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RESUMO

Existem quatro diferentes classes do corante caramelo, o caramelo simples (tipo
), caramelo sulfito (tipo 1), caramelo de aménia (tipo Ill) e caramelo sulfito-
amonia (tipo 1V) que sdo comumente utilizadas como aditivo alimentar na area
de alimentos. Eles sdo bem caracteristicos e cada uma tem sua especificidade
gue varia com o0s tipos de processamento realizados no composto,
especialmente o incremento de substancias reagentes que podem dar origem a
compostos de peso molecular baixo, como por exemplo, o 4-metilimidazol,
subproduto derivado do caramelo 1V, que pode ter um potencial efeito
toxicoldgico. Verificando o aumento do consumo de alimentos industrializados e
a elevada exposicdo em longo prazo do 4-metilimidazol, em diferentes faixas
etarias. Os estudos realizados neste artigo de revisdo apresentam trabalhos que
evidenciam altas quantidades utilizadas de caramelo IV no Brasil e no mundo
bem como apontam a necessidade de atencdo sobre possivel toxicidade

relacionada a presenca deste produto nos alimentos.

Palavras-Chave: corante caramelo, 4-metilimidazol, caramelo IV, toxicidade.

ABSTRACT

There are four different classes of caramel color, plain caramel (type 1), sulphite
caramel (type Il), ammonia caramel (type Ill) and ammonium sulphite caramel
(type IV) which are commonly used as food additives in the food industry. They
are very characteristic and each one has its specificity that varies with the types
of processing carried out on the compound, especially the increase in reagent
substances that can give rise to low molecular weight compounds, such as, for
example, 4-methylimidazole, a by-product derived from caramel 1V, which may
have a potential toxicological effect. By verifying the increase in the consumption
of processed foods and the high long-term exposure to 4-methylimidazole, in
different age groups. The studies carried out in this review article show works that

show high amounts of IV caramel used in Brazil and in the world, as well as



pointing out the need for attention regarding possible toxicity related to the

presence of this product in food.

Keywords: caramel coloring, 4-methylimidazole, caramel IV and toxicity of

caramel coloring.

1. Introducéo

O avango da tecnologia vem instigando a cada dia a populacdo em
procurar alimentos a qual eles se sintam seguros em consumir. Esse modo de
pensar dos consumidores acaba influenciando diretamente os cientistas no
melhoramento da fabricacdo de seus produtos. Adicionar substancias para
refinar o sabor, a aparéncia ou para auxiliar no aumento da preservagdo dos
alimentos, é uma das técnicas constantemente utilizadas pelos mesmos
(LOPES; COSTA; PASCOAL, 2018). A consequéncia € o aparecimento de um
problema: a seguranca e a qualidade dos alimentos que possuem aditivos
guimicos. Entre eles, o corante caramelo € um dos aditivos de maior consumo
mundial e tem sua producao a partir do aquecimento de carboidratos de origem
vegetal (sacarose, acUcar invertido, glicose, entre outros) na presenca de
promotores da caramelizacao e tem como resultado uma mistura complicada que
€ responsavel pelas caracteristicas como as propriedades aromaticas e adicao
de cor dos caramelos (MATEO-FERNANDEZ et al., 2019).

Os corantes alimenticios tém uma atuacao importante nas industrias de
alimentos e sao usados para atender a uma diversidade de requisitos, tais como
reforcar ou padronizar a cor de um produto e repor perdas ocorridas durante o
processamento. O corante caramelo é o mais aplicado pelas industrias
alimenticias e é utilizado numa grande variedade de bebidas e alimentos como
cervejas, refrigerantes e doces. (LOPES; COSTA; PASCOAL, 2018).

Ele é obtido através da caramelizacdo de acucares que é conhecida e
praticada desde a antiguidade. Sua aplicagdo comercial como corante iniciou-se
na Europa em meados do século XIX. Com sua crescente utilizacdo e nas mais

variadas aplicacdes alimenticias foram incluidas modificacdes no seu processo



de fabricacdo de modo a se obter corantes com diferentes atributos funcionais
gue asseguram a afinidade com os produtos destinados e eliminar efeitos
indesejaveis (FERREIRA, 2022).

O processo de fabricagédo dos corantes caramelo podem ser divididos
em quatro tipos: Caramelo | (sem adicdo de aditivo), Caramelo Il (contendo
sulfito como aditivo), Caramelo Il (contendo hidréxido de amonio como
aditivo) e Caramelo 1V (contendo sulfito de amdnio como aditivo) (FERREIRA,
2022).

O caramelo IV (INS 150d) é produzido pelo controlado aquecimento de
carboidratos na presenca de compostos de amonia e sulfitos, resultando em um
tipo de caramelo distinto dos demais tipos de caramelo (ASHURST et al., 2017).
O caramelo é utilizado em misturas para bolos, corante em produtos de
panificacdo, sobremesas, refrigerantes com sabor de cola e em outras bebidas
acidas, xarope de pangueca, temperos secos, etc. Possui uma cor voltada para
o marrom (BEMILLER, 2018).

A coloracdo caramelo € comercializado como um liquido viscoso ou pé
higroscopico de cor do marrom avermelhado ao marrom escuro. E usado para
adicionar cor com varios tons de marrom-amarelado ou castanho-escuro a preto
(LOPES; COSTA; PASCOAL, 2018).

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de refrigerantes (BARREIRA;
PRADO, 2018). E neste segmento industrial, onde o corante caramelo encontra
maior aplicacéo, pois é utilizado em refrigerantes do tipo "cola" e guarana, que
representam praticamente 75% de toda a producéo e consumo. WALTER E
FAGERSON (1968), YAYLAYAN E KAMINSKY (1998), FADEL E FAROUK
(2002) e KITTS (2006) produziram caramelo em laboratério e apds analise
identificaram a presenca de compostos volateis. Assim, os estudos que
caracterizam o corante caramelo utilizado pela industria brasileira de
refrigerantes podem trazer contribuicbes importantes para uma melhor
compreensdo de suas propriedades fisico-quimicas e 0s principais compostos
volateis presentes neste corante.

O objetivo deste trabalho foi apresentar uma revisao bibliogréafica sobre

o corante caramelo IV e seu subproduto, o 4-metilimidazol como aditivo de



bebidas do tipo “cola”, suas recomendagdes permitidas pela legislagao vigente

no Brasil e no mundo e sua toxicidade.

2. Metodologia

O presente estudo consiste em uma revisdo narrativa de literatura
abrangente, que adota uma abordagem teorica por meio da analise e
interpretacdo de documentos cientificos. Para buscas do contetdo pesquisado
foram utilizados descritores em portugués: “Toxicidade do corante caramelo”,
“‘Caramelo IV corante”, “Limites de 4-metilimidazol”, e em inglés: “classes of
caramel color” and “4 methylimidazole caramel colors”. O levantamento das
informacdes foi realizado nas bases de dados: Google académico e Scientific
Electronic Library Online (Scielo). Foram utilizados artigos publicados de 2007 a
2022, considerando também artigos que apresentam as descobertas destes
compostos, porém, dando preferéncia aos dados mais atuais. As pesquisas
foram realizadas no periodo entre dezembro de 2022 a junho de 2023.

Os critérios de incluséo inicialmente foram artigos de revistas cientificas,
disponiveis em portugués ou inglés, que englobassem o assunto discutido e
tivessem informagbes de alta relevancia a fim de enfatizar o uso do corante
caramelo na industria e seus potenciais riscos a saude. Durante as pesquisas
encontramos informacdes relevantes, que por mais que nao fossem artigo
cientifico, possuem uma enorme relevancia e agregavam a pesquisa. As
informacgdes foram retiradas de sites renomados como o Instituto de Defesa do
Consumidor (IDEC), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e a
Camara Legislativa. Ja os critérios de exclusdo foram estudos sem aderéncia

ou/e informaco®es irrelevantes ao tema estudado.

3. Revisao da Literatura

Apés um levantamento prévio dos documentos cientificos analisados, foi

realizada uma extensa busca por associacao de palavras-chave.



Inicialmente as buscas utilizando palavras chaves de forma
individualizada néo facilitou o encontro de artigos significativos sobre os
assuntos que seriam abordados neste trabalho, ou seja, artigos envolvendo o
uso do corante caramelo em alimentos e a toxicidade relacionada a utilizacdo
desses compostos. ApGs leitura desses documentos encontrados, a busca foi
direcionada, utilizando a associacdo de descritores na lingua portuguesa
“Toxicidade do corante caramelo”, “Caramelo IV corante”, “Limites de 4-
metilimidazol”, e na lingua inglesa: “classes of caramel color” and “4
methylimidazole caramel colors”.

Na Figura 1, é possivel observar o resultado da associagdo dos
descritores com a porcentagem de artigos encontrados no levantamento
bibliografico prévio. Para a associacdo das palavras-chave “corante” and
“caramelo 1V, foram encontrados 1.330 artigos. Associando as palavras-chave
“toxicidade” and 4-metilimidazol, foram encontrados 582 artigos. Com a
associacao das palavras-chave “caramel color’ and “4-methylimidazole” foram

encontrados 2.260 artigos.

Figura 1: Resultado do levantamento bibliografico realizado utilizando as
palavras-chave. Neste gréafico foram representadas apenas as palavras-chave
(relacionados a esquerda do grafico) que resultaram em pesquisas mais
direcionadas ao tema a ser discutido neste trabalho.
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3.1. Corante caramelo e seus usos na industria

O aditivo alimentar é definido como qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente sem propoésito de nutrir, mas com o proposito de modificar
caracteristicas fisicas no alimento. Sdo substancias quimicas que formam um
grupo bastante heterogéneo de substancias que se classificam de acordo com
sua funcéo (Figura 2) podendo apresentar origem natural ou sintética (Resolucéo
n° 44/ CNNPA de 1977).

Figura 2 — Tipos de aditivos alimentares e coadjuvantes (FERREIRA, 2022).

O corante caramelo € um aditivo amplamente utilizado na industria
alimenticia possuindo grande destague e sendo um dos mais antigos quando se
trata de coloracdo do produto final. E um composto utilizado desde 1863 sendo
primeiramente introduzido nos alimentos produzidos nos Estados Unidos da
América (EUA) (FERREIRA, 2022). Atende uma variedade de requisitos, como
padronizacdo e reforco de um produto ja colorido e reposicao de perdas
ocorridas durante o processamento dos alimentos (ALMEIDA, 2011). Apresenta
coloracéo variada, em tons de castanho podendo chegar a tons bem escuros,
quase preto (VELOSO, 2012). E, em escala mundial, sua producéao ultrapassa
200.000 toneladas/ano e corresponde a mais de 80% dos corantes utilizados em
alimentos e bebidas (FERREIRA, 2022).

No Brasil, o corante caramelo tem sua aplicacdo em diversos alimentos

como por exemplo molhos, biscoitos, doces, bebidas alcodlicas e refrigerantes,



sendo sua maior presenca detectada em refrigerantes do tipo cola e guarana
(FERREIRA, 2022).

O Joint FAO/WHO Expert Comittee on Food Additives (JECFA)
juntamente a resolucdo n°44/CNNPA del977 explica o corante caramelo como
uma complexa mistura de componentes obtidos através de aquecimento de
carboidratos, podendo estes ter a presenca de alcalis, acidos ou sais de grau
alimenticio.

O corante caramelo é dividido em quatro possiveis denominacdes (Tabela
1) de acordo com sua fabricacdo, sendo estas: Corante caramelo | (caramelo
simples, sem utilizagcdo de composto amoniacais ou sulfitos); Corante caramelo
Il (caramelo sulfito cdustico, com presenca de sulfitos); Corante caramelo IlI
(caramelo amonia, com utilizacdo de compostos amoniacais); Corante caramelo

IV (caramelo sulfito amoénia, com utilizacdo de compostos amoniacais e sulfitos).

CARACTERISTICAS CARGA IDA (mg/kg
REAGENTES UTILIZADOS ELETRICA peso
JECFA EU INS corporal)
Caramel

150 Com ou sem acidos, alcalis, sais, -
Classe | o(E « . P - limitada
a com excecdo de sulfito e amonia

150a)
Com ou sem &cidos, alcalis, sais,
Caramel na presenca de sulfitos (&cidos
osulfito- 150 presenca de Sufiitos (a 0- 160
Classe Il basico (E b sulfurosos, sulfito e bissulfito de - Ik
150b) Na e K); ndo pode ser utilizado meg/keg
como composto de amonia
Com ou sem &cidos, alcalis, sais,
Classe Cara[ngl 150 Ma presenca ,dp composto de 0-200
m 0 amonia c amonia (hidroxitos, carb(_)n_atos, + ma/k
(E 150c) fosfatos); ndo pode ser utilizado /%8
composto de sulfito
Caramel Com ou sem 4cidos, alcalis e
Classe ° su!fn_o- 150 sais, na presenca de compostos - 0-200
v amonia d e amonia e sulfito mg/kg
(E 150d) '

Tabela 1 - Classificacdo dos diferentes tipos de corante caramelo de acordo com
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) e European
Union (EU), incluindo o Sistema Internacional de Numeracéo (INS) de cada um
deles, os reagentes utilizados na sintese, carga elétrica e a Ingestdo diaria
aceitavel (IDA). Adaptado de ALMEIDA, 2011



Destes corantes, apenas o corante caramelo | € um corante natural
(Figura 3), os demais sdo considerados corantes organicos sintéticos
(FERREIRA, 2022). Portanto, como diz VELOSO (2012), a industria de alimentos
produz esse corante ndo apenas com técnicas de aquecimento de xaropes de
acucares simples, como a glicose e a sacarose, mas também a partir de reacdes

com acidos, bases ou sais.

Figura 3 - Classificagdo dos corantes caramelo |, I, Ill e IV de acordo com o
processo de obtencdo de acordo com a Resolugcédo n° 44/ CNNPA de 1977.
Adaptado de FERREIRA, 2022

Classificacdo de corantes
Resolugdao n® 44/CNNPA, de 1977

Corante organico ' Corante organico Corante inorganico
natural (obtido de sintético (sintese {obtido de
animal e vegetal) orgdnica) I minerais)

( Caramelo! . |

-~ -~ 3

Corante artificial |  Corante organico
(ndo encontrado em sintético idéntico ao
produto naturais) natural (estrutura
| quimica semelhante a
isolada de corante
orgdnico natural) _ o
" Caramelos °
_mLmew _.

Os tipos de corante caramelo mais utilizados pela industria sdo os lll e IV
(VELOSO, 2012). O corante caramelo IV, por apresentar carga idnica negativa,
possui boas propriedades emulsionantes, alto poder tintorial e alta
compatibilidade em refrigerantes e bebidas de pH baixo. O Brasil é o terceiro
maior produtor mundial de refrigerantes e é nesse segmento industrial que o

corante caramelo IV € mais utilizado (ALMEIDA, 2011).

3.2. Formacdao do corante caramelo IV
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O corante caramelo IV é formado a partir do escurecimento nao
enzimatico, onde ocorre 0 aquecimento de acucares, podendo este processo ser
realizado pela reacao de Maillard, na qual os aclcares reagem com compostos
nitrogenados formando assim pigmentos marrons conhecidos como
melanoidinas, ou pela reacdo de caramelizacdo, na qual os acgUcares sofrem
aguecimento na auséncia dos compostos contendo nitrogénio (ABREU, 2008).

Trés variaveis criticas sdo levadas em consideracdo na producédo do
corante caramelo IV, sendo elas: cor, temperatura e pH. Elas sao interferidas em
relagdo ao tempo e aos equipamentos utilizados na fabricagdo do caramelo
(ALMEIDA, 2011). O corante caramelo possui boa estabilidade em uma larga
faixa de pH (entre 2 e 10) (PRADO, 2022). Este tipo de corante é produzido com
a presenca de sulfitos, o que explica a importancia do uso de reagentes para
manter as propriedades funcionais (ALMEIDA, 2011).

O corante caramelo pode ser utlizado tanto com carga positiva
(eletropositivo), onde os compostos de amdnia sdo utilizados para conferir tal
caracteristica, quanto com carga negativa (eletronegativa), onde compostos de
sulfito sdo utilizados (ALMEIDA, 2011). Os compostos amoniacais iniciam as
reacOes de desidratacdo (ABREU, 2008), sendo este um ponto critico para a
formacdo de cor, ja 0 uso dos sulfitos proporciona ligacdes estaveis fortemente
acidas ao produto (ALMEIDA, 2011). A escolha do tipo de corante caramelo
utilizado deve levar em consideracdo, além do custo e poder corante, a
compatibilidade da carga presente no alimento com aquela presente no corante,
a carga elétrica adquirida é de extrema importancia pois indica em quais
produtos o corante caramelo podera ser utilizado, o corante caramelo de carga
positiva é utilizado em produto de mesma carga elétrica como molhos shoyu e
cervejas que possuem proteinas positivas, j4 o corante negativamente carregado
€ utilizado em produtos de carga negativa, como refrigerantes que possuem

taninos de carga negativa (SOUZA, 2012).

3.3.Toxicidade do caramelo IV
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O 4-metilimidazol é um subproduto ndo-desejavel que tem sua producao
durante o processo de caramelizacdo dos corantes caramelo de classe lli
(caramelo amoénia) e classe IV (caramelo sulfito aménia) e é identificado em
niveis possivelmente toxicos em diversos alimentos, como refrigerantes do tipo
cola (Smith et al., 2015). Também pode ser encontrado em bebidas (whisky, cha
gelado, cervejas escuras, bebidas de malte) e alimentos (sobremesas lacteas,
xaropes, molhos, entre outros) onde h& a presenca destes corantes (Smith et al.,
2015). Além disso, pode ser encontrado no cacau, café e alimentos torrados em
gue o 4-metilimidazol € formado como um subproduto do escurecimento néo
enzimatico durante processo térmico (Folmer et al.,, 2018). Dessa forma,
observa-se que grande parte da populagéo, inclusive criancas e adolescentes,
tem consumido diariamente o 4-metilimidazol na alimentacéo (Behl et al., 2020).

A literatura descreve possiveis efeitos toxicos causados pela presenca do
4-MElI em camundongos e ratos, entretanto, ndo h& informacbes claras
disponiveis a respeito de seus efeitos genotoxicos e citotbxicos em humanos
(National Toxicology Program, 2007). Apesar destes estudos ndo indicarem risco
a salde humana, o amplo uso de corantes contendo 4-metilimidazol requer
padronizacdo, tanto da substancia quanto dos métodos de obtencao
(RODRIGUES, 2015). Estudos praticados pelo National Toxicology Program dos
Estados Unidos demonstraram que o 4-MEI pode causar cancer de tireoide,
figado, pulméo e leucemia (National Toxicology Program, 2007). Os corantes
caramelo Il e IV foram incluidos pela Organizacdo Mundial da Saude na lista de
substancias possivelmente cancerigenas (FERREIRA, 2022).

Possiveis analises do corante caramelo IV e seus subprodutos, incluindo
0 4-metilimidazol, podem ser feitas a partir de extragdo com solvente liquido-
liguido, como a acetonitrila e o metanol, utilizando a técnica de cromatografia a
gas acoplada ao espectrémetro de massas (ALMEIDA, 2011), bem como pela
cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC) sendo esta uma das
metodologias mais utilizadas para identificar e quantificar estes compostos
(BARREIRA; PRADO, 2018).
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Um estudo realizado por GAMA E POLONIO (2018) sobre ingest&o
alimentar, que analisaram rétulos de alimentos constantemente consumidos por
alunos de nutricdo em uma universidade publica presente no estado do Rio de
Janeiro, identificou que os corantes mais frequentemente encontrados nos
alimentos consumidos foram o corante caramelo Ill e IV, carmim e urucum.
Dentre eles, o corante caramelo IV foi o de maior destague nos produtos
consumidos pelos alunos (13,5%).

Observa-se que a ingestdo de produtos que apresentam 0s corantes
caramelos é altamente difundido em territério nacional e os possiveis efeitos de
toxicidade desses compostos sdo motivo de preocupacdo nos tempos atuais.
Tendo em vista uma elevagdo no consumo de produtos industrializados e a
potencial exposicao a longo prazo do corante caramelo 1V, bem como do seu
subproduto 4-metilimidazol, em pessoas de diferentes idades, torna-se
importante e necessario novas pesquisas acerca da toxicidade do 4-
metilimidazol (GOMES; SOUZA; MENEZES, 2021).

3.4 Quantidades do Corante Caramelo no Brasil e no mundo

A Agéncia de Protecdo Ambiental da Califérnia classificou a substancia 4-
MEI como substancia cancerigena e decretou que qualquer alimento com
concentragéo maior que 0,029 mg/L (29 ug/L) de 4-MEI deve informar o possivel
risco na propria embalagem (National Toxicology Program, 2007). Ja no Brasil,
por determinacdo da ANVISA o caramelo IV se mantém na legislacdo brasileira
com influéncia de estudos da JECFA e da Resolu¢cédo da Comissédo Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA), do Ministério da Saude onde
ambos determinam que a quantidade de ingestdo aceitavel € de 200 mg/L
(200.000 pg/L) de corante em uma escala aceitavel de consumo, n&o podendo
ultrapassar de 250 mg/L (250.000 pg/L). Segundo o Instituto de Defesa do
Consumidor (IDEC), isso significa dizer que, levando-se em consideracao uma
porcdo com cerca de 100 g de determinado alimento, a quantidade permitida no
Brasil é quase 700 vezes maior que a quantidade permitida no estado da

Califérnia.
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Figura 4 - Comparacdo entre as quantidades permitidas do 4-MEl em
refrigerantes tipo “cola” no Brasil e Califérnia. Adaptado de Instituto de Defesa
do Consumidor (IDEC) , 2013
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Algumas empresas que utilizam o caramelo IV, como por exemplo a Coca
Cola Brasil®, negam que em sua composi¢cao usam mais do que o permitido no
Brasil. O que de certa forma esta correto, eles ndo usam a mais do que a ANVISA
permite, entretanto nesse mesmo post em seu site oficial, na aba #EBoato, eles
afirmam que sua composi¢do é universal e que, portanto, a quantidade de
corante caramelo IV em sua formulacdo é exatamente igual em cada pais a qual
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eles comercializam o produto, exceto na California, devido a quantidade
permitida de corante caramelo IV neste Estado ser menor. Levando essa
afirmacao da empresa em consideracao, o IDEC trouxe, em 2013, uma pesquisa
de 2012 do Center for Science in the Public Interest (CSPI) onde o estudo indica
a quantidade de 4-MEI na Coca Cola® em nove paises e observar-se gque a

guantidade encontrada no Brasil € o nimero 1 do ranking desse estudo.

4-METILIMIDAZOL EM MICROGRAMAS

PAIS (mcg)
EM CADA 355 ml

Brasil 267
Quénia 177
Canada 160
Emirados Arabes Unidos 155
México 147
Reino Unido 145
Estados Unidos (Washington,

DC) 144
Japéo 72
China 56
Estados Unidos (Califérnia) 4

Tabela 3 - Quantidade presente de 4-metilimidazol em microgramas a cada
355mL por pais no produto Coca Cola®. Center for Science in the Public Interest
(CSPI) — EUA

Neste mesmo levantamento realizado pelo IDEC, é disponibilizado uma
pesquisa sobre refrigerantes e energéticos que possuem corante caramelo 1V
em sua composicdo e declarado que a regulamentacao brasileira é falha com
esse tema. E em uma nota informativa, a ANVISA declarou que a quantidade
permitida estabelecida por eles se deu ao Comité Misto FAO/OMS de
Especialistas em Aditivos Alimentares em 1985.

O corante caramelo IV continuou preocupando ndo s6 os pesquisadores
mas também os consumidores a qual se aprofundaram sobre o tema. Em 2019,
0 deputado Luis Miranda entrou com um projeto de lei (N°32, de 2019) na
Camara dos Deputados para proibir o uso da substancia caramelo IV nos
refrigerantes e sua justificativa inclui que existe um estudo feito pelo Programa

Nacional de Toxicologia do Governo dos Estados Unidos que apontaram efeitos
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carcinogénicos do 4-metilimidazol, o que fez com que a Agéncia Internacional
para Pesquisa em Cancer (IARC), da Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
incluisse o 4-MEI na lista de substancias possivelmente cancerigenas. Eles
citam em sua justificativa também que quando o CSPI divulgou a sua pesquisa
alertando sobre as quantidades do corante caramelo IV, tanto a empresa Coca
Cola® como a Pepsi® dos Estados Unidos mudaram sua composicéo
diminuindo a quantidade de corante caramelo IV e questiona as autoridades se
valeria a pena arriscar a nossa saude contra um possivel cancer caso a nossa
ingestao diaria passe do limite permitido (PROJETO LEI N°32, de 2019).
Entretanto, mesmo com todas as justificativas validaveis que o deputado Luis

Miranda os mostrou no projeto de Lei N°32, o projeto foi arquivado.

4.Consideracgdes finais

Com o avango do consumo de bebidas e alimentos industrializados, é
visto um crescimento cada vez maior dos produtos contendo o corante caramelo,
incluindo o corante caramelo IV. Seu uso presente, principalmente em
refrigerantes do tipo cola, traz consigo preocupacdes por conta da presenca de
compostos possivelmente carcinogénicos.

O 4-MEI se vé presente em corantes caramelo dos tipos Il e IV,
principalmente no tipo IV. Embora ndo se tenha comprovagdo de que a
substancia cause cancer em humanos, estudos ja indicaram sua acéo
cancerigena em ratos, o que pode e deve ser um motivo de alerta para 0s
humanos. Desta forma, constata-se que o uso do corante caramelo IV em
produtos alimenticios € um possivel risco a satde da populagéo, principalmente
no Brasil onde a quantidades permitidas de 4-metilimidazol é diversas vezes
maior do que o permitido em outros paises.

Através dessa revisao bibliografica, conclui-se que a industria alimenticia,
segue as quantidades permitidas pela ANVISA mesmo com todas as pesquisas
gue alertam o possivel risco de cancer em humanos. Poderia haver uma
iniciativa de um projeto para substituir o corante caramelo IV por corantes

naturais, como por exemplo o extrato de beterraba.
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Durante as pesquisas, foi possivel visualizar que essas referéncias que a
ANVISA utiliza para alegar seguranca sobre a quantidade diaria de consumo
permitida estdo extremamente desatualizados afinal um deles, o Comité Misto
FAO/OMS de Especialistas em Aditivos Alimentares foram criados em 1985 e
revisados, pela ultima vez em 2011. Hoje em dia, 12 anos apo6s esses estudos e
com o avanco de tecnologia que obtemos desde 2011 até 2023, uma nova
analise se faz necessaria para a seguranca e bem estar de todos. E preciso que
a agéncia de vigilancia sanitaria nacional avalie com mais rigor os niveis de 4-
metilimidazol nos produtos, havendo uma reducao da quantidade aceita em cada

produto para assim evitar maiores riscos a saude populacional.
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