = 1/7 amarelo crepidsculo amarelo creplsculo 2X
Cdrcuma 8,5% curcumina = 1/4 tartrasina tartrasina 5X
Casca de uva antocianina - vermelho 40 4X
Paprika 80.000 UC = 1/2 amarelo creplsculo amarelo crepisculo 6X
Beterraba 0,5% betanina = 1/7 vermelho 40 vermelho 40 3X
Beta-caroteno 2-3X tartrasina 6X
Apo-caroteno 5 - 10X amarelo creplisculo 8X%

Rodoxantina 10% cantaxantina = 1/7 vermelho 40 vermealho 40 16X




