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RESUMO 

 

 

O presente trabalho teve por objetivo realizar uma revisão de literatura sobre a aplicação dos 

corantes alimentares na indústria de alimentos e as principais pesquisas sobre seus potenciais 

tóxicos e estrutura química. Atualmente a população brasileira vem mudando a forma de se 

alimentar, substituindo os alimentos naturais pelos industriais, com grande quantidade de aditivos 

alimentares, como os corantes, gerando consequentemente o empobrecimento da dieta. Sua 

utilização tem merecido pesquisas devidas, por apresentar problemas causados à saúde como no 

caso das doenças crônicas, como diabetes e câncer. Os corantes pesquisados são os mais 

utilizados na indústria alimentícia. Quanto a sua toxicidade o amarelo crepúsculo (E 110) pode 

causar reações alérgicas produzindo urticária, angioedema, problemas gástricos e hiperatividade 

em crianças; o vermelho Bordeaux (E 123) deve ser evitado por pessoas que são sensíveis a 

aspirina; o eritrosina (rosa cereja) (E 127) pode causar reações alérgicas nos olhos e na pele, 

dores de cabeça graves e náuseas; o azul brilhante (E 123) pode inibir a respiração celular e ainda 

relacionada a alergias e asma; e o vermelho 40 (E 129) pode provocar hiperatividade em crianças, 

eczemas e dificuldades respiratórias; sendo estes considerados uma importante classe de 

compostos orgânicos sintéticos com elevação tóxica ao organismo humano.  

 

 

Palavras-chave: Aditivo Alimentar. Corantes. Toxicidade. 
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ABSTRACT 

 

 
This study aimed to conduct a literature review on the implementation of food dyes in the food 

industry and major research on their potential toxic and chemical structure. Currently the 

Brazilian population has been changing the way of food, replacing the natural food by industrial, 

with lots of food additives such as dyes, thereby generating the diet impoverishment. Its use has 

received due research, to present problems caused to health as in the case of chronic diseases 

such as diabetes and cancer. Respondents dyes are the most used in the food industry. As its 

toxicity sunsent yellow (E 110) may cause allergic reactions producing urticaria, angioedema, 

stomach problems and hyperactivity in children; Bordeaux Red (E 123) should be avoided by 

people who are sensitive to aspirin; the erythrosine (Pink Cherry) (E 127) may cause allergic 

reactions in the eyes and skin, nausea and severe headaches; brilliant blue (E 123) can inhibit 

cellular respiration and still related to allergies and asthma; and Red 40 (E 129) can cause 

hyperactivity in children, eczema and breathing difficulties; which are considered an important 

class of synthetic organic compounds toxic to the human body increase. 

 

 

Keywords: Food Additive. Dyes. Toxicity. 
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1 INTRODUÇÃO 
 
 

Os corantes são um grupo de aditivos alimentares que são adicionados nos alimentos, sem 

a finalidade nutricional, apenas com o objetivo de oferecer ou intensificar a cor, tornando assim, 

o produto mais atraente para os consumidores (POLONIO; PERES, 2009). Seu uso é um dos 

avanços mais discutido pelas indústrias alimentares, porque, tais corantes, principalmente os 

artificiais, não são compostos recomendados (CHEESEMAN, 2012; SILVA; REED, 2010). 

Porém, mesmo encontrando resistência por parte de alguns especialistas para a ingestão de tais 

aditivos, existe um aumento no consumo dos corantes nos alimentos, sobretudo no Brasil 

(MARMITT; PIROTTAS; STÜLP, 2010). 

Os corantes estudados quanto a sua toxicidade foi o Amarelo crepúsculo, o Vermelho 

bordeaux, o Eritrosina, o Azul brilhante e o Vermelho 40. O Amarelo Crepúsculo é utilizado em 

cereais, balas, caramelos, coberturas, xaropes, laticínios, gomas de mascar (PAN et al., 2011). O 

Eritrosina é um corante sintético muito utilizado no Brasil que dá as cerejas em calda sua 

coloração rosada característica, além de colorir bebidas, biscoitos, doces produtos de panificação, 

de carne e gomas de mascar. O Vermelho Bordeaux é usado na coloração bebidas, biscoitos, 

doces, produtos de panificação, produtos de carne, gomas de mascar e gelo e cremes (MITTAL et 

al., 2006). O Azul Brilhante é usado na coloração de laticínios produtos, doces em geral em 

produtos farmacêutica e cosmética (BESSONOV et al., 2011). E o vermelho 40 é um corante 

amplamente utilizado no setor dos cereais para colorir, doces, laticínios produtos, geleias, 

sorvetes, recheios, licores, sucos em pó, refrigerantes e iogurtes (PAN et al., 2011). 

Os aditivos alimentares são de acordo com Carvalho (2005) substâncias ou misturas com 

ou sem valor nutricional presente por adição intencional, com o propósito de evitar futuras 

alterações nos produtos, como também manter, conferir ou intensificar seu aroma, cor e sabor, 

além de modificar seu estado físico. 

A toxicidade dos aditivos está vinculada à quantidade que o consumidor ingere, tanto os 

alimentos naturalmente coloridos como pelos coloridos artificialmente, e ainda pela quantidade 

de corante adicionada ao alimento, que deve ser mínima (PRADO; GODOY, 2007). É importante 

citar que, a comercialização desses compostos para fins alimentícios tem requerido rigorosa 

avaliação de sua toxicidade (RIGONI, 2006), uma vez que, estudos apontam que ao longo dos 

anos surgem problemas de alergia e outros malefícios à saúde (WANKENNE, 2005). 

http://www.blogger.com/post-edit.g?blogID=1449930398628074114&postID=3485467198495352790
http://www.blogger.com/post-edit.g?blogID=1449930398628074114&postID=3485467198495352790
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O controle do consumo dos corantes é mundialmente baseado no Índice Diário 

Admissível (IDA), que é fundamentado a partir de investigações internacionais e pelas as 

recomendações do Comitê do Codex sobre Aditivos Alimentares e Contaminantes (CCAAC) 

(BESSONOV et al., 2011; GANESAN et al., 2011). Já no Brasil, a responsabilidade em fiscalizar 

o uso e determinação dos níveis máximos toleráveis de aditivos alimentares é da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e do Ministério da Saúde, que norteia estas 

atividades de inspeção por meio do Comité Permanente em Aditivos Alimentares (CPAA) 

(FÁVERO; RIBEIRO; AQUINO, 2011). 

Em função dos corantes alimentares serem um dos aditivos muito utilizados na indústria 

alimentícia e devido à avaliação de toxicidade de aditivos alimentares serem importantes para a 

segurança da população, objetivou-se neste trabalho realizar uma revisão de literatura sobre a 

aplicação dos corantes alimentares na indústria de alimentos e as principais pesquisas sobre seus 

potenciais tóxicos e estrutura química.  
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2 METODOLOGIA  

 

 

            Para uma completa revisão, somente fontes primárias foram usadas. As bases de dados 

pesquisadas foram MEDLINE/Index Medicus (Medical Literature Analysis and Retrieval System 

Online), SciELO (Scientific Eletronic Library Online), PubMed e Highwire. As informações, 

disponibilizadas em Inglês ou Português, entre o ano 2000 até os dias atuais, foram coletadas 

usando as seguintes palavras-chave: aditivos alimentares, corantes alimentares, toxicidade dos 

corantes amarelo crepúsculo (Sunset Yellow (E-110)), vermelho de eritrosina (Bordeaux Red (E-

123)), rosa cereja (Erytrhosine (E-127)), azul brilhante (Brilliant Blue (E-123)) e ainda o 

vermelho 40 (Red 40 (E-129)). No total foram encontrados na busca 30 (trinta) trabalhos com a 

temática em estudo. O presente estudo compreende uma revisão sistemática da literatura sobre o 

tema “CORANTES ALIMENTARES: importância, aplicação na indústria alimentícia e 

toxicidade”.       
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3 DESENVOLVIMENTO 
 

3.1 Aditivos Alimentares  
 
 

A alimentação, considerada além de necessária à saúde, é também uma fonte de prazer, 

onde a ideia de consumo dos produtos dá-se pela visão, sabor, cheiro, textura, tornando-se assim 

cada vez mais atraentes para o consumidor. Assim, para que as perspectivas do consumidor sejam 

alcançadas de forma satisfatória, os alimentos industrializados devem ser nutritivos, apetitosos, 

confiáveis, disponíveis e ainda oferecer um bom preço (MOREIRA, 2011). 

O que se observa nos últimos anos é uma crescente mudança no hábito alimentar da 

população brasileira. Esta tem trocado cada vez mais os alimentos in natura por alimentos 

industrializados, isto devido a grande tecnologia aplicada pela indústria de alimentos, que 

objetiva aumentar o tempo de vida útil desses produtos, ocasionando com isso questionamentos 

quanto à segurança do emprego dos aditivos alimentares (POLÔNIO; PERES, 2009). 

Seu emprego nos alimentos está regulamentado no Brasil desde 1965, por meio do 

Decreto nº 55.871 (BRASIL, 1965). Seguindo esta afirmação, a Legislação Brasileira conceitua 

aditivo alimentar, conforme estabelecido na Portaria nº 540 – Secretaria de Vigilância em Saúde 

(SVS/MS), de 27 de outubro de 1997, como substâncias inofensivas ao homem, utilizadas para 

uma melhoria geral dos alimentos industrializados. Os aditivos, de maneira geral, são adicionados 

intencionalmente aos alimentos, sem propósito de nutrir, mas com o objetivo de modificar as 

características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais durante a fabricação, processamento, 

preparação, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenamento transporte ou 

manipulação de um alimento. No Brasil, o órgão responsável por regularizar a utilização de 

aditivos alimentares é o Ministério da Saúde (MS), através da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) (BRASIL, 2005).  

Carvalho (2005) afirma que a função dos aditivos químicos nos alimentos é a de torná-los 

mais palatáveis, recuperando seu valor nutritivo e suas qualidades sensoriais como cor, aroma, 

textura, etc. No entanto, seu uso em excesso pode causar vários problemas de saúde. Os aditivos 

podem ser classificados como aromatizantes, antioxidantes, corantes, acidulantes, (CARVALHO, 

2005). Os antioxidantes desaceleram a oxidação e rancificação nos alimentos; os acidulantes 

intensificam o gosto acídulo dos alimentos; os corantes conferem e intensificam a cor natural dos 
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alimentos para melhorar sua aparência e aceitação. Já os aromatizantes oferecem cheiro e sabor 

característico aos produtos comestíveis (alimentos industrializados) e odor aos produtos não 

comestíveis (cosméticos, aromatizador de ambientes, etc.) (CARVALHO, 2005). 

Salinas (2002) cita que os aditivos alimentares devem ser conservados sob observação e 

ser reavaliados continuamente, conhecendo sempre novas informações científicas que apareçam 

sobre esse assunto, não interessando apenas as propriedades específicas que os convertem em 

aditivo alimentar, mas todas as suas ações colaterais e contraindicações, especialmente aquelas 

derivadas de seu uso prolongado. 

 

 

3.2 Corantes Alimentares 

 

  

A questão alimentar vem se modificando durante muitos anos pela visão do homem, onde 

este vem colorindo seus alimentos a fim de torna-los mais saborosos e atrativos. Inicialmente as 

substâncias que tinham a função de colorir os alimentos eram as especiarias e condimentos, que 

ao longo dos anos essa função foi gradativamente sendo substituídas por outros tipos de 

substâncias, algumas sintéticas, apresentando a finalidade apenas de colorir (CHEESEMAN, 

2012). Os corantes são um conjunto de aditivos alimentares, determinados como substâncias que 

têm por finalidade conferir, intensificar ou padronizar a coloração dos produtos alimentícios, 

proporcionando as mesmas características de um produto natural (Figura 1) (CUNHA, 2008).  

            Figura 1 - Uso de corantes alimentícios. 

 
Fonte: SENNA, 2012. 
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A utilização de compostos químicos nos alimentos, como os corantes, vem sendo 

analisado como um dos avanços mais polêmicos da indústria de alimentos, visto que seu emprego 

em alguns alimentos revela-se unicamente por questões de aparência (CHEESEMAN, 2012). 

Porém, apesar da relutância de alguns especialistas da saúde para o não consumo destes aditivos, 

estima-se que os corantes alimentares e a produção de pigmento é de 750-800 mil toneladas por 

ano, dos quais 26 mil, em média, são consumidas apenas no Brasil (MARMITT; PIROTTAS; 

STÜLP, 2010).  

Seu uso na coloração dos alimentos é por razões de ordem técnica como: para reparar 

prováveis perdas de coloração que geralmente acontece no momento da produção, 

armazenamento e ou distribuição; para conservar a uniformidade do produto e atender as 

expectativas dos consumidores; e ainda atribuir cor a alimentos incolores ou mesmo reforçar as 

cores já presentes (VELOSO, 2012).  

Quanto a sua distinção, os corantes são classificados como naturais e artificiais. Sobre os 

naturais (Figura 2), sua aplicação depende muito da maneira como é feita sua extração 

econômica. Um dos principais meios para se obter os corantes naturais é através das plantas 

(folhas, flores e frutos), animais (insetos) e micro-organismos (fungos e bactérias) 

(MENDONÇA, 2011). Comercialmente os corantes naturais mais utilizados pelas indústrias são 

os extratos de urucum, betacaroteno, extrato de beterraba, licopeno, carmim de cochonilha, 

curcumina, antocianinas e as betalaínas (VELOSO, 2012). 

         Figura 2 - Corantes naturais. 

 
          Fonte: BARROS, 2009. 

https://lookaholic.files.wordpress.com/2013/06/foodcoloring.jpg
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Com relação aos corantes artificiais (figura 3), estes despertaram o interesse das 

indústrias, aumentado seu uso nos alimentos com o intuito de tentar disfarçar aqueles alimentos 

que apresentam baixa qualidade. Neste sentido, os corantes sintéticos tem sido atualmente 

utilizados de maneira crescente devido ao grande fornecimento de variadas cores, 

proporcionando a uma diversificação nas tonalidades, como também pela alta estabilidade (frente 

a fatores como luz, oxigênio, pH e calor), alto poder tintorial e custo de produção relativamente 

baixo (PRADO; GODOY, 2003). 

Figura 3 – Guloseimas contendo corantes artificiais 

 
Fonte: Food.gov.uk.2015. 

Vale ressalvar que no Brasil, a atual legislação, por meio das Resoluções n° 382 a 388, de 

9 de agosto de 1999, da ANVISA, permite o uso de apenas onze corantes artificiais nos alimentos 

e bebidas, sendo eles: Amaranto, Vermelho de Eritrosina, Vermelho 40, Ponceau 4R, Amarelo 

Crepúsculo, Amarelo Tartrazina, Azul de Indigotina, Azul Brilhante, Azorrubina, Verde Rápido e 

Azul Patente V (ANVISA, 2004).  

Sem o cuidado necessário as corantes podem sofrer oxidação, isomerização, fotooxidação 

ou formação de complexos metálicos (MORITZ, 2005). Portanto, é de fundamental importância 

conhecer a estrutura e as propriedades dos pigmentos naturais, pois além de ser essencial para o 

dimensionamento apropriado de um processo, de forma que venha a preservar a cor natural do 

https://lookaholic.files.wordpress.com/2013/06/candy.jpg
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² 

alimento e evitar mudanças indesejáveis de cor, é também importante para o desenvolvimento e 

aplicações de corantes (MORITZ, 2005). 

Mesmo sendo os corantes naturais apresentados em desvantagem de estabilidade, são os 

mais utilizados durantes anos e sem apresentar danos à saúde. Assim, sua utilização nas 

indústrias ainda é elevada, pois conferem ao produto aspecto natural, o que aumenta a aceitação 

pelo consumidor (GOMES, 2012). 

Quanto à estrutura química, o Amarelo crepúsculo (Figura 4) se apresenta com boa 

estabilidade na presença de luz, calor e ácido, apresentando descoloração na presença de ácido 

ascórbico e SO. (RAO; BHAT; SUDERSHAN, 2004). 

                            Figura 4 - Estrutura química do corante amarelo crepúsculo. 

 

FIGURA 14 

                             Fonte: www.insumos.com.br 

O vermelho 40 (Figura 5) apresenta boa estabilidade à luz, calor e ácido, além disso, é o 

mais estável para bebidas na presença do ácido ascórbico, um agente redutor. É pouco absorvido 

pelo organismo e em estudos de mutagenicidade não apresentou potencial carcinogênico 

(DOWNHAM; COLLINS, 2000). Sobre o eritrosina (Figura 6), este é insolúvel em pH abaixo de 

5. É o único representante dessa classe permitido no Brasil (SPELLMEIER; STÜLP, 2009).  

Figura 5 - Estrutura química do corante vermelho 40      Figura 6 - Estrutura química do corante   

                                                                                                             eritrosina. 

 

Fonte: www.insumos.com.br                                             Fonte: portal.anvisa.gov.br 

http://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:FD&C_Yellow_6.svg
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:FD&C_Yellow_6.svg
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:FD&C_Yellow_6.svg
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:FD&C_Yellow_6.svg
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O azul brilhante possui razoável estabilidade à luz, calor e ácido, além de possuir baixa 

estabilidade oxidativa (RAO; BHAT; SUDERSHAN, 2004). Segundo Barros (2009), o vermelho 

bordeaux é composto por uma mistura dos corantes amaranto (95%) e azul brilhante FCF (5%). 

Figura 7 - Estrutura química do corante azul brilhante.  Figura 8 - Estrutura química do corante                                                          

     vermelho bordeaux. 

 

                                                  
  
 

         Fonte: portal.anvisa.gov.br                                               Fonte: www.scielo.br 

 
 

 

3.3 A Toxicidade dos Corantes Alimentares 

 
 

Sob o ponto toxicológico, Kapor (2001) diz que o emprego de corantes para fins 

alimentícios exige avaliações de sua toxidade; não bastando comprovar apenas que o produto é 

colorido de forma artificial, mas que cada corante, ou a mistura desses, seja detectado e 

quantificado em sua individualidade, já que tais aditivos não são de todo inofensivos à saúde. 

Assim, devido a grande variedade de substâncias com poder corante sendo utilizada no setor de 

alimentos e bebidas, a lista dos corantes que são aceitos em cada país varia substancialmente, 

tornando-se cada vez mais necessário o controle de suas aplicações. Em virtude desse aumento, a 

ampliação de métodos de análises mais confiáveis, eficientes e rápidos, se torna uma necessidade 

maior a cada dia (PRADO; GODOY, 2003).  

No entanto, mesmo com a vigilância e controle por parte das agências reguladoras, o uso 

de corantes nos alimentos ainda é crescente, gerando com isso inúmeras dúvidas quanto a sua 

toxicidade. Isto porque, a maior dificuldade é a de analisar se a quantidade de aditivos que se 

utiliza nos alimentos está em concordância com as atuais leis, uma vez que no Brasil ainda não se 
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é obrigatório descrever nos rótulos dos produtos as quantidades de corantes presentes (BRASIL, 

2005). 

Segundo Ferrari (2013) o amarelo crepúsculo (Sunset Yellow) é sintetizado a partir da 

tinta do alcatrão de carvão e tintas azoicas, proporcionando a cor laranja, geralmente encontrado 

em doces, refrigerantes sabor laranja, algumas geleias, cereais, balas, caramelos, coberturas, 

xaropes, laticínios, gomas de mascar, remédios e cosméticos; com a produção do amarelo 

crepúsculo pode gerar o subproduto Sudan 1 que é cancerígeno. Além disso, pode causar reações 

alérgicas produzindo urticária, angioedema, problemas gástricos e hiperatividade em crianças 

(FERRARI, 2013). Enquanto que o azul brilhante (Brilliant Blue) possui sua origem sintetizada a 

partir da tinta do alcatrão de carvão o que fornece os tons de azul, podendo ser misturado a outros 

corantes para gerar cores secundarias como o verde. É aplicado nos laticínios, balas, cereais, 

queijos, recheios, gelatinas, licores e refrescos (BESSONOV et al., 2011). Pesquisadores 

elucidaram que esse corante pode chegar à corrente sanguínea através da pele, língua e do 

aparelho digestivo, o mesmo pode inibir a respiração celular e ainda esta relacionado a alergias e 

a asma (QUEIROZ; STEFANELLI, 2011). 

No que se refere o vermelho bordeaux (Bordeaux Red) este é sintetizado a partir do 

alcatrão de carvão. É utilizado na coloração de cereais, balas, laticínios, geleias, gelados, 

recheios, xaropes, preparados líquidos. Este corante tal como mencionado por Sayed et al. (2012) 

deve ser evitado por pessoas sensíveis à aspirina. Este corante ainda causa polêmicas no que se 

refere a sua toxicidade em animais de laboratório, sendo proibido em vários países; não sendo o 

caso do Brasil que ainda o utiliza amplamente (MEINICKE, 2008). O eritrosina (Erythrosine) é 

originado da tinta do alcatrão de carvão, usado na coloração bebidas, biscoitos, doces, produtos 

de panificação, produtos de carne, gomas de mascar e gelo cremes (MITTAL et al., 2006). 

Spellmeier e Stülp (2009) salientam que este corante pode causar reações alérgicas nos olhos e na 

pele, dores de cabeça graves e náuseas. Sobre o vermelho 40 (Red 40) este corante é sintetizado 

quimicamente, sendo muito utilizado no Brasil em alimentos à base de cereais, balas, laticínios, 

recheios, sorvetes, sucos em pó, refrigerantes, licores, iogurtes e geleias. Pode provocar 

hiperatividade em crianças, eczema e dificuldades respiratórias (NETO, 2009). 

No entanto, mesmo com a fiscalização da Agência Nacional de Vigilância Alimentar, a 

utilização de corantes nos alimentos ainda levanta um questionamento quanto à sua toxicidade, 

porque na literatura, há uma carência de trabalhos que avaliam a toxicidade destes compostos 
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(FENG et al., 2012), especialmente eritrosina, azul brilhante e vermelhas 40. Sendo de suma 

importância a avaliação da ação destes compostos, a nível celular, em vários organismos de 

ensaio, como em mamíferos, plantas, insetos e em culturas de células in vitro, de maneira a medir 

com precisão a toxicidade exata desses aditivos alimentares (RUTKUNAS et al., 2010). 

Sabendo que os aditivos alimentares não são de todo inofensivos à saúde, os corantes 

artificiais são frequentemente investigados quanto a sua relação com reações adversas que 

possam surgir nos consumidores (VELOSO, 2012). Em função disso, cada vez mais os 

toxicologistas e alergistas se interessam em analisar a atividade tóxica de tais aditivos, por 

apresentar diversos tipos de reações imunológicas no homem (MORRISON et al., 2011). 
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4 CONCLUSÃO 

 

Como resultados adquiridos no presente estudo obtiveram-se indicadores de toxicidade 

nos corantes pesquisados. Resultados estes em acordo com descritos autores científicos que 

lembram que esses aditivos alimentares requerem uma maior preocupação e conscientização por 

parte da população consumidora. 

Portanto, para que o emprego dos corantes alimentícios se tornem aditivos com 

credibilidade e confiança na confecção de novos produtos, é necessário que mais estudos sejam 

realizados referentes à variação das doses, tempos de exposição como ainda organismos de prova, 

a fim de se avaliar os riscos dos agentes tóxicos presentes na composição desses compostos 

químicos. 

            Isto porque, estudos a esse respeito ainda são contraditórios, o que gera discussões quanto 

o estabelecimento de limites toleráveis adequadas para sua utilização e consumo. E mesmo com 

todos os estudos apresentando seus aspectos negativos, continuam sendo usados amplamente pelo 

fato dos corantes naturais possuírem o custo mais elevado, encarecendo o produto final e 

diminuindo o consumo. Não é vantajoso economicamente. Então, a partir desta revisão, verifica-

se que a utilização desses corantes não tem um limite determinado, o que faz o seu uso de forma 

indiscriminada. 
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