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RESUMO

Os aditivos são sustâncias químicas que formam um grupo bastante heterogêneo de substâncias que se classificam, de acordo com sua função em: agentes conservantes (antioxidantes ou antimicrobianos), acidulantes, emulsificantes, estabilizantes, espessantes, umectantes, antiumectantes, corantes, flavorizantes (realçadores de sabor) e adoçantes. Apesar de sua ampla utilização, são substâncias capazes de desencadear reações adversas como qualquer outra droga. Há uma controvérsia em relação à prevalência, manifestações clínicas e mecanismos de ação das reações provocadas pelos aditivos alimentares. Os conservantes são muito utilizados como conservantes em alimentos, bebidas, medicamentos e cosméticos. Há relatos de broncoespasmo, prurido, urticária, eczemas e angioedema como reações adversas aos parabenos. corantes. A tartrazina é um corante artificial pertencente ao grupo dos azocorantes ou azoicos, que são derivados pirazolônicos portadores do anel benzeno. Está relacionada à ocorrência de urticária, angioedema, ao agravamento do eczema atópico e possivelmente, da hiperreatividade brônquica em crianças asmáticas. Este estudo visa contextualizar por meio da literatura, os riscos causados pelo consumo de corantes e conservantes em alimentos e medicamentos, com a atenção voltada ao corante tartrazina. Os resultados indicam que estudos de consumo de aditivos alimentares deveriam servir de base para a construção de estratégias de vigilância alimentar e nutricional, com a finalidade de promover hábitos alimentares saudáveis.
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INTRODUÇÃO
Os aditivos químicos, notadamente os corantes, são largamente utilizados em medicamentos, produtos de beleza e em alimentos processados. Nos alimentos, os aditivos, naturais ou sintéticos, dão cor, sabor, aroma, consistência, além de assegurar a sua durabilidade. São os adoçantes, corantes, conservantes, espessantes, antioxidantes, estabilizantes, homogeneizantes e emulsificantes. O corante artificial tartrazina, sulfitos e glutamato monossódico são relatados como causadores de reações. A tartrazina pode ser encontrada nos sucos artificiais, gelatinas e balas coloridas enquanto o glutamato monossódico pode estar presente nos alimentos salgados como temperos (caldos de carne ou galinha). Os sulfitos são usados como preservativos em alimentos (frutas desidratadas, vinhos,
Sucos industrializados).
O corante tartrazina tem seu uso autorizado para remédios e alimentos como balas, caramelos e similares, de grande consumo pela faixa infantil. Entretanto, o consumo do corante tartrazina pode provocar reações adversas em pessoas sensíveis, não tendo sido estas reações comprovadas dentro de uma relação de causa e efeito. Com o objetivo de proteger a saúde da população, adotando medidas para prevenir riscos associados ao consumo de alimentos que contenham o aditivo INS 102, corante tartrazina, a Anvisa obriga as empresas fabricantes de alimentos que contenham na sua composição o corante, a declarar na rotulagem, especificamente, na lista de ingredientes, o nome do corante por extenso. Os medicamentos que possuem o corante Tartrazina em sua formulação, também deverão conter na bula a advertência: “Este produto contém o corante amarelo de Tartrazina que pode causar reações de natureza alérgica, entre as quais, asma brônquica e urticária, em pessoas suscetíveis”, conforme Resolução nº 572.
Substâncias como a tartrazina pertencem ao grupo dos aditivos alimentares e são eles que conferem cor aos alimentos, mas também são usados em cosméticos e medicamentos. Corantes naturais costumam ser bem tolerados pela maioria das pessoas e raramente provocam alergia. Já os sintéticos são aditivos mais relacionados à alergia.  A questão do uso de corantes em medicamentos, cosméticos e alimentos, vem sendo tratado no âmbito da defesa do consumidor quando, na verdade, deve-se observar do ponto de vista da saúde, considerando que produtos artificiais vem se mostrando cada vez mais nocivos, não pelo seu uso em si, posto que são objeto de estudo, normatização e fiscalização pelo Poder Público, mas pelo seu uso cumulativo. 
               A Anvisa, baseada em estudos bem fundamentados, determina os limites quantitativos dos aditivos químicos para cada produto, com base nos valores recomendados para o consumo diário. Ocorre que não é possível limitar o acesso dos consumidores aos produtos, pelo que é possível e previsível, por exemplo, que uma criança possa consumir num único dia, biscoitos recheados, iogurtes, refrigerantes e gelatina. Se cada produto observar rigorosamente o limite da adição de corantes, essa criança consumirá cinco vezes os valores recomendados, o que certamente a colocará em situação de risco, considerando que estes alimentos, entre outros, fazem parte da rotina alimentar no Brasil.
Este estudo visa contextualizar por meio da literatura, os riscos causados pelo consumo de corantes e conservantes em alimentos e medicamentos, com a atenção voltada ao corante tartrazina.
METODOLOGIA
             O trabalho consistiu em uma pesquisa do tipo descritiva, através de levantamento bibliográfico. Os critérios de inclusão foram artigos. Foram utilizadas as palavras de busca corantes em alimentos, riscos dos corantes em alimentos e medicamentos.
Para obter os resultados e respostas acerca da problematização apresentada neste trabalho, cujo objetivo foi identificar através dos resultados já existentes, os malefícios causados por corantes e conservantes em alimentos e medicamentos em especial o corante tartrazina e seus riscos a saúde. Foi escolhido um artigo, onde possui tabelas que demonstram a quantidade de conservantes e corantes usados em alimentos e medicamentos, o que favorecerá uma análise também descritiva.

             O estudo deste trabalho será fundamentado em ideias e pressupostos de teóricos e práticas que apresentam significativa importância na definição e construção dos conceitos discutidos nesta análise.  Para tal, tais objetos serão estudados em fontes secundárias como trabalhos acadêmicos, artigos, que foram aqui selecionados.

Assim sendo, o trabalho transcorrerá a partir do método conceitual-analítico, visto que utilizaremos conceitos e ideias de outros autores, semelhantes com os nossos objetivos, para a construção de uma análise científica sobre o nosso objeto de estudo.
             O método de pesquisa escolhido favorece uma liberdade na análise de se mover por diversos caminhos do conhecimento, possibilitando assumir várias posições no decorrer do percurso, não obrigando atribuir uma resposta única e universal a respeito do objeto.
             As referências, sob algumas características que serão apresentadas neste trabalho, não apresentam previsões irreversíveis, já que as possibilidades de análise são inúmeras.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Diante do problema apresentado na introdução deste artigo, e com a finalidade de cumprir com o objetivo central deste trabalho, investigou-se através da literatura disponível a importância da análise da qualidade dos corantes alimentares a partir dos seus conhecimentos.                      Os dados coletados a partir deste resumo foram correlacionados com a situação de como se encontram esses corantes/conservantes hoje em dia no mercado, o controle e fiscalização dos mesmos.
            Após as análises das pesquisas, obtivemos dado onde afirmam que, não a uma qualidade padronizada entres os produtos. Em 2001 foi publicado o regulamento técnico que aprova o uso de aditivos alimentares, estabelecendo suas funções e seus limites máximos para a categoria de preparações culinárias industriais. Caso não seja necessário estabelecer um limite de segurança, a quantidade de aditivo a ser utilizada pela indústria de alimentos será aquela suficiente para obter o efeito na função desejada (Tabela 1).

Tabela 1 – Sistema internacional de numeração de aditivos alimentares: FAO/OMS/ANVISA
	Aditivo
	CG
	Exemplo
	INS
	Definição

	Agente de massa
	
AGC
	
Polidextrose
	
1200
	Substância que proporciona o aumento de volume e/ou da massa dos alimentos, sem contribuir significamente para o valor energético do alimento.

	Antiespumante
	AN ESP
	Alginato de Cálcio
	404
	Substância que previne ou reduz a formação de espuma.

	Antioxidante
	ANT
	Ácido Áscorbico
	300
	Substância que retarda o aparecimento de alteração oxidativa no alimento.

	Corante
	COL
	Tartrazina
	102
	Substância que confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento.

	Conservante
	CONS
	Ácido Acético
	260
	Substância que impede ou retarda a alteração dos alimentos provocada por microrganismos ou enzimas.



         Os aditivos alimentares são sustâncias químicas que formam um grupo bastante heterogêneo de substâncias que se classificam, de acordo com sua função em: agentes conservantes (antioxidantes ou antimicrobianos), acidulantes, emulsificantes, estabilizantes, espessantes, umectantes, antiumectantes, corantes, flavorizantes (realçadores de sabor) e adoçantes4. Alguns exemplos estão na Tabela 2.

	Aditivo
	Exemplos

	
Antioxidantes
	Butil hidroxianisol (BHA); Butil hidroxitolueno (BHT) ;

Propil galato; Tocoferóis.

	


Conservantes e Antimicrobianos
	Benzoatos ; Ácido cítrico ; Nitratos e nitritos ; Parabenos ; Salicilatos ;     Ácido sórbico; Sulfitos

	

Corantes
	Azul: brilhante, índigo carmim, patente   
Verde: clorofila, patente 
Laranja: urucum (anato), amarelo-crepúsculo Vermelho: alura, amaranto, carmim, eritrosina, ponceau 
Amarelo: tartrazina, açafrão, quinolina, turmérico, curcumina


Tabela 2 - Exemplos de aditivos, conforme a classificação.
            O mercado possui inúmeras possibilidades e uma grande variedade de produtos, por isso, cabe ao profissional farmacêutico utilizar de seus conhecimentos em prol da orientação e qualidade dos medicamentos e alimentos, que irão chegar até o consumidor.

Assim, é de grande importância ressaltar a questão da qualidade dos produtos. Uma pesquisa do Congresso Nacional decreta a proibição do corante Amarelo Tartrazina na indústria farmacêutica, cosmética e alimentícia e dá outras providências. No caso dos corantes artificiais, além da identificação obrigatória, há uma restrição importante e que nem sempre é obedecida: a quantidade de corantes não pode ser superior a três por produto. Entretanto não é raro encontrar alimentos para crianças com seis corantes diferentes. Sobre o Amarelo Tartrazina, uma resolução da Anvisa determina que o consumidor seja alertado da sua presença, mas o aviso vale somente para medicamentos, deixando de fora os alimentos e cosméticos
“A assistência farmacêutica muitas vezes não é entendida, por leigos e por autoridades, em toda plenitude ou magnitude. Muitos talvez não entendam por enfocarem a assistência de qualquer profissional, única e exclusivamente, como sendo a prestação direta de serviço, mas a assistência farmacêutica transcende o próprio medicamento, sendo a origem dessa profissão e sua maior razão de ser. Ela vai além, muito mais além, pois a profissão farmacêutica é polimorfa e politécnica, abrangendo além dos medicamentos em todas as suas fases (desde a pesquisa até a dispensação e orientação do paciente, passando por produção, manipulação e controle) também os alimentos, os cosméticos, os domissanitários, as análises clínicas, os produtos de diagnósticos, as análises toxicológicas, as análises bromatológicas, o controle ambiental, a higiene e a segurança do trabalho e a saúde como um todo” (SCHOSTACK, 2004).

Por conseguinte, a orientação do profissional farmacêutico aos consumidores se faz necessária, pois o mesmo poderá informar ao usuário quanto aos efeitos farmacológicos, efeitos toxicológicos, efeitos adversos, interações, posologia e contraindicações relativas à esses produtos, assim como se faz importante seu conhecimento em microbiologia de alimentos e controle de qualidade nas análises para garantir a segurança de consumo desses produtos.

CONSIDERAÇÕES FINAIS
O surgimento dos corantes e conservantes em alimentos e medicamentos no mercado tem sido mais veloz do que o aparecimento de pesquisas científicas e regulamentações que possam conduzir da melhor forma a fabricação e utilização ao que se diz respeito a comprovação da qualidade, efeitos e eficácia. A ANVISA possui alguns regulamentos/analises que comprovam e desaprovam o uso, mesmo assim, indústrias criam novas substâncias que nem sempre são analisadas e comprovadas eficácia ou malefícios aos consumidores.

A potência e a pureza dos agentes nutricionais não são tão conhecidas, analisadas de forma rápida em relação ao avanço de produtos utilizados no mercado e ainda não possui dados suficientes sobre impactos desses produtos no decorrer do uso ao longo prazo; mesmo assim, ainda se aumenta o uso, principalmente em alimentos, pois a necessidade de se obter produtos ao longo prazo e que se reproduzam em maior quantidade, visando assim o lucro, atraindo uma grande atenção dos profissionais da saúde, estudantes e sociedade científica.

O farmacêutico deve ser um dos principais recursos para ajudar nos repasses de informações através das orientações aos consumidores, após os nutricionistas, bem como nas pesquisas científicas e na verificação destes produtos, assim contribuindo para a segurança dos usuários que utilizam.
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