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Apresentacao

O livro Dieta, Alimentagao, Nutricdo e Saude foi organizado visando contribuir para pro-
fissionais da saude visando elucidar a nutricdo. Esta € compreendida como a ciéncia que visa
analisar processos do organismo, que correspondem desde a ingestao de alimentos a processos
metabdlicos (digestao, absorgao e excregao).

Porém, a nutricdo sofre a interferéncia de diversos fatores, caracterizados como sociais,
econdmicos, culturais, fator atividade fisica, qualidade do alimento, aspectos psicoldgicos entre
outros, que ao decorrer da nossa vida podem influenciar na nossa condicéo de vida.

Diante do apresentado, este volume visa contribuir para essa compreensao, através de
capitulos, os quais trazem estudos cientificos com grande contribuigdo, por englobar aspectos
sociais, econdmicos, ambientais que envolvem o estilo de vida do individuo mediante seus Ha-
bitos Alimentares, Pandemia, Politicas Publicas, Fatores Psicoldgicos e Composi¢cao Nutricional.

Este livro nos oferece uma excepcional oportunidade de aprendizagem sobre estudos
pertinentes a ciéncia da nutricdo, por reunir contribui¢cdes de diferentes autores que se dedicam
a diferentes segmentos da nutricao.

Ressalta-se ainda que os locais de pesquisas apresentados, sdo 0os mais abrangentes,
permitindo ao leitor, uma diferente 6tica da ciéncia da Nutricdo, para que os conhecimentos per-
tinentes ao tema sejam ampliados.

Esse volume Dieta, Alimentacdo, Nutricdo e Saude acrescenta mais um importante re-
curso a formacéo e atualizagao do nutricionista, bem como, de todos que direta ou indiretamente
lidam com o tema envolvido.

Desejo a todos uma excelente leitura!

Carolina Belli Amorim de Sa
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Tartrazina presente na alimentacao
te criancas no municipio de
Macapa, Amapa

Present tartrazine in children's
feed in the city of Macapa, Amapa

Alexsandra Rodrigues da Silva
Nutricdo - Faculdade Estacio

Ana Paula Borges Bernardo
Nutricao - Faculdade Estacio

Emerson Monteiro dos Santos
Biologia - Universidade Federal do Amapa
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O objetivo do presente estudo foi sensibilizar as criangas quanto ao risco a saude pelo consumo
do corante artificial tartrazina presente em sua dieta, no Buritizal, municipio de Macapa, Amapa.
O procedimento inicial desta pesquisa foi tratado com uma abordagem qualitativa e quantitativa,
os alimentos contendo a tartrazina foram registrados nos rotulos dos produtos comercializados
em cinco mercados de Macapa. Se fez também uso de um questionario de frequéncia alimentar
aplicado na UBS Dr. Lélio Silva, registrando o consumo de produtos coloridos artificialmente e
habitualmente consumidos pelas criancas. Neste trabalho também foi feito uma orientacdo edu-
cacional nutricional entre as criangas e seus respectivos pais. Os resultados obtidos nos mer-
cados indicaram 56 tipos diferentes de alimentos contendo a tartrazina. Nos dados obtidos nos
mercados foram registrados a disponibilidade de refresco em p6 em maior quantidade, seguido
de pirulitos e balas. Entretanto, ao fazer as entrevistas com as criangas na UBS foram obser-
vadas que consumiam em grande quantidade pirulitos, seguidos de refresco em pé e balas. O
consumo de pirulitos, refresco em po, balas, salgadinhos e chicletes tiveram seu consumo diario
em mais de 50 % (57,4 a 69,6 %). Ja os bombons, refrigerantes, sucos, pastilhas, gelatinas em
gomas tiveram seu consumo semanal em mais de 50 % (52,6 a 73,9 %). E, por fim, pudim em
po, gelatinas em pé e “marshmallow” tiveram seu consumo mensal em mais de 50 % (64,7 a 72,7
%). O voluntario desta pesquisa foi sensibilizado de forma a adquirir habitos alimentares mais
saudaveis.

Palavras-chave: alimento. corante artificial. nutricao.

ﬂlStl‘aGt

The aim of the present study was to sensitize the children to the health risk by the consumption of
tartrazine artificial dye present in their diet, from Buritizal, Macapa, Amapa. The initial procedure
of this research was treated with a quantitative and qualitative approach, the foods containing
tartrazine were registered on the labels of products marketed in five markets of Macapa. We also
used a food frequency questionnaire applied at UBS Dr. Lélio Silva, recording the consumption of
artificially colored products and commonly consumed by children. In this work a nutritional edu-
cational orientation was also made between the children and their respective parents. Market re-
sults indicated 56 different types of foods containing tartrazine. The data obtained in the markets
recorded the availability of powdered soft drinks in greater quantity, followed by lollipops and
candies. However, when interviewing the children at UBS, it was observed that they consumed
a large amount of lollipops, followed by powdered refreshment and candy. The consumption of
lollipops, powdered refreshment, candies, snacks and chewing gum had their daily consumption
in more than 50% (57,4 to 69,6%). Already the candies, soft drinks, juices, tablets, gelatines had
their weekly consumption in more than 50% (52.6 to 73.9%). And finally, powdered pudding,
gelatine powder and marshmallow consumed more than 50% per month (64.7 to 72.7%). The
volunteer of this research was sensitized in order to acquire healthier eating habits.

Keywords: food. artificial dye. nutrition.



INTRODUGAO

A aplicacao de corantes em alimentos € motivo de polémica em quase todos os paises
devido aos crescentes casos de problema de saude atrelados a eles. Diversos paises ou regides
permitem o uso de diferentes corantes e em quantidades diferentes, devido ao maior ou menor
consumo de alimentos presentes na dieta da populagdo (CAMARA, 2017).

Dentre os aditivos utilizados para melhorar a aparéncia do alimento, distinguem-se os
corantes, que tornam o produto mais atrativo, influenciando o poder de escolha do consumidor,
sendo um fator importante para o mercado (ROVINA et al., 2016).

Os corantes artificiais sdo uma classe de aditivos sem valor nutritivo, introduzidos nos ali-
mentos e bebidas com o unico objetivo de conferir cor, tornando-os mais atrativos. Devido esse
motivo, do ponto de vista da saude, os corantes artificiais em geral ndo séo indicados, justifican-
do seu uso, quase que exclusivamente, do ponto de vista comercial e tecnolégico. Contudo, os
corantes sao largamente aplicados nos alimentos e bebidas devido a sua grande importancia no
aumento da aceitagéo dos produtos (DWIVEDI; KUMAR, 2015).

A preferéncia humana por cores esta relacionada a fatores educacionais e culturais,
permanecendo atrelada a memdria afetiva em relagdo a objetos que as pessoas gostam (ou
desgostam), como também a fatores genéticos, que determinaram a adaptagao para a escolha
de alimentos no processo evolucionario da espécie (LEE ef al., 2013).

A tartrazina (corante amarelo) € um corante sintético hidrossoluvel muito utilizado na
industria alimenticia para tornar seus produtos mais atraentes. Uma avaliagao toxicoldgica feita
na tartrazina pelo “Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives” (JECFA), grupo de es-
pecialistas que avalia a seguranca de uso de aditivos para o “Codex Alimentarius”, com enfoque
em analise de risco determinou a Ingestao Diaria Aceitavel (IDA) para tartrazina de 7,5 mg/Kg de
peso corpdreo para que o consumo deste corante ndo provoque risco a satde (CAMARA, 2017).

Todos os corantes artificiais permitidos pela Legislacao Brasileira ja possuem valores
definidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), embora esses valores estejam
sujeitos a alteracdes continuas dependendo dos resultados de estudos toxicologicos. O JECFA
recomenda que os paises verifiquem sistematicamente o consumo total de aditivos permitidos,
através de estudos da dieta de sua populagéo, para assegurar que a ingestao total ndo ultrapas-
se os valores determinados na IDA (RESENDE, 2015).

Ha a necessidade de sensibilizar a sociedade quanto ao risco a saude devido ao consu-
mo de alimentos contendo corantes artificiais, como o amarelo tartrazina. Este projeto de pesqui-
sa surge com o intuito de subsidiar conhecimento sobre um assunto negligenciado.

REFERENCIAL TEORICO

Historico dos corantes naturais ao artificial tartrazina

As civilizagdes antigas ja tinham o habito de retirar substancias da natureza para colorir
seus alimentos, e assim melhorar sua aparéncia. Desde a antiguidade, o ser humano ja possuia
um contato direto com as cores, uma vez que ja era utilizado corantes naturais junto a gordura
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animal e aplicados em pinturas rupestres. No Egito, foram encontrados dois corantes em tecidos
de mumias: o indigo azul e o vermelho de alizarina. Desde 2.500 a.C., a india j& possuia um vas-
to dominio nas técnicas de tinturarias, o que gerou um elevado comércio com a Europa (SOUZA
et al., 2015; PEZZOLO, 2007).

Muitas substancias de origem animal, vegetal ou mineral utilizadas como especiarias e
condimentos, ja tinham o objetivo de colorir os alimentos, mas foram gradualmente substituidas
por outras com o objetivo especifico de conferir cor (REYES et al., 1996).

Em meados do século XVIII, os corantes disponiveis eram de origem animal, vegetal ou
mineral e os pigmentos naturais foram progressivamente sendo substituidos por corantes sin-
tetizados, submetidos as disposi¢des legais préoprias de cada pais (SANTOS; NAGATA, 2005).

No ano de 1856, um cientista de Londres chamado Willian Henry Perkin descobriu como
sintetizar um pigmento roxo, posteriormente denominado de Malva, enquanto trabalhava com
compostos derivados do alcatrao chamados anilinas. Esse fato chamou a atengao e incitou a
curiosidade de varios pesquisadores da area da quimica organica na sintese de corantes (MIR-
JALILI et al., 2011; MORRIS; TRAVIS, 1992; TRAVIS, 2007). Carl Alexander Martius, um pesqui-
sador alemao, descobriu como sintetizar, em 1864, os primeiros corantes azo (origem da palavra
azote, termo francés para nitrogénio, que se derivou do grego a “nao” e zoe “viver”) a partir do
uso de anilina e outras aminas aromaticas (BAFANA et al., 2011; MARTINI, 2017).

Com a descoberta dos corantes sintéticos, bem como da influéncia da cor na aparéncia
e, consequentemente, de uma maior aceitacdo dos produtos pelos consumidores, o interesse
das industrias pelo uso dos corantes artificiais aumentou, inclusive na tentativa de mascarar ali-
mentos de baixa qualidade. Desde entdo, os corantes sintéticos foram cada vez mais usados,
especialmente por apresentarem maior uniformidade, estabilidade e poder tintorial em relagao as
substancias naturais, incentivando novas descobertas (LIMA et al., 2018).

Por volta de 1884, cerca de 9 mil corantes azo ja eram produzidos e patenteados para
uso, e ao inicio do século seguinte, alguns deles ja eram usados em alimentos, estando presen-
tes em varios itens, tais como vinhos, ketchup, mostardas e geleias (CAMARA, 2017).

A cor influencia no sabor, na aceitabilidade e, consequentemente, na preferéncia por cer-
tos alimentos e bebidas. Embora esses efeitos sejam associagdes inerentes as caracteristicas
psicoldgicas, estes interferem na escolha e dificultam a quantificagdo do sabor. Isto é um pro-
blema para as industrias, pois a relacdo causa-efeito ndo pode ser ignorada ou minimizada nas
formulacdes de novos alimentos e bebidas que visam suprir nossas necessidades (CHIMELLO,
2017).

Os corantes artificiais ou sintéticos tém maior fixagdo que os naturais, 0 que propicia
cores mais fortes e um aumento na tonalidade com maior estabilidade e menor custo (CALIL;
AGUIAR, 1999). Até a 22 Guerra Mundial, a Alemanha detinha o monopdélio da producéo de
corantes sintéticos. Ja do ano 2000 até os dias atuais, os Estados Unidos da América do Norte
passaram a ser um dos maiores exportadores destes produtos (SOUZA et al., 2015).

Surgindo neste momento, a tartrazina que apresenta excelente estabilidade a luz, calor
e acido, descolore em presenca de acido ascorbico e dioxido de enxofre. Este pertence a classe
dos monoazos possuindo a seguinte férmula quimica: C16H9N4Na309S2. Esse corante € um

Il CAPITULO 04 "m



composto derivado do alcatrdo amplamente utilizado nos alimentos e bebidas devido a sua gran-
de importancia no aumento da aceitagao dos produtos. Alimentos coloridos e vistosos aumentam
nosso prazer em consumi-los (DASTKHOON et al., 2017; MARTINI, 2017).

Os alimentos onde a tartrazina é mais empregada sao: cereais, aperitivos, confeitos,
coberturas, sobremesas, lacteos aromatizados, massas, molhos, recheios, refrescos, refrigeran-
tes, sucos de frutas, xaropes para refrescos, iogurtes, sorvetes, doces, geleias, sendo também
amplamente utilizado como aditivo em produtos cosméticos (ALTINOZ; TOPTAN, 2002; BER-
ZAS-NEVADO et al., 1999; CAPITAN-VALLVEY et al., 1997; HUSAIN et al., 2006).

Risco a Saude

Existem diferentes opinides quanto a inocuidade dos diversos corantes artificiais, con-
sequentemente, diversos paises ou regides permitem o uso de diferentes corantes e em quan-
tidades diferentes, devido ao maior ou menor consumo de alimentos presentes na dieta da po-
pulagdo, aos quais os corantes sao adicionados. Os aditivos sdo inofensivos a saude desde
que sejam obedecidos aos percentuais maximos estabelecidos pela ANVISA e/ou pelo “Codex
Alimentarius” (PRADO; GODOQY, 2003).

De todos os corantes artificiais, o amarelo tartrazina € o mais preocupante entre os
pesquisadores, pois € o responsavel pelo maior numero de reagdes alérgicas, asma e urticarias
(KAPOR, 2001; PRADO; GODQY, 2003, 2007). O amarelo tartrazina se utilizado em nivel supe-
rior ao permitido na legislagdo pode ser toxico e as consequéncias vao desde alergias, hiperati-
vidade até riscos de cancer (GENNARO et al., 1994; SIQUEIRA, 2011).

Segundo Gomes et al. (2013) mostraram que a tartrazina, nas doses de 0,4 e 4,0 mL,
nos tempos de exposi¢cao de 24 e 48 horas, foi citotoxico em células de pontas de raizes de
Allium cepa L. do sistema-teste utilizado.

Resende (2015) comparou o corante tartrazina analitico com o seu correspondente co-
mercial, os ensaios realizados demonstraram auséncia de atividade mutagénica para as linha-
gens de Salmonella (microssoma). Entretanto para este corante foi registrado uma presenca de
toxicidade para uma das linhagens (TA102) estudadas.

Segundo Anastacio et al. (2016) relataram que ap0s critérios de inclusdo e exclusao, 12
artigos foram selecionados para fundamentar os efeitos maléficos a Saude Humana por coran-
tes alimenticios, incluindo a tartrazina. Neste estudo, foram registrados trés corantes (Amaranto,
Eritosina B e Tartrazina), de modo geral, indutores de danos ao DNA, provocaram mudangas no
comportamento celular, bem como afetaram o metabolismo corporal de cobaias (principalmente
as fungdes enzimaticas, hepaticas e concentragdes de proteinas plasmaticas). Dado o exposto
nesse artigo, fica claro, que é imprescindivel a realizagdo de mais estudos que envolvam as in-
teracdes destes corantes artificiais com os seres humanos.

O JECFA, baseado em dados experimentais, tem a missdo de sugerir, ou ndo, o uso de
determinado aditivo. Quando recomenda o uso, também deve estabelecer o valor da ingestao
diaria aceitavel para cada aditivo (ARAUJO; ANTUNES, 2000; TANAKA et al., 2008).

O publico infantil € o maior consumidor de alimentos coloridos, pois a industria investe
macicamente nesses produtos para as criangas, por serem mais atrativos e influenciarem sua
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escolha. Porém, a presenca de reacgdes alérgicas n&o é rara, pois as criangas apresentam maior
suscetibilidade as reacdes adversas provocadas pelos aditivos alimentares, devido a sua “ima-
turidade fisiolégica”, que prejudica o metabolismo e a excregdo dessas substancias (POLONIO;
PERES, 2009).

Nos EUA foi observado que a exposicao a corantes poderia estar causando um grande
aumento de criangcas com desordem de déficit de atencao, dificuldade de aprendizado e outras
desordens de comportamento, tais como, hiperatividade, desordem agressiva e deficiéncia emo-
cional (PRESSINGER, 1997). Segundo Stevenson et al. (2007) relataram que misturas de aditi-
vos, comumente achadas em alimentos, que continham os corantes tartrazina, amarelo crepus-
culo, vermelho 40, dentre outros, quando administrada em alimentos infantis, causava aumento
da hiperatividade em criangas nas idades de 3 a 9 anos. Os autores demonstraram que o uso
destes aditivos acentuavam comportamentos como desatencao e impulsividade.

Segundo Ward (1997) suas pesquisas realizadas em 23 criangas que consumiram be-
bidas contendo tartrazina, entre 7 e 13 anos, demonstraram que com 18 delas foi percebido um
aumento dos niveis de hiperatividade, 16 se tornaram agressivas e 4 se tornaram violentas, 2
diminuiram seus movimentos, 12 tiveram diminuigado da coordenagao motora e 8 desenvolveram
asma ou eczema.

Legislagao dos corantes artificiais

Devido a diversidade de substancias com o poder de corante, a lista dos permitidos
em cada pais variava substancialmente (COULSON, 1980). No Brasil, a regulamentagao do
uso de aditivos para alimentos, incluindo os 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
regulamentacao para o emprego de aditivos quimicos em alimentos. Ele determinava quais os
alimentos em que poderiam ser empregados cada corante e seus limites maximos permitidos. O
artigo nono descrevia que os corantes permitidos na fabricagdo de alimentos e bebidas seriam:
corantes naturais, caramelo e corantes artificiais.

Dessa forma, observou-se a necessidade do estabelecimento de legislacdes regulamen-
tadoras para a aplicagao (CHUNG, 2016). Isso se tornou mais relevante ao se considerar que
esses compostos ndo possuem valor nutricional, ndo acarretam beneficios a saude e nao pre-
servam os alimentos (DWIVEDI; KUMAR, 2015).

No Brasil, as Resolugdes n° 382 a 388, de 9 de agosto de 1999, da ANVISA, regulamen-
tavam o uso de onze corantes artificiais, sendo eles: amaranto, vermelho de eritrosina, vermelho
40, ponceau 4R, amarelo crepusculo, amarelo tartrazina, azul de indigotina, azul brilhante, azor-
rubina, verde rapido e azul patente V. Esses corantes poderiam ser utilizados nas industrias de
alimentos e farmacéuticas respeitando os limites maximos de quantidade permitida para cada
um deles e em alimentos especificos (RESENDE, 2015).

Os rétulos dos alimentos coloridos artificialmente devem conter os dizeres “Colorido Ar-
tificialmente” e ter relacionado nos ingredientes 0 nome completo do corante ou seu numero de
“International Numbering System” (INS). O cédigo brasileiro da tartrazina esta representada por
INS-102 ou E-102 (ABIA, 2001; ANVISA, 2018).

Il CAPITULO 04 "m



METODOLOGIA

Avaliacao de rotulos dos produtos comercializados com tartrazina

Na primeira etapa deste trabalho foi tratar de uma pesquisa de campo com abordagem
qualitativa e quantitativa, do tipo descritiva-exploratéria. Os dados acerca da presenca da tartra-
zina foram obtidos através da observagao da lista de ingredientes no rétulo dos produtos comer-
cializados em cinco mercados, selecionados aleatoriamente, do bairro Buritizal e suas imedia-
¢des, no municipio de Macapa-AP. Foram observados todos alimentos e bebidas industrializados
e excluidos os produtos sem rotulagem. Apds a analise, os 56 tipos de alimentos registrados fo-
ram organizados em categorias, tais como: balas, refresco em pd, bebidas (suco e refrigerante),
gelatinas (gomas e em po), pastilhas, pudim em po, chicletes, pirulitos, “marshmallow”, bombons
e salgadinhos. Os dados foram coletados no periodo de abril a julho de 2019.

Cenario da pesquisa

Este trabalho foi desenvolvido também na Unidade Basica de Saude (UBS) Dr. Lélio Sil-
va, localizada também no bairro Buritizal, municipio de Macapa, Amapa. O objetivo desta Unida-
de € desenvolver uma atengao integral que impacte na situagéo de saude e autonomia das pes-
soas e nos determinantes e condicionantes de saude das coletividades (SEMSA/PMM, 2019).

A UBS Dr. Lélio Silva foi inaugurada no dia 04 de abril de 1983, época do Territorio Fe-
deral do Amapa. Esta unidade atende nao s6 as pessoas do bairro Buritizal, mas as pessoas
provenientes dos bairros de Novo Buritizal, Nova Esperanga, Santa Rita, Congds, dentre outros.
Esta unidade é referéncia no atendimento, possui dois espacos totalmente equipados e prontos
para atender a populacéao, funcionando com pronto atendimento 24 horas (SEMSA/PMM, 2019).

Uso de questionario

Dentre os métodos mais utilizados para mensurar o consumo alimentar, mereceu des-
taque o trabalho de Jiménez e Martin-Moreno (1995) sobre o Questionario de Frequéncia Ali-
mentar (QFA), amplamente empregado para avaliagdo da dieta habitual dos individuos, tendo
se tornado um dos métodos predominantes na epidemiologia nutricional. Este QFA foi o método
adaptado e utilizado neste trabalho de pesquisa, por facilitar a sua aplicagao, baixo custo e por
permitir o conhecimento do consumo habitual desses alimentos entre as criangas.

Através deste protocolo foi possivel avaliar a frequéncia quantitativa e qualitativa sobre
o consumo de produtos coloridos artificialmente e habitualmente consumidos por criangas nas
entrevistas da UBS Dr. Lélio Silva. Os dados das categorias de alimentos (balas, refresco em po,
bebidas, gelatinas, pastilhas, pudim em pd, chicletes, pirulitos, “marshmallow”, bombons e sal-
gadinhos) previamente estabelecidos durante as pesquisas nos mercados foram usados nesta
UBS.

Neste instrumento de pesquisa, os pais/responsaveis forneceram também informacdes
sobre identificagao, idade, sexo e frequéncia de consumo de determinados alimentos pelas crian-
cas avaliadas. Foram questionadas 100 criangas, na faixa etaria entre 2 e 12 anos presentes
na UBS (considerados pacientes), sob a orientagdo e autorizagao de seus respectivos pais. Os
critérios de exclusao foram pacientes com déficit cognitivo grave que impossibilitaram a compre-
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ensao dos instrumentos de pesquisa e pacientes com complicagdes crénicas de doencgas.

As amostras UBS foram obtidas nos meses de novembro e dezembro 2019, com o intui-
to de garantir um processo de amostragem probabilistica por demanda. Os participantes foram
selecionados em diferentes dias e aleatoriamente.

Anterior aos questionamentos realizados a cada crianga, por intermédio dos pais foi
solicitado uma autorizagao, na condigao de voluntario da pesquisa, com base no Termo de Con-
sentimento Livre e Esclarecido (TCLE), Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE),
atendendo a resolugao 466/2012 CNS/CONEP. Este trabalho foi submetido pelo niumero de
CAAE: 14297719.6.0000.5021; e aprovado para seu desenvolvimento pelo numero de parecer:
3.670.445, avaliado por um Comité de Etica em Pesquisa com cadastro na Plataforma Brasil.

Orientagao educacional nutricional

Neste trabalho, foi realizada atividade ludica abordando os maleficios do corante artificial
tartrazina, mas que poderia ser substituido por alimentos naturais. Esta atividade teve como ob-
jetivo potencializar a criatividade e contribuir para o desenvolvimento intelectual da crianga, bem
como de seus respectivos pais, participes desta pesquisa. Um quadro magnético com pecas
imantadas contendo a impressao de alimentos com tartrazina e outras com alimentos naturais foi
usado com um tipo de jogo, mas também se fez uso de um “pdster”, “folder”, lanches e brindes
(ima de geladeira), contendo informagdes sobre dicas nutricionais de habitos alimentares mais

saudaveis (Figura 1).

Nas efetivas atividades de orientagdes nutricionais também foram promovidos intervalos
para lanches cedidos a criangas e seus respectivos pais, com a distribuicdo de alimentos sauda-
veis, mostrando a sua importancia e de que forma fazer a substituicdo de alimentos contendo a
tartrazina.

Figura 1 - Atividade ludica com dicas nutricionais a criancas e a seus respectivos pais na UBS
Dr. Lélio Silva, Macapa.

Fonte: Arquivo do autor (2019).
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Tratamento dos dados

Os dados foram tabulados em banco de dados e analisados através da confecgao de
graficos e tabelas gerados a partir do Programa Microsoft Excel 2016.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Levantamento de rétulos dos produtos contendo tartrazina nos mercados

Nesta pesquisa, foram registrados um total de 56 tipos de alimentos que continham no

rétulo de sua embalagem a indicagdo da presencga da tartrazina, dados obtidos a partir das pes-
quisas nos mercados.

O Grafico 1 mostra a quantidade de alimentos que contém tartrazina por mercado. O
mercado A, foi o que apresentou a maior quantidade de alimentos, contendo a indicagéo da pre-
senga da tartrazina com uma quantidade de 18 alimentos (32,1%), seguidos de B (14; 25,0%), C
(12; 21,4%), D (6; 10,7%) e E (6; 10,7%).

Grafico 1 - Mostra os diferentes mercados com os percentuais de alimentos contendo
tartrazina, do bairro Buritizal, Macapa.
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Fonte: Arquivo do autor (2019).

O mercado A, além de apresentar uma quantidade mais expressiva de alimentos con-
tendo tartrazina, apresentou uma maior variedade dos mesmos, devido ao fato de comercializar
marcas nacionais e internacionais e ser um mercado de maior porte, supermercado. Os demais
mercados também apresentaram uma quantidade significativa destes alimentos, principalmente

os mercados B e C que apresentaram respectivamente apenas 4 e 6 tipos de alimentos a menos
que o mercado A.

Nos mercados foram registrados grupos de alimentos contendo tartrazina, dentre os
mais representativos estdo: o refresco em pd, com 21,0 %; 14,0 % de pirulitos; 12,6 % de ba-
las; 9,8 % de chicletes; 9,1 % de salgadinhos; 8,4 % de bebidas em suco; 7,0 % de bebidas em
refrigerantes; 5,6 % de gelatinas em gomas; 4,2 % de “marshmallow”; 2,8 % de pudim em pé6 e
gelatinas em po; 1,4 % de pastilhas e bombons (Grafico 2).
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A observacgao e analise dos rotulos destes alimentos sdo de fundamental importancia a
fim de verificar as informacgdes a respeito da presenca dos corantes artificiais e evitar um con-
sumo indevido desses alimentos que além da presencga desses corantes, sdo em sua maioria
isentos de valor nutritivo (CAMARA, 2017).

Grafico 2 - Mostra os tipos de alimentos com as suas respectivas frequéncias de registros de
tartrazina obtidos nos mercados, do bairro Buritizal, Macapa.
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Fonte: Arquivo do autor (2019).
Questionario de Frequéncia Alimentar e Orientagao Educacional Nutricional

De um total de 100 questionarios aplicados na UBS Dr. Lélio Silva, registraram-se uma
adesao de 100 % dos participantes voluntarios a este trabalho.

Das 100 criangas entrevistadas, sob a autorizacdo e orientacdo de seus respectivos
pais, 60 (60,0%) foram do sexo feminino e 40 (40,0%) do sexo masculino. Deste total, 44,7 % nas
idades 6, 9 e 11 anos (com 14,9 % para cada idade), 12,8 % com 8 anos, 10,6 % com 3 anos,
8,5 % com 7 anos, 6,4 % com 4 anos, 4,3 % tanto para criangas de 2, 5, 10 e 12 anos (mesma
percentagem para cada idade).

Os grupos de alimentos com tartrazina registrados entre essas criangas na UBS Dr. Lélio
Silva, dentre os mais representativos, foram: os pirulitos com 11,4 %; 11,2 % de refresco em po;
11,2 % de balas; 10,7 % de salgadinhos; 9,7 % de bombons; 8,9 % de bebidas em refrigerantes;
8,2 % de Chicletes; 7,5 % de sucos; 5,4 % de pastilhas e gelatinas em gomas; 4,9 % de pudim
em po; 3,9 % de gelatinas em po; e 1,8 % “marshmallow” (Grafico 3).

Schuman et al. (2008), em seu estudo afirma que a maioria das criangas inicia o consu-
mo de produtos com a presencga de tartrazina antes dos 2 anos de idade, e que o p6 de gelatina
era introduzido até 1 ano em 95% dos casos. Sendo que antes de 12 meses de idade a IDA es-
tabelecida pela JECFA n&o pode ser aplicada devido a adaptacdo do metabolismo e ao fato de
gue se preconiza a alimentagcdo somente por meio do aleitamento materno. Além do risco desse
corante provocar reagdes adversas como alergia, devendo ser controlado o seu uso.
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Grafico 3 - Mostra os tipos de alimentos com as suas respectivas frequéncias de registros de
tartrazina obtidos na UBS Dr. Lélio Silva, do bairro do Buritizal, Macapa.
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Fonte: Arquivo do autor (2019).

Comparando os resultados dos mercados com a UBS. Nos dados obtidos nos merca-
dos foram registrados a disponibilidade de refresco em p6 em maior quantidade, seguido de
pirulitos e balas. Entretanto, ao fazer as entrevistas com as criancas na UBS foram observadas
que consumiam em grande quantidade pirulitos, seguidos de refresco em p6 e balas. Tornando
um grande desafio incentivar o consumo de refeicdo que contribua para uma alimentagdo mais
saudavel, devido a grande disponibilidade e baixo custo destes alimentos contendo tartrazina
nos mercados, além de ter se tornado habitos culturais adquiridos entre as criangas e seus res-
pectivos pais.

A Tabela 1 apresenta a frequéncia de consumo dos alimentos com a tartrazina entre as
criangcas na UBS Dr. Lélio Silva. A frequéncia foi distribuida em diaria, semanal e mensal, com
percentual de consumo destes alimentos.
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Tabela 1 - Proporgcdo de consumo de alimentos com tartrazina no periodo diario, semanal e
mensal, dados obtidos da UBS Dr. Lélio Silva, Buritizal, Macapa.

Alimentos D(‘?/:)‘° Semanal (%) Mensal (%)
Pirulitos 57,4 27,7 14,9
Refresco em po 62,2 311 6,7
Balas 69,6 26,1 4,3
Salgadinhos 59,1 31,8 9,1
Chicletes 57,6 33,3 9,1
Bombons 22,5 55,0 22,5
Refrigerantes 28,9 52,6 18,4
Sucos 25,8 54,8 19,4
Pastilhas 11,8 58,8 29,4
Gelatinas em gomas 4,3 73,9 21,7
Pudim em po6 0,0 27,3 72,7
Gelatinas em p6 0,0 35,3 64,7
Marshmallow 14,3 14,3 71,4

Fonte: arquivo do autor (2019).

O consumo de pirulitos, refresco em po, balas, salgadinhos e chicletes tiveram seu con-
sumo diario em mais de 50 % (57,4 a 69,6 %). Ja os bombons, refrigerantes, sucos, pastilhas,
gelatinas em gomas tiveram seu consumo semanal em mais de 50 % (52,6 a 73,9 %). E, por fim,
pudim em po, gelatinas em pé e “marshmallow” tiveram seu consumo mensal em mais de 50 %
(64,7 a 72,7 %), apenas entre as criangas que realmente consumiram estes alimentos, contendo
tartrazina (Tabela 1).

Polénio e Peres (2009) apontaram as criangas como consumidores potenciais de ali-
mentos com aditivos alimentares, nomeadamente corantes artificiais. Também demonstrou que o
corante tartrazina tem sido o mais investigado. O corante tartrazina é o mais utilizado na industria
de alimentos e medicamentos, portanto, se justifica o grande numero de estudos sobre 0 mesmo.

Quanto aos sabores dos alimentos, entre os pirulitos destacaram-se os sabores de frutas
diversas ou variadas (95,7 %), morango (2,2 %) e n&o quiseram informar (2,2 %). Em relagao ao
preparado solido para refresco, os sabores mais consumidos foram: frutas ou variadas (38,9 %),
abacaxi (16,7 %), laranja (15,3 %), uva (13,9 %), tangerina 9,7 %, morango (4,2 %) e groselha
(1,4 %).

Polbénio e Peres (2012) citaram em suas pesquisas com corantes artificiais na baixa
Fluminense do Rio de janeiro, que para o preparado sélido de refresco, os sabores mais consu-
midos foram: morango (22,9%), laranja (19,5%), maracuja (13,6%), uva (12,7%), outros sabores
(11,0%), nao tinha preferéncia (20,3%). Neste trabalho, observou-se que os alimentos com sa-
bores variados foram predominantes, seguido por sabor de abacaxi, rico em amarelo tartrazina.

Em relagéo aos alimentos considerados balas destacaram-se os sabores de frutas diver-
sas ou variadas (80,8 %), laranja (7,7 %), uva (3,8 %), morango (1,9 %) e ndo consomem (5,8
%). Entre os salgadinhos predominou o milho (60,9 %), seguido por sabores diversos (32,6 %),
milho com queijo (2,2 %) e ndo consomem (4,3 %). Os chicletes ndo foram consumidos entre as
criangas questionadas em torno de 33,3 %, entretanto, 66,7 % se apresentaram como consumi-
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dores de diversos sabores (60,0 %), tutti-frutti (4,4 %) e hortela (2,2 %).

Segundo Pinheiro e Abrantes (2011) que trataram sobre a avaliagao da exposi¢ao aos
corantes artificiais presentes nas balas e chicletes consumidas por criancas, estudantes de Es-
colas Particulares da Tijuca, Rio de Janeiro. Registraram que aproximadamente 88% dos entre-
vistados fazem uso semanal de balas e/ou chicletes. Neste trabalho, observou-se um registro de
entre 57,6 e 69,6 % de consumo diario de balas e/ou chicletes, de diferentes e variadas cores
(entre 60,0 e 80,8%), incluindo o corante amarelo tratrazina.

Os bombons foram consumidos entre as criangas em diferentes sabores (85,1 %), dentre
estes sabores a preferéncia foi o chocolate (40 %), mas foram registrados os que ndo consu-
miram bombons (14,9 %). Entre os refrigerantes destacaram-se os sabores diversos (37,5 %),
guarana (14,3 %), coca cola (14,3 %), laranja (12,5 %), uva (3,6%), limao (1,8%), e 16,1% das
criangas relataram que nao consumiam refrigerantes.

Polbnio e Peres (2012) citaram em suas pesquisas que os sabores entre os refrigeran-
tes destacavam-se os sabores guarana (40,3%), cola (33,3%), uva (9,0%), laranja (7,6%), limao
(3,5%), e 6,3% relataram que n&o tinham preferéncia por nenhum sabor. Observou-se que nao
ha entre as criangas participes deste trabalho, uma preferéncia por sabor na sua maioria, o gua-
rana e a coca cola sdo as segundas e terceiras op¢des de consumo, diferente dos dados publi-
cados pelos autores acima desenvolvidos na regido sudeste do pais.

Reis et al. (2010) avaliaram a concentragdo de corante tartrazina e amarelo crepusculo
em amostras de refrigerantes (sabor laranja) comercializados em Teresina-Pl, os dados obtidos
revelaram que as marcas nao s6 apresentavam os corantes como estavam em quantidades
superiores ao preconizado pela legislagdo. Neste trabalho, foram registrados que as marcas
de refrigerantes do sabor laranja comercializadas no Buritizal, municipio de Macapa, nao apre-
sentaram as indicacdes por extenso do corante amarelo tartrazina nos seus rétulos, o que é
preocupante uma vez que estas marcas estido violando a lei, podendo colocar a Saude dos con-
sumidores em risco.

Os sucos foram consumidos entre as criangas em diferentes sabores (20,4 %), entre
os sabores, a preferéncia foi a laranja (34,7 %), seguido de uva (6 %), os que nao consumiram
(38,8 %). Entre as pastilhas o de frutas predominaram em torno de 18,8 %, hortelda com 6,3 %,
tutti frutti com 4,2 %, e ndo consomem (70,8 %). Entre as gelatinas em p6 os sabores variados
de frutas predominaram em torno de 18,0 %, uva com 12,0 %, abacaxi com 6,0 %, morango com
4,0 %, laranja com 2,0 %, e n&o tem preferéncia (58,0 %). Quanto as gelatinas em gomas, pre-
dominaram os diferentes sabores (44,7 %), e ndo consome este tipo de alimento (55,3 %). Entre
os pudim em po, destaque para o sabor de chocolate (16,0 %), seguido de baunilha (6,0 %), e
nao consomem (78,0 %). Ndo consumiram “marshmallow” entre as criangas em torno de 95,7 %,
e que consumiram foi de 4,3 %, de diversos sabores.

Segundo Piasini et al. (2014) e suas analises na concentragcao de tartrazina em alimen-
tos consumidos por criangas e adolescentes, registraram médias significativamente maiores que
o preconizado pela ANVISA nas amostras de gelatinas, sucos industrializados, pastilhas. Perce-
beram que inclusive a média minima da quantidade de tartrazina presente no suco em pé e no
preparado para gelatina encontraram-se acima do preconizado pela legislagao Brasileira.

Estes estudos evidenciaram a grande disponibilidade, nos mercados do bairro do buriti-
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zal, de alimentos contendo corantes artificiais, em especial, 0 amarelo tartrazina. Uma atengao
das autoridades quanto a nao indicagdes por extenso do corante amarelo tartrazina nos rétulos
de alguns produtos vendidos nos mercados devem ser urgente. E por fim, um reformulagao na
alimentagao das criangas devem ser pensadas no sentido de habitos alimentares mais sauda-
veis.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os dados aqui descritos sao expressivos € merecem atengao. A larga escala com que
esse corante tartrazina € usado, torna-se importante e imprescindivel a condicido de mais estu-
dos e aprofundados, principalmente devido a exposicao generalizada a este corante alimenticio
as criangas, inclusive a populagdo em geral.

Estes estudos evidenciaram a grande disponibilidade, nos mercados do bairro do buri-
tizal, de alimentos contendo corantes artificiais, em especial, o0 amarelo tartrazina. Assim como,
uma atencgao das autoridades quanto a ndo indicagdes por extenso do corante amarelo tartrazina
nos rotulos de alguns produtos vendidos nos mercados devem ser monitorados e campanhas
educacionais nutricionais devem ser efetivadas.

E por fim, estes estudos de consumo do corante tartrazina devem servir de base para a
elaboracao de estratégias para a vigilancia alimentar e nutricional com o intuito de redug¢ao no
consumo deste corante, direcionando as criangas a habitos alimentares mais saudaveis.
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