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ABSTRACT

Objective: To describe the food dyes present in ultra-processed foods consumed by 273 students of the Nutrition
Course at a public university of Rio de Janeiro. Methods: It was characterized the socio-demographic and
health profile using semi-structured questionnaire. Consumption of ultra processed food was conducted by
the Food Frequency Questionnaire (gelatine, stuffed cookies, candies and bubble gum, soda, powdered drink
mix, industrialized juice, bouillon cube and instant noodles), and the food dyes were identified in the products’
label. Results: The consumption of products containing food dyes such as gelatines, candies and bubble gum,
soda, and bouillon cube was above 80%. The candy and bubble gum, and bouillon cube consumption were
almost daily, being 56.9% and 54.1% respectively. Conclusion: 14 food dyes food were identified on the labels
of ultra-processed food. The artificial dyes caramel III and IV, bourdeaux S, sunset yellow and tartrazine, and
the natural colorants annatto and carmine were highlighted.

Descriptors: Food dyes; food habits; risk.

1 Nutricionista formada pela Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO).

2 Nutricionista, Professora Associada do Departamento de Nutrigdo em Satde Ptblica da Universidade Federal do Estado do Rio de
Janeiro (UNIRIO).

DOI: 10.9789/2175-5361.2018.v10i2.310-317 | Gama DN; Polénio MLT | Corantes alimentares presentes em...

‘ ) <,
J. res.: fundam. care. online 2018. abr./jun. 10(2): 310-317 EM:' 0rado [ 310
é PPgEnfBio DDCGENF




ISSN 2175-5361.
Gama DN; Polénio MLT

DOI: 10.9789/2175-5361.2018.v10i2.310-317
Corantes alimentares presentes em...

RESUMO

Objetivo: Descrever os corantes alimentares presentes nos alimentos
ultraprocessados consumidos por 273 graduandos de uma universidade
publica do Rio de Janeiro. Métodos: Foi caracterizado o perfil
sociodemografico e de saude a partir de questionario semiestruturado.
Consumo de alimentos ultraprocessados foi obtido através do
Questiondrio de Frequéncia Alimentar (gelatinas, biscoitos recheados,
balas e chicletes, refrigerantes, preparados sdlidos para refresco, sucos
industrializados, temperos prontos e macarrao instantaneo) e os corantes
foram identificados nos rétulos dos produtos. Resultados: O consumo
de produtos contendo corantes como gelatinas, balas e chicletes,
refrigerantes e sucos industrializados foi acima de 80%. Balas e chicletes
e temperos prontos tiveram consumo quase diario, sendo 56,9% e 54,1%
respectivamente. Conclusdo: Identificaram-se quatorze corantes nos
rétulos dos produtos industrializados ultraprocessados. Destacaram-se
os corantes artificiais caramelos III e IV, bordeuax S, amarelo crepusculo e
tartrazina, e naturais urucum e carmim.

Descritores: Corantes de alimentos; hébitos alimentares; risco.

RESUMEN

Objetivo: Describir los colorantes alimenticios presentes en los alimentos
ultra-procesados consumidos por 273 estudiantes de una universidad
publica de Rio de Janeiro. Métodos: Fue caracterizado el perfil
sociodemografico y de salud, a partir de cuestionario semiestructurado.
Consumo de alimentos ultra-procesados, fue obtenido a través del
Cuestionario de Frecuencia Alimentar (gelatinas, galletas rellenas,
caramelos y chicles, refrescos, preparados sélidos para refresco, jugos
industrializados, condimentos preparados y pastas instantdneas) y
los colorantes fueron identificados en las etiquetas de los productos.
Resultados: El consumo de productos conteniendo colorantes como
gelatinas, caramelos y chicles, refrescos y jugos industrializados fue
superior al 80%. Caramelos, chicles y condimentos preparados tuvieron
consumo casi diario, 56,9% y 54,1% respectivamente. Conclusion:
Se identificaron catorce colorantes en las etiquetas de los productos
industrializados ultra-procesados. Los colorantes artificiales caramelos III
y IV, bordeuax S, amarillo crepusculo y tartracina, y naturales urucum y
carmim se destacaron.

Descriptores: Colorantes de alimentos, habitos alimenticios, riesgo.

INTRODUCAO

O padrio alimentar da populagéo brasileira vem sofrendo
mudangas nos ltimos anos,no qual o aumento do consumo
de produtos industrializados que, associados a inatividade
fisica, aumenta o risco de doengas cronicas nao transmissi-
veis. A liberdade de escolha dos alimentos na adolescéncia,
na qual geralmente sdo consumidos biscoitos, refrigerantes,
fast foods, produtos industrializados prontos para o consumo
e baixa ingestdo de frutas, legumes e hortalicas, contribuem
para hdbitos alimentares ndo saudaveis que geralmente per-
sistem até a idade adulta.!

Para muitos, iniciar o ensino superior significa que, pela
primeira vez, o jovem tenha que se responsabilizar pela
moradia, alimentagdo e finangas, em conjunto com a vida
social universitaria, levando o mesmo a preferir alimentos

de facil acesso e rapido preparo, omissdes de refei¢coes, além
do sedentarismo, fumo e consumo de bebidas alcodlicas.**

Produtos como balas, chocolates e biscoitos sio consu-
midos devido ao pouco tempo destinado as refeigoes. Além
disso, em momentos de estresse, alguns alunos utilizam a
alimentacdo como uma forma de escapar da ansiedade.* Ja
macarrdo instantaneo e congelados sio comuns nesta fase
devido a inabilidade para o preparo das refeicdes. Desta
forma, os alimentos comumente consumidos por universi-
tarios sdo, em sua maioria, produtos industrializados ultra-
processados prontos para consumo.” Na fabricac¢do destes
produtos, sdo utilizados diversos aditivos alimentares que
tem o intuito de aumentar o tempo de prateleira e a melhor
aceitagdo dos mesmos por parte do consumidor, seja através
da cor ou do paladar.

Aditivo alimentar tem como objetivo modificar as carac-
teristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais durante a
fabricacio, processamento, preparagio, tratamento, embala-
gem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou mani-
pulagio de um alimento. O emprego de aditivos pode ser
justificado quando se possui vantagens do ponto de vista tec-
nolégico, higiénico sanitdrio ou se tal vantagem nao puder
ser atingida durante a fabricagdo desde que ndo exceda o
limite da Ingestao Didria Aceitavel (IDA).5

Este limite é estabelecido pelo Comité de Especialistas
em Aditivos Alimentares da Organizagdo das Nagdes Unidas
da Alimentagdo e Agricultura (FAO)/Organizagao Mundial
da Satde (OMS) [The Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives — JEFCA]. A IDA é estimada através de
estudos toxicoldgicos, nos quais fica estabelecido o limite
maximo de aditivo alimentar que o individuo pode ingerir
diariamente sem que 0 mesmo traga risco a satide. E expresso
em miligramas por quilo de peso corpdreo (mg/kg/pc).”

Sabe-se que a cor ¢ capaz de influenciar a decisido pela
escolha do alimento ou a rejeigdo do mesmo. Corante pode
ser definido como “substincia que confere, intensifica ou
restaura a cor de um alimento”%*

Estudos tém mostrado que os corantes podem causar
efeitos adversos a satide, como hipersensibilidade alimentar,
alguns tipos de cancer, hiperatividade, Perturbagao de Hipe-
ratividade com Défice de Aten¢io (PHDA), dentre outros.®’

Ainda que o corante seja capaz de causar efeitos adversos
a saude, sao aditivos utilizados em larga escala pela industria
de alimentos. "'

Face ao exposto, este estudo visa descrever os corantes
alimentares presentes nos alimentos ultraprocessados con-
sumidos por universitarios do curso de nutri¢ao de uma uni-
versidade publica do Rio de Janeiro.
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METODOS

Trata-se de um estudo transversal, com a amostra consti-
tuida por 273 alunos de uma universidade publica localizada
na cidade do Rio de Janeiro, realizada no periodo de 2010
a 2015. Como critério de inclusdo os graduandos deveriam
estar matriculados no primeiro ou segundo periodo do curso
de Nutricéo, e a participacio na pesquisa foi mediante assina-
tura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Para a coleta de dados, foi utilizado um questiondrio
semiestruturado autoaplicado, que abrangia informagdes
sociodemograficas e de satde, sendo selecionadas as seguin-
tes variaveis: idade, sexo, renda familiar, historia familiar de
doengas cronicas ndo transmissiveis.

No que se refere a ingestdo dietética, foram coletadas
informages através do Questiondrio de Frequéncia Ali-
mentar (QFA) relacionados aos produtos industrializados
(gelatina, refrigerante, biscoito recheado, preparado sélido
para refresco, temperos prontos, balas e chicletes, macarrao
instantineo e suco industrializado), marca, sabor e frequén-
cia do consumo. Para destacar os corantes presentes nos
produtos industrializados, foram observados os rétulos dos
mesmos. As varidveis foram apresentadas de forma descri-
tiva por meio de frequéncia simples. Para os produtos que os
graduandos ndo souberam dizer a marca, a mesma foi loca-
lizada através do nome fantasia e/ou sabor citado por eles.

Para digita¢do dos dados foi utilizado o programa Micro-
soft Office 2013 (Word e Excel). A analise dos dados (estatis-
tica basica) foi realizada no software SPSS versao 13.

A referida pesquisa foi submetida a0 Comité de Etica em
Pesquisa — CEP - UNIRIO - Universidade Federal do Estado
do Rio de Janeiro, e aprovada CAAE (0001.0.313.000-10) em
28/01/10, atendendo as normas do Conselho Nacional de
Etica em Pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizando o perfil sociodemogrifico e de satide da
popula¢io estudada, a maioria apresentou idade entre 17 e
21 anos (83,5%), predominando o sexo feminino com 91,6%.
Assim como em um estudo com 122 alunos do curso de
Nutri¢éo, 94,3% era do sexo feminino e com idade entre 18
e 28 anos."? Em relagdo a renda familiar, 30% revelaram ter
renda entre 4 a 6 salarios minimos, 23,1% ganham de 7 a 10
saldrios minimos, 17,2% ganham mais de 10 saldrios mini-
mos, 15,8% ganham menos de 3 saldrios minimos e 13,9%
ndo informou.

As doengas cronicas ndo transmissiveis relacionadas a
historia familiar que mais se destacaram foram hiperten-
sdo sistémica arterial (23,9%), seguida de diabetes mellitus
(17,1%) e cancer (14,1%). J4 a alergia foi citada por 17,5%
dos entrevistados.

No que diz respeito ao consumo dos produtos industriali-
zados, a gelatina foi consumida por 81% dos graduandos. Mais
da metade desses alunos consome raramente (62,4%), 21,3%
de 15 em 15 dias, 11,3% de 1 a duas vezes na semana, 4,1%

de 3 a 5 vezes na semana. O sabor mais citado foi morango
(44,9%), seguido por uva (11,9%) e framboesa (11,4%). Além
disso, 23,8% relataram consumir varios sabores.

O biscoito recheado foi consumido por 83,5% dos entre-
vistados, no qual 36,8% dos mesmos consomem o biscoito
raramente, 21,5% de 1 a 2 vezes na semana, 20,2% de 3 a 5
vezes, 15,8% a cada 15 dias e 5,7% diariamente. Teve maior
preferéncia os sabores chocolate com 66,4%, morango com
20,1%, e outros 13,4%.

Balas e chicletes foram consumidos por 90,8% dos gra-
duandos, no qual a frequéncia do consumo foi de 29% de 3
a 5 vezes na semana, diariamente por 27,8%, de 1 a 2 vezes
na semana por 21%, raramente por 13,7% e de 15 em 15 dias
por 8,5%. Destacam-se os sabores menta e morango com
18,8% e 12,8%, respectivamente. 18,1% chocolate, 50,3% dis-
seram consumir diversos sabores.

Na figura 1 sdo apresentados os produtos consumidos
destacando-se sabor, tipo de corante, quantidade de corante
em 100g do produto e a ingestdo didria recomendada (IDA).

Figura 1- Sabor, corantes presentes, quantidade do corante
em mg/100g do produto pronto e a Ingestdo Didria Aceita-
vel (IDA) permitida pela ANVISA, encontrados na gelatina,
biscoito recheado e balas e chicletes consumidos pelos gra-
duandos de Nutricdo de uma universidade publica do Rio de
Janeiro, RJ

mg/100g IDA (mg/kg/
Sabor Corante do produto PC)
Gelatina
Bordeaux S 10 0-05
Morango
Amarelo 10 0-4
crepusculo
Bordeaux S 10 0-05
Uva Azul brilhante 15 0-12,5
Tartrazina 15 0-75
Bordeaux S 10 0-05
Framboesa
Amarelo 10 0-4
crepusculo
Biscoito recheado
Chocolate Caramelo IlI quant.um 0 -160
satis
Morango Carmim 30 0-5
Balas / Chicletes
Tartrazina 30 0-75
Azul brilhante 30 0-12,5
Menta
Dioxido de quantum -\ 25 limitado
titanio satis
Vermelho 40 30 0-70
Vermelho quantfum N&o limitado
beterraba satis
Morango
Carmim 30 0-5
Péprica quantum 0-15
satis

Fonte: Resolugio n°388, 05 ago 1999"; Resolugao n°383, 05 ago 1999';
Resolugdo n°387, 05 ago 1999."
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Em relagio ao refrigerante, o mesmo foi consumido por
81%, no qual 33,9% relataram consumir de 1 a 2 vezes por
semana, 30,3% raramente, 14,9% de 3 a 5 vezes na semana,
10,4% diariamente e 10,4% de 15 em 15 dias. Os sabores
que mais agradaram os estudantes foram: cola (52,2%) e
guarana (33,2), outros sabores foram escolhidos por 14,7%
dos mesmos.

Ja o preparado solido para refresco foi consumido por
44,3% dos alunos, sendo que 43,8% consomem raramente,
22,3% de 3 a 5 vezes por semana, 14% quinzenalmente,
12,4% de 1 a 2 vezes por semana e 7,4% diariamente. Os
sabores preferidos foram laranja (17,3%), maracuja (14,7%),
uva (13,3%). 24% preferem outros sabores e 30,7% consu-
miam de diversos sabores.

Em relagio aos sucos industrializados, o mesmo foi con-
sumido por 82,4% dos alunos. Os sucos foram consumidos
de 3 a 5 vezes na semana por 23,6% dos graduandos, de 1 a
2 vezes na semana por 23,6%, diariamente por 22,2%, rara-
mente por 21,8% e, de 15 em 15 dias por 8,9%. Dentre os
sabores preferidos estido: maracuja (26%), uva (20%), pés-
sego (10,7%) e manga (10%). 26,0% preferiram outros sabo-
res e 7,3%, varios sabores.

Na figura 2 destacaram-se os produtos consumidos des-
tacando-se sabor, tipo de corante, quantidade de corante em
100g do produto e a ingestdo didria recomendada (IDA).

Figura 2 - Sabor, corantes presentes, quantidade do corante
em mg/100g do produto pronto e a Ingestdo Diaria Aceita-
vel (IDA) permitida pela ANVISA, encontrados no preparado
solido para refresco e nos sucos industrializados consumidos
pelos graduandos de Nutricdo de uma universidade publica
do Rio de Janeiro, RJ

(Continuagio)

Sabor Corante mg/1009g do IDA (mg/kg/
produto PC)
Suco industrializado
Urucum 5 0-3
Betacaroteno
Maracujd cintéti
.Sll’ltet'ICO quantum satis 0-0,5
idéntico ao
natural
Uva Carmim 10 0-5
Urucum 5 0-3
Carmim 10 0-5
Péssego Betacaroteno
_5|r1tet_|co quantum satis 0-05
idéntico ao
natural
Urucum 5 0-3
M Betacaroteno
anga it&ti
'5|r1tet'|co quantum satis 0-0,5
idéntico ao
natural

Fonte: RDC n°5, 15 jan 2007.'¢

Temperos prontos foram consumidos por 66,3% dos
graduandos, e relataram fazer uso: diariamente (32,6%),
raramente (23,2%), de 3 a 5 vezes por semana (21.5%), de
1 a 2 vezes na semana (12,2%) e a cada 15 dias 10,5%. Os
sabores mais citados foram galinha e carne com 37,3% e
33,7%, respectivamente. 18,1% consumiam diversos sabo-
res e 10% outros.

O consumo de macarrio instantineo foi de 70%, sendo a
frequéncia raramente (52,5%), de 15 em 15 dias (25%),de 1 a

Sabor Corante mg/100g do  IDA(MI/kI/ ) yegesna semana (13,5%), de 3 a 5 vezes por semana (8,0%)
produto PC) L. . .
e diariamente (1,0%). Os sabores prediletos foram galinha
Refrigerante (44,0%) e carne (29%). 14,0% consumiam diversos sabores
Cola Caramelo IV quantum satis 0-200 e 13,0%, outros.
Guarana Caramelo IV quantum satis 0-200 Na figura 3 sao apresentados os produtos consumidos
Preparado sélido para refresco destacando-se sabor, tipo de corante, quantidade de corante
Tartrazina 10 0-75 em 100g do produto e a ingestdo didria recomendada (IDA).
Larania ?rr:agil(i“o 10 0-4 Figura 3 - Sabor, corantes presentes, quantidade do corante
! P em mg/100g do produto pronto e a Ingestdo Didria Aceita-
Didéxido de . o vel (IDA) permitida pela ANVISA, encontrados nos tempe-
e quantum satis  N&o limitado . N )
titanio ros prontos e macarrdo instantdneo consumidos pelos gra-
Vermelho 40 10 0-7 duan.dos de Nutricdo de uma universidade publica do Rio de
Janeiro, RJ
Bordeaux S 5 0-05
Uva Azul brilhante 10 0-10 mg/100g do  IDA (mg/
Sabor Corante produto kg/PC)
tDitlg)r?igo de quantum satis  N&o limitado Temperos prontos
p Caramelo lll quantum satis 0 -160
Caramelo IV quantum satis 0 -200 Galinha
Tartrazina 10 0-75 Caramelo IV quantum satis 0 - 200
Maracuja Amarelo 10 0-4 Caramelo Il quantum satis 0 -160
crepusculo c
. arne Caramelo IV quantum satis 0 - 200
Didxido de uantum satis  Nao limitado
titanio q Urucum 15 0-12
(Continua) (Continua)
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(Continuagao)

mg/100g do IDA (mg/
Sabor Corante produto kg/PC)
Macarrao instantaneo
Macarrao Betacaroteno
sintético idéntico quantum satis 0-0,5
(massa)
ao natural
quantum satis
Carne Caramelo IlI 0 -160
10
(tempero)  caramelo IV 0 - 200
50
Caramelo IV quantum satis 0 - 200
Galinha Urucum 10 0-12
(tempero)
Curcuma 50 0-3

Fonte: Resolugdo RDC n°33, de 9 de margo de 2001'7; RDC n°60, de 05
de setembro de 2007'%; RDC n°4, de 15 de janeiro de 2007".

Considerando a possivel ocorréncia de riscos a satde
devido & quantidade e ao tempo de exposi¢do aos corantes,
foi realizado o somatério das frequéncias didrias e de 3 a 5
vezes por semana (Figura 4) para identificar os produtos
consumidos com maior frequéncia pelos graduandos.

Figura 4 - Frequéncia da soma do consumo didrio e 3 a 5
vezes por semana dos produtos alimenticios consumidos
por universitarios de Nutricdo de uma universidade publica
do Rio de Janeiro

54,105 0890
45,80%
29,80%
25,30 25,90%
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5%
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Figura 5 - Frequéncia dos corantes presentes nos produtos
consumidos pelos universitarios de Nutricdo de uma univer-
sidade publica do Rio de Janeiro
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Na Figura 5 foi destacada a frequéncia dos corantes
encontrados nos rétulos dos produtos ultraprocessados de
acordo com as marcas mais consumidas pelos universita-

rios. Alguns produtos tiveram mais de uma marca preferida.
Dessa forma, a quantidade de marcas por produtos foram:
gelatina (1), refrigerante (2), biscoito recheado (2), preparado
solido para refresco (1), temperos prontos (2), balas/chicletes
(3), macarrio instantaneo (1) e sucos industrializados (2).

Os produtos ultraprocessados avaliados sdo predomi-
nantemente consumidos por adolescentes, e esse habito ali-
mentar perdura entre os universitarios. Dentre os alimentos,
a gelatina, refrigerante, biscoito recheado, balas e chicletes e
sucos industrializados se destacaram entre os graduandos de
nutri¢do, sendo que balas, chicletes e temperos prontos tive-
ram consumo maior nas frequéncias diariamente ou de 3 a
5 vezes por semana. Na andlise dos rétulos foi possivel veri-
ficar que os corantes mais encontrados nos produtos consu-
midos foram caramelo IV, urucum, caramelo III e carmim.

Em um estudo foram analisadas guloseimas do tipo
balas, gomas de mascar, confeitos de chocolate e cereais, e
identificaram que, de vinte e sete amostras de goma de mas-
car, nove apresentaram corantes acima do recomendado. Em
duas amostras de confeitos de chocolate foram encontra-
dos quatro corantes.”® Também em nosso estudo foi obser-
vado que no preparado solido para refresco de uma referida
marca havia quatro corantes, estando em desacordo com a
regulamentagio brasileira que permite o uso no maximo de
trés corantes.”!

A presenca de corantes acima do recomendado pela legis-
lagdo brasileira em amostras de produtos industrializados
ultraprocessados evidencia a vulnerabilidade do consumi-
dor, pois quanto maior a quantidade de corantes no produto,
major o risco de ocorréncia de efeitos adversos a satde.”

O corante caramelo IV foi o que mais se destacou nos
produtos consumidos pelos universitarios (13,5%). Estudos
tém demonstrado que o corante caramelo IV pode estar
associado a cinceres de pulmio, figado, tireoide e leucemia
devido a uma substincia chamada 4-metilimidazol, presente
no corante caramelo I'V. Durante o processo de produc¢io do
caramelo IV sdo formadas varias substincias indesejadas,
dentre elas o imidazol, que gera o subproduto 4-metilimida-
zol, que seria o agente cancerigeno.”>%

A ANVISA mantém o corante caramelo IV na legislagao
sanitéria brasileira baseada nos estudos da JECFA (Comité
de Especialistas em Aditivos Alimentares - FAO/OMS), que
determinou que a IDA do corante caramelo IV é de 200mg/
kg/p.c., e o limite aceitavel de 4-metilimidazol é de 250mg/kg
do corante e sugere que néo hd evidéncias de que o consumo
de alimentos contendo corante caramelo IV causem efeitos
adversos a saude.”2

O urucum foi outro corante presente nos produtos con-
sumidos pelos entrevistados. O mesmo pode provocar urti-
caria em alguns pacientes com hipersensibilidade, assim
como anafilaxia, angiodema e urticaria.'*¥

Num estudo de caso de mulher de 47 anos que apresen-
tava asma, rinite alérgica e sindrome da alergia oral, foi con-
cluido que estes efeitos adversos surgiram apos a paciente
entrar em contato com o corante carmim em 3 produtos -
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iogurte, tortelline vermelha e maquiagem - e, ainda, ingeriu
medicamento que continha o corante, que, mais tarde, foi
substituido por outro que néo tinha o corante carmim em
sua composicao.?

O corante bordeaux S, também denominado amaranto,
faz parte de um grupo de corantes que em sua degradacdo
pode liberar compostos tdxicos, indicando a¢do cance-
rigena. Apesar de ainda nio estar comprovado esse efeito
adverso, o uso do corante foi proibido nos Estados Unidos,
Russia, Canadd, Noruega.”” Em nosso estudo, o bordeaux S
foi um dos corantes que se destacou nos produtos consumi-
dos pelos universitarios.

Em um estudo para verificar os efeitos dos corantes ama-
relo crepusculo, amaranto e tartrazina no intestino, foram
administradas duas doses dos corantes em camundongos.
Concluiram que a exposi¢do aguda ndo é genotoxica, mas foi
visto uma quantidade significativa de metabolitos dos coran-
tes nas células colonicas.”

Analisando a concentragdo de tartrazina na gelatina de
abacaxi, preparado sélido para refresco e isotonico sabor
laranja, com nove amostras de cada produto de marcas dife-
rentes, os autores viram que a gelatina e o preparado sélido
tinham ultrapassado o limite permitido de tartrazina.”

Divididos em 9 grupos, 54 ratos foram utilizados em
um estudo experimental para verificar alteracdes no sistema
imune, figado e rim ap6s consumir alimentos coloridos arti-
ficialmente (suco de frutas coloridos artificialmente, batata
chips sabor ketchup, chocolate sintético e doces coloridos).
Apés a administracdo dos sucos, observou-se urticaria e,
apds 13 semanas, os animais mostraram-se mais agressivos.

Considerando o consumo de alimentos ultraprocessa-
dos, um estudo com graduandos de Nutri¢do e Enfermagem
encontrou o consumo de gelatina de 73,2%, enquanto refri-
gerante foi de 82,2%, resultados préximos do encontrado no
presente estudo.*

Em outro estudo realizado com onze cursos da Uni-
versidade Nacional da Colombia, Bogota, observou-se um
consumo didrio de 85,9% de agucares e de 85,9% de doces
(35,36). Muitos dos alimentos consumidos pelos universita-
rios apresentaram em sua composi¢do sacarose, 0 que nos
chama atengdo para o risco de outras doengas cronicas nio
transmissiveis, como a obesidade e diabetes mellitus, além
da presenca dos corantes que podem desencadear alergias e
neoplasias, principalmente quando a Ingestdo Didria Aceita-
vel (IDA) é ultrapassada.™

Avaliando habitos alimentares de universitarios da area
da sadde, encontraram 74% de inadequa¢do no consumo
de refrigerantes e doces.”® Ja outros autores relataram que
51,1% dos estudantes de uma universidade ptblica do Nor-
deste consumiam frituras, embutidos ou doces de forma
adequada.*® Neste estudo verificou-se que o consumo de
refrigerante foi de 81% entre os universitarios, sendo que a
frequéncia de 3 a 5 vezes por semana e diaria foi de 14,9% e
10,4%, respectivamente.

Comparando a Pesquisa de Or¢amento Familiar (POF)
2002-2003 e 2008-2009 realizadas no Brasil, foi obser-
vado que o consumo de biscoitos, refrigerante e refeicoes
prontas estdo aumentando com o passar dos anos, assim
como quanto maior a renda, maior o consumo produtos
ultraprocessados.””

Com a inten¢do de incentivar a adesdo da populagio a
pratica de uma alimentagio saudavel, o Ministério da Satide
reformulou o Guia alimentar para a populagdo brasileira
promovendo o sistema alimentar social e ambientalmente
sustentavel, evitando redes de fast food, alimentos ultrapro-
cessados devido ao elevado teor de sddio, gordura, carboi-
drato simples e aditivos alimentares.®

As doencas cronicas nédo transmissiveis (DCNT) como
diabetes, obesidade, doencgas cardiovasculares, assim como
0 cancer, sdo relacionadas ao habito alimentar inadequado,
inatividade fisica, tabagismo e bebidas alcodlicas consumi-
das em excesso.”*® Nesse estudo a hipertensio arterial sis-
témica, o diabetes mellitus e cancer foram as DCNT mais
citadas pelos universitarios.

Em virtude dos fatos mencionados, ainda é um grande
desafio para a satde publica reduzir o consumo de alimen-
tos ultraprocessados ricos em aditivos alimentares. Mesmo
se tratando de universitarios da area de nutri¢do, os mesmos
seguem a tendéncia da populagio geral, na qual o consumo
de alimentos industrializados ultraprocessados cresce a cada
ano. Sao necessarias medidas de maior incentivo de habitos
alimentares sauddveis e a pratica de atividade fisica entre os
universitarios, pois sdo eles que irdo prover informagoes a
populagio sobre préticas alimentares saudaveis.

CONCLUSAO

Foram encontrados quatorze corantes nos rétulos dos
produtos consumidos.

O consumo de alimentos ultraprocessados foi elevado
dentre os graduandos e os corantes que mais se destacaram
foram os corantes artificiais caramelo III e IV, bordeuax S,
amarelo crepusculo e tartrazina, e os corantes naturais uru-
cum e carmim.
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