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APRESENTACAO

A missdo educativa tem representado um significativo desafio,
especialmente para os professores de Quimica. Porém temos liberdade de
pensamento, somos inovadores e podemos nos desenvolver juntamente com a
nossa clientela. O trabalho do professor, especificamente de Quimica, possui
tamanha responsabilidade por estar inserido num contexto de amplitude na
sociedade. A contribuicdo do educador na formacao de cidadaos conscientes
na sua comunidade é de extrema relevancia.

Esta producdo didatico-pedagdgica, no formato de unidade pedagdgica,
propde o desenvolvimento de atividades diferenciadas sobre o tema corantes
como aditivos alimentares e sera utilizado durante a implementagcéo do projeto
de intervencdo pedagdgica, “Corantes naturais e artificiais como aditivos
alimenticios”, que sera realizado com alunos do 3° ano do Ensino Médio , do
Colégio Estadual Dr. Sebastido Parand- EMPN. Deste modo, os conteudos
quimicos serdo trabalhos de modo contextualizado buscando tornar o ensino
de quimica significativo aos alunos.

Sabe-se que o contexto do tema Corantes como aditivos quimicos é
muito abrangente e amplo, deste modo com certeza é limitada a nossa atuagao
educacional. Neste material disponibilizamos unidades didaticas com intuito de
englobar uma série de corantes alimenticios, dos quais, alguns sao mais ou
menos téxicos para a saude humana. Em se tratando de corantes, podemos
dizer que especialmente os corantes artificiais, ndo sdo necessarios para a
nossa alimentacdo por ndo conter nenhum valor nutricional servindo apenas
como paleativo na visualizagcdo aparente do produto. Deste modo, com o
desenvolvimento deste projeto espera-se que o aluno desenvolva o seu senso
critico no que diz respeito a sua alimentacéo, e assim tendo subsidios, possa

selecionar melhor os alimentos que ir& consumir.
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INTRODUCAO

Entre os diversos alimentos disponiveis, tanto ao homem como aos
animais, 0s corantes estdo presentes, como um componente de extrema
importancia na apresentacdo e palatabilidade da alimentacdo. O ser humano é
condicionado a alimentar-se através das cores. Elas dominam poderosamente,
o paladar! Os receptores gustativos sdo excitados por substancias existentes
nos alimentos, indutivamente por intermédio da cor e do cheiro. A utilizacao
cada vez maior dos recursos colorificos, resultam em problemas de saude e
interfere na qualidade do alimento consumido. Deve-se considerar 0s aspectos
relacionados a quantidade desses produtos que se faz uso diariamente em
comidas, bebidas e mesmo em medicamentos e principalmente no que diz
respeito a possibilidade de existir certa sensibilidade a eles.

Atualmente, a literatura cientifica tem apontado cautela com o consumo
e 0 costume de ingerir 0s corantes sintéticos, especificamente, o0s do grupo
azoico, sintetizados a partir do alcatrédo do carvao mineral. Estimasse que pelo
menos 20% das pessoas sejam alérgicas aos corantes artificiais.

Diante do exposto fica evidente a necessidade de um trabalho com
Nnossos jovens que demonstre a importancia do saber compreender as
informacBes contidas nos produtos que rotineiramente sdo consumidos,
principalmente aqueles destinados a alimentacdo humana.

Ao realizar este tipo de atividade busca-se através de pesquisas, leitura
de rétulos e textos, experimentos e debates em grupo incentivar nossos alunos
a buscar informacdes que fornecam subsidios para que 0 mesmo possa
mensurar e qualificar a sua prépria alimentacdo e consequentemente produzir
conhecimentos benéficos que influenciaréo a e si mesmo e aqueles com quem
convivem.

O espacgo escolar e mais precisamente as aulas de Quimica, poderao
contribuir de modo simples, com linguagem acessivel e eficaz nessa questdo
vulneravel e decisiva do consumidor. Para que este tipo de trabalho possa
lograr éxito € necessario que antes de qualquer coisa 0 assunto desperte o
interesse do aluno. Sabe-se que para o aluno aquilo que é vivenciado torna-se
mais interessante, e 0 que é mais interessante acaba atraindo o interesse pelo

aprendizado e torne deste modo o ensino significativo.



CRONOGRAMA DAS ATIVIDADES

Este projeto sera realizado com alunos do 3° ano do ensino médio de
quimica do Colégio Estadual Dr. Sebastido Parana- Ensino Médio, Profissional
e Normal. Nesta unidade didatica sdo propostas atividades para realizacdo do
projeto, “Corantes naturais e artificiais como aditivos quimicos alimenticios”,
com carga horaria total a ser trabalhada com os alunos de 32 horas aulas.

O objetivo é trabalhar de modo multidisciplinar, focando nos conteudos
quimicos e em questdes éticas intimamente relacionadas com a promocéao e
manutencdo da saude.

Ao término do projeto espera-se que 0s alunos sejam capazes de avaliar
0s beneficios e riscos ao consumir produtos contendo aditivos quimicos em sua
composicdo. Deste modo, os alunos poderdo efetuar a escolha mais
apropriada de alimentos aditivados, considerando os de menor toxicidade

possivel em relacdo aos aditivos quimicos, e em particular, os corantes.

Quadro de organizacgdao:

OFICINAS ATIVIDADES LOCAL CARGA
HORARIA
1-Sondagem Questionamento Sala de aula 02 Horas
2-Legislagéo Estudo das Leis sobre os corantes | Sala de aula 02 Horas
alimenticios
3-Classificagéo dos | Distincdo dos corantes naturais e | Sala de aula e internet 04 Horas
corantes artificiais através de estudo nas
literaturas e pesquisa
4-Insercdo de video e | Debate dirigido sobre os corantes | Sala de aula 02 Horas
TV Pendrive mais consumidos e seu historico .
5-Toxicidade dos | Pesquisa em artigos e revistas | Sala de aula e laboratério de | 04 Horas
corantes alimenticios sobre os efeitos téxicos dos | informética.
corantes nos alimentos.
6-Rotulacéo de | Coleta de rétulos e interpretagdo | Sala de aula e atividade | 04 Horas
alimentos aditivados | dos mesmos destacando em | extra-classe
com corantes. especial, os corantes.
7-Contextualizacdo Confeccdo de cartazes e Histérias | Sala de aula e laboratério de | 04 Horas
dos corantes. em Quadrinhos com producdo de | informatica
textos sobre o tema em estudo.
8-Experimentagéo Experiéncias em laboratério | Laboratorio de Quimica 04 Horas
referentes aos corantes.
9-Avaliacéo Preparacao de peca teatral Sala de aula e dependéncias | 03 Horas
do Colégio
10-Apresentacdo  dos | Exposicdo das atividades e | Dependéncias do Colégio 03 Horas
trabalhos execucdo do teatro
Total: 32
Horas




Unidade 1 - Introducédo ao tema e sondagem dos conhecimentos préevios

dos alunos.

Para dar inicio aos trabalhos, o texto a seguir sera trabalhado com os
alunos para que inicialmente estes possam refletir sobre o que conhecem
sobre os corantes. Através de uma exposi¢ao dialogada com os alunos o tema
do projeto proposto sera introduzido em sala de aula.

CORANTES

A sobrevivéncia do ser humano, depende dos alimentos, e a sua cor
influencia fortemente na sua escolha. Quando a fome ou a sede sinaliza, os
sentidos sdo agucados, especialmente a visdo! Instintivamente, mecanismos
do corpo auxiliam na opcao alimentar, na percep¢édo do odor, da aparéncia e
do sabor.

A medida que crescemos e nos desenvolvemos algumas cores vem
caracterizando nossos alimentos. E entdo, de maneira natural e automética,
passamos a exigir determinada cor, para tal alimento. Se isso ndo ocorrer,
surgira certamente a duvida e a desconfianca de que o alimento que se deseja
escolher pode estar estragado, vencido ou ainda que se apresenta
geneticamente modificado. Imagine qual seria a sua reacdo se lhe fosse
oferecida uma laranja colorida como as da figura 1.

Corantes sao substancias quimicas que especificam as cores e resultam
da producdo dos seres vivos, vegetal ou animal e por bactérias e fungos. E
ainda podem ser obtidas a partir de minerais, argila e carvao. As plantas
utilizam-se das cores para atrair seus polinizadores que através da visao,
enquanto procura o alimento é orientado por diversos tons de cores e, desse
modo, polinizam. De maneira semelhante, o homem é convidado, através das
cores, a saciar a sua vontade de comer ou beber. As criangas e adolescentes &

incrivel como a opcao pelo alimento é certamente por multicores.



Figura 1. Laranjas com cores variadas.

Fonte: http://espacodacriativida.blogspot.com.br/2013 02 01 archive.html

Ha uma associacdo de cores com o suposto sabor da comida. Por que
sera que o verde lembra o amargo ou azedo e ainda fruto que precisa
amadurecer para ser comido? Além das verduras e frutas, as carnes também
caracterizam suas cores: vermelho, rosa, laranja e tendendo para o marrom,
quando estdo prontas para servir. As cores se alteram dependendo da
temperatura e podem envelhecer. Algumas cores mudam para melhor. Pense
num marrom de acglcar caramelizado. As vezes a mudanca de cor indica algo
bom e ndo degradacdo. Precisamos nos familiarizar com as cores para
distinguir quando o alimento é fresco ou ndo. Dar atencdo maior as carnes e
peixes.(BARROS;BARROS, 2010).

Apos discutir com os alunos o tema do texto acima sera realizada uma
sondagem do que os alunos ja sabem sobre o tema em estudo. Para tanto, o
guestionario a seguir sera entregue a cada aluno para ser respondido

individualmente.


http://espacodacriativida.blogspot.com.br/2013_02_01_archive.html

Responda ao questionario usando as suas palavras.

1- Vocé ja ouviu falar sobre os corantes? O que seria um corante?

4- Vocé costuma observar e ler o rotulo dos alimentos que consome? Por qué?

Que tipo de informacéo vocé normalmente procura?




5- Complete o exercicio abaixo com alimentos coloridos consumidos no seu

cotidiano:
a) Alimentos Naturais:

Alimento Cor
b) Alimentos industrializados
Alimento Cor

6- Colete rétulos dos produtos alimenticios que vocé ou sua familia utilizam

rotineiramente. Traga estes rotulos para a escola, escolha um deles e cole no

espaco abaixo.
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Em relacéo ao rotulo que vocé colou que tipo de informacdes estdo contidas no

rétulo? Descreva o que vocé consegue entender sobre o produto em questao?

12



Unidade 2 - Legislacéo e classificagcdo dos corantes

Nesta unidade os alunos serdo encaminhados para o estudo referente
as Leis que regem os corantes naturais e artificiais, presentes nos alimentos e
sua classificagdo. A partir da leitura do texto abaixo sera proposto um debate
com os alunos sobre a opinidao pessoal deles sobre o tema.

A LEGISLACAO E CLASSIFICACAO DOS CORANTES

De acordo com a Resolugdo - CNNPA n° 44, de 1977 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) os corantes sao classificados como:

Corante organico natural - aquele obtido a partir de vegetal, ou eventualmente,

de animal, cujo principio corante tenha sido isolado com o emprego de
processo tecnoldgico adequado.

Corante _organico_sintético - aquele obtido por sintese organica mediante o

emprego de processo tecnoldgico adequado.

Corante artificial - € o corante organico sintético ndo encontrado em produtos

naturais.

Corante organico sintético idéntico ao natural - € o corante organico sintético

cuja estrutura quimica é semelhante a do principio ativo isolado de corante
organico natural.

Corante inorganico - aquele obtido a partir de substancias minerais e

submetido a processos de elaboracao e purificacdo adequados a seu emprego
em alimento.

De acordo com o Informe Técnico n° 48 (2012), os corantes caramelos
sao classificados em quatro classes, conforme 0s reagentes que se utilizam na

sua producéo:
e Caramelo | — simples (INS 150a),corante natural obtido pelo aquecimento de

acucares a temperatura superior ao ponto de fuséo.

e Caramelo Il — processo sulfito caustico (INS 150b);

13



e Caramelo Il — processo aménia (INS 150c): E o corante organico sintético
idéntico ao natural obtido pelo processo amdnia, desde que o teor de 4-metil,
imidazol ndo exceda no mesmo a 200mg/kg (duzentos miligramas por quilo).

e Caramelo IV — processo sulfito — amonia (INS 150d).

Esses corantes foram recentemente reavaliados, em 2011 e sua toxicidade
vém sendo avaliada pelo JECFA((Comité Executivo Conjunto de Especialistas
em Aditivos ), desde 1972.

Neste mesmo documento a ANVISA garante que nao representam
riscos a saude. Desde que nao ultrapasse a IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel)
indicada para o caramelo IV que é de 200mg/Kg. Isso significa que o consumo
diario de caramelo IV por um adulto de 60 Kg em quantidade até 12000mg (ou
seja 12g) e por uma crianca de 30Kg em quantidade até 6000mg (ou seja, 69),
nao representa preocupacao toxicologica.

Conforme o Decreto 55.871 de 26/03/65, art.4°, Corante é toda
substéancia que confere ou intensifica a cor dos alimentos. E no art. 10, afirma
que os corantes tolerados pelo presente Decreto compreendem: corantes

naturais, caramelo e corantes artificiais. A figura 1 mostra alguns corantes.

Figura 1. Corantes e suas cores.

Fonte: www.familieseatingbetter.com

14


http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&docid=LAt7IkutuhmnnM&tbnid=9iwlVrq6Mz5b_M:&ved=0CAQQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.familieseatingbetter.com%2F2012%2F10%2F31%2Ffood-additives-safe-or-scary%2F&ei=oyQKUtT5M8a60QWTw4CgCw&bvm=bv.50500085,d.ZGU&psig=AFQjCNEijLASkzdhplzASsl3YhwdWmdR6g&ust=1376482310176372

Corantes naturais

No art.10, 8§ 1° do Decreto 55.871 de 26/03/65, considera-se “Corante
Natural” o pigmento ou corante inécuo extraido de substancia vegetal ou
animal. E o “caramelo” é considerado no § 2° do mesmo artigo como produto
obtido, a partir de agucares, pelo aquecimento e temperatura superior ao seu
ponto de fuséo e ulterior tratamento indicado pela tecnologia.

Ha séculos, os aromatizantes e 0s corantes integram o preparo da
alimentacdo como coadjuvantes. Alguns desses ingredientes como a baunilha,
horteld, pimenta, canela e o cravo- da-india sdo exemplos de corantes naturais
como pode mostra a figura 2. Os coloriferos mais usados séo, o urucum, 0
acafrdo e a clorofila. Normalmente, adiciona-se estes corantes para devolver a
cor que se perdeu no momento de preparar o alimento tornando-os mais

atrativos e Vistosos.

Figura 2. Alguns exemplos de corantes naturais.

F P

Fnte: http://agrocanp.files.wordpress.com/2011

O/sem—tc3adtuI02.jpg
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http://agrocanp.files.wordpress.com/2011/10/sem-tc3adtulo2.jpg

Os corantes naturais de maior utilizacdo nas industrias de alimentos,
séo : Urucum, carmim de cochonilha, curcumina, além de distintas betalainas e
antocianinas. Apresentaremos alguns exemplos de corantes naturais a seguir:

Bixina ou anatto

E extraido das sementes do Urucum (Bixa orellana), € um fruto nativo da
América Central e brasileira. A figura 3 representa o fruto e a estrutura quimica
do urucum. Os indios e utilizam para colorir a pele em cerimbnias e até
funciona como repelente de insetos. Os tons de sua cor variam do amarelo ao
laranja, dependendo do pH do meio.

Pode ser utilizado em sucos, gelatinas, salsichas, margarinas, biscoitos
e outros. Sua cor € estavel e intensa pertencendo ao grupo dos carotenos.
(BARROS;BARROS,2010)

Figura 3. Sementes do urucum e sua estrutura quimica.

HOOC™ X NN XX X XX
S
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Fonte:https://www.google.com.br/search?g=Cadeia+quimica+do+urucum&biw=1024&bih=667&

XN

COOH
http://gnint.sbqg.org.br

source=Inms&tbm=i

Indigofera tinctoria

Indigofera tinctoria (Figura 4) € uma espécie de planta da familia
Fabaceae conhecido popularmente como anil, anileira, erva anil, guajana,
timbo, caa-chica, jiquilite, anil-das-lavadeiras.

Pertencente as leguminosas e matéria-prima para o corante azul indigo
ou anil. O indigo foi visto por Marco Polo, utilizado no Vale do Indo, entdo deu
esse nome a planta. Sendo comum em outros lugares do mundo, como na

Africa e no sudeste da Asia, anterior a Marco Polo. As folhas frescas da planta
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produtora do indigo ndo aparentam a cor azul (Figura 5). ApGs fermentacdo em
condicdes alcalinas seguida de oxidag&do, € que entdo surge a cor azul. (Le
Couteur, Penny,2006).

Figura 4. Planta Indigofera tinctoria.

Fonte:www.google.com.br/search?g=indigofera+tinctoria&biw=1024&bih=667&source=Inms&tb

m=isch&sa=X

Figura 5. Em destaque as folhas frescas da planta Indigofera tinctoria da qual
se produz o corante azul indigo. A esquerda encontra-se a estrutura quimica

do corante azul indigo ou anil.

Fonte:https://www.google.com.br/search?g=Cadeia+quimica+do+urucum&biw=1024&
bih=667&source=Inms&tbm=i
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Carmim

Carmim € uma substancia corante, vermelho vivo, extraida da
cochonilha-do-carmim (Dactylopius coccus, parente do pulgéo). Por extensao,
carmim é também considerada uma cor, muito prOxima ao magenta. Em
quimica, o termo se refere a substancia C;4H;NaO-S, utilizada como indicador
acido-base, como corante em alimentos, em farmacos, cosméticos etc.

E obtido através da maceracdo de um inseto (Dactylopius coccus),
(Figura 6) formando um p6 avermelhado. Este corante possui estabilidade ao
calor, a oxidacdo e a variacdo de acidez (pH), tudo que interessa para a

industria.

Figura 6. Foto do inseto Dactylopius coccus e o0 corante carmim soélido obtido.

COCHONILHA COCHONILHA PROCESSADA

Fonte: http://biologiateista.blogspot.com.br/2013/07/corante-extraido-de-inseto-e-utilizado.html

CORANTES ARTIFICIAIS

No 8 3° do decreto supracitado, considera-se “Corante artificial” a
substancia, corante artificial de composicdo quimica definida, obtida por
processo de sintese. Uma lista com os corantes artificiais e naturais permitidos
no Brasil pode ser encontrada no site da ANVISA.

Os corantes artificiais incluem a Tartrazina (E-102), Amarelo de
quinoleina (E-104), Amarelo Crepusculo (E-110), Azorrubina (E-122), Amaranto
(E123), Ponceau 4R (E-124), Eritrosina (E-127), Vermelho 2G (E-128),
Vermelho 40 (E-129), Azul Patente V (E-131), Indigotina (E-132), Azul Brilhante
(E-133), Verde Rapido (E143), Negro Brilhante (E-151) e Marron HT (E-155).
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ATIVIDADE:

Apos trabalhar com os alunos o texto acima, os alunos seréo divididos
em pequenos grupos de no maximo 5 integrantes. Cada grupo tera que
pesquisar na internet, livros, revistas ou outro material:

- as vantagens e desvantagens do uso de corantes naturais nos alimentos;
- exemplos de corantes naturais e suas aplicacoes.

- exemplos de corantes artificiais e suas aplicacoes.

ApOs realizarem a pesquisa cada grupo ird expor oralmente a turma os
resultados da pesquisa e a conclusdo a qual chegaram sobre as vantagens e
desvantagens em se utilizar corantes naturais.

Apoés a discussdo entre toda a turma os alunos deverdo confeccionar
uma histéria em quadrinhos que represente a conclusdo que a turma teve

sobre as vantagens e desvantagens em se utilizar corantes naturais.
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UNIDADE 3 - TOXICIDADE DOS CORANTES ALIMENTICIOS

Nesta unidade a questdo da toxicidade dos corantes sera discutida
através da leitura de textos, pesquisa ha internet e debate em sala de aula. A
professora através de uma exposicdo dialogada apresentara aos alunos os
principais pontos que precisam ser estudados para entender o perigo em
relacéo a toxicidade dos corantes.

Sabe-se que ha inumeros efeitos negativos e positivos registrados sobre
os aditivos quimicos alimenticios. No entanto, o que seria do mundo atual, sem
eles? Como poderiamos preservar alimentos, quantitativamente para a
humanidade inteira se ndo fosse por intermédio destes produtos? E o0 que seria
do homem, se nao fosse a Ciéncia, especialmente a Quimica , e os cientistas,
que estdo sempre presentes em nosso cotidiano? Quantas pessoas vivem
insensiveis a tudo isso e nem se quer, reflete sobre a sua real importancia.

A preocupacdo em relacdo ao uso dos Aditivos Quimicos surge em
funcdo do fato de que sdo muitas vezes usados de modo abusivo nos
alimentos. Antes, sua finalidade era apenas de conservacao. Atualmente, sao
utilizacdes de formas distintas, servindo até para mudar o sabor e a cor dos
produtos. Destacando que algumas destas substancias poderdo ser
extremamente toxicas ao organismo humano. A figura 1 cita alguns exemplos
de efeitos causados pelos corantes,

Segundo Furtado (Revista Quimica e Derivados,2003), a industria de
alimentos vem aderindo cada vez mais aos corantes naturais, devido ao veto
crescente aos corantes sintéticos para alimentos. Consumidores tem
simpatizado de maneira notéria por ingredientes de origem natural. No Brasil
pouco a pouco avanca .Mas no exterior a tendéncia aos corantes naturais é
extremamente forte. Enquanto isso, os centros de pesquisa da area e as
empresas principais investem nos colorificos naturais para que obtenham
maior estabilidade ao calor e a luz, suprindo quantidades suficientes em

relacdo ao consumo,gradualmente.
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Figural. Exemplos de efeitos causados no corpo humano pelo uso de

corantes.

COR{NTES

Corantes sdo aditivos alimentares definidos como toda substdncia que
confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento. Podem ser
naturais ou artificiais. Ainda existem controvérsias entre a relagdo
da ingestdo de corantes artificiais e hiperatividade. Enquanto ndo
tivermos estudos conclusivos sobre o assunto devemos evitar ao
mdximo a utilizagdo dessas substdncias na alimentagdo das criangas.
“E melhor prevenir do que remediar.”

Amarelo Cereais, balas, caramelos, Alergia, produzindo urticaria,
Creplisculo coberturas, xaropes, laticinios, | angioedema e problemas géstricos.
E-110 gomas de mascar.

Indigotina Goma de mascar, iogurte, Néuseas, vomitos, hipertensdo e
ocasionalmente alergia, com
prurido e problemas respiratérios.

Vermelho 4 E g Podem causar anemia e aumento da

Ponceau 4R ce r incidéncia de doencga renal

http://www.portalnutrirse.com

Amarelo i es, fermentados, | Reag8es alérgicas em pessoas
Tartrazina cereais, frutas, sensiveis a aspirina e asmaticos.
E-102

Fonte: http://nutri-ale.blogspot.com.br/2013/06/corantes-alimenticios.html
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Li copeng Tomate Carotenbida Wit
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“ Lisaina Xantalila Amarele’ Boa Bom NBo gho conhecidos
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Betdaing
vermelha

Mo sBo conhacidos
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Uyayermalha’ Flavondida
Repalho Rowo
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pirpura

Esias, bebidas,
| stizinios, molhos, i
mostarda, sopas, sme@:

Eaiag, confeitaria, |
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Balas, bebidas,
Eorv ales, BuCOE

Balag, babidag, frios,
ENAcKS, sobramesas,
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Ealas, bebidag, |
|equmes e frutes verdes
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BorY etes, GUCOE

|mimerag

Baigg, Hecoitos,
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Balas, bebidas,
frios, sobremesas,
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Bebides, frios, snacks
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Qumielewaim- novembro - 2003

22




- )

Forde: Gvro “Advivos nos Alimenios”, de Ficardo Calil e Jeanice Azewento Agoiar.

L ge ”~

' corantes alimenticios

. oo

Ds pros e contras dos sintéticos
i | orwem | Awiicagies | tieitos adversos |

Amaralo crepisculo Sintetizado 8 pertir da tinta Cereais, belas, caramelos, Atints &dica, em alpumas PEs508E, CEUEE Alarpia,
do &l catrin de carvio e coberturas e xaropes, laticinios, prodiingo urticaria, angicedeme & problemes
timtas axoices pomes fa mascar, e gestricos

Azl brilhamtea Sinfetirady & partir da tinka Lat|cinlos, balas, cereals, quejos, Pode causar hiperatividede em criangss, eczems &
do alcatrio de cario recheios, gelstines, licores, aeme. Deve ser evitedo por pessoas sensivels Bg
relrescos puri nes.
Amararto {vermelho Sintetizado @ partic do Cerenig, belas, |alicinios, paléias, pelados, Deve gar avitado por sensivais & espiring,
Barde au) Blcatrio da carvao recheios, naropes, preparados |iguidos Esta coremte j& ceusou polémica sobra sue

towicidade am animais de laboratirio, sanda
proibido am v éeios paises,

Yarmalho eritroging Tinta do alcatrao da Pis para gelatings, |aticinios, refrasans, Pode ger fotottwico. Comtam 557 mg oe iodo por
caryso peléias, ato grama oe produto. Consumo eXcessho pode causar
aumento de hormonio tirecideano no sanpue, em
nivei% pEra ocamionar hiperireadisme,

Indigating [zl escuro) Timta do 8l catrso (omes de masoer, (ogurtes, balss, Pode causer niuses, vomitos, hiperiensio &
de cary &0 CI’!I‘FIEIOE, EIE.IIIBIE, Bt ocasionsmente !ldl’;!, Com P’Unﬂh |
probigmas resp Feloros

Wermelho Ponceau 4R Tirta do alcatrio Frutes em caldag, |aticinios, xaropes de Deve ser evitado por pesgoas com sensibilidade &
de cary Bo behidas, haiag, ceresis, relreEcos & AEniring @ esmiticos. Podem CAUSAr Anermia &
refrigarames, sobremesas, ehe. auments da incidéncia de glomerul enarite
(doenga renal).
Amaralo tartrmina Tinte do alcatrio Leticinios, ficores, farmartados, produtos Reagiag alérgicas am peEE0ER EenEhes &
die cery@a, de cerasig, fridas, iogurtas, o, aspiring & esmiticos. Racemtemente tem-se

sugarido que a tertrerine am preparedos de
frutas ceuse inetnia am criangag. Hé reletos
de cemos de afeccio da fiora gastroinassnal,

Warmalha 40 Bimtedizedo Alimentos & bese de cerapis, balas, Pode cavsar hiparatividede am criangas,
gui racamente |#icinios, racheios, sobremesas, Keropas aceama & dificul dedes respiratorias,
pere refrascos, refrigarantes, geldas,

-

20 umice e Derwedm - novernbro - 200%

Fonte:http://www.gquimica.com.br/pguimica/alimentos-e-bebidas/corantes-industria-de-alimentos-

ader

e-aos-corantes-naturais/6/

23


http://www.quimica.com.br/pquimica/alimentos-e-bebidas/corantes-industria-de-alimentos-adere-aos-corantes-naturais/6/
http://www.quimica.com.br/pquimica/alimentos-e-bebidas/corantes-industria-de-alimentos-adere-aos-corantes-naturais/6/

Aprendendo com video:

Video:https://www.youtube.com/watch?v=e-vXINCR8Ow

ApoOs a introducédo do tema sera assistido o video acima. Em seguida
sera feita uma exposicdo dialogada sobre corantes. Com perguntas
direcionadas aos estudantes para avaliar o que os mesmos assimilaram sobre
0 assunto. Serd proveitoso também para que possam concretizar 0s
ensinamentos.

Na sequéncia os alunos irdo retomar os rétulos das embalagens que
coletaram para a realizacao da atividade 1 proposta neste caderno pedagoégico
e irdo procurar identificar o corante utilizado no produto do rétulo. Os alunos
devem pesquisar sobre o corante, procurando informacdes sobre seus
principais usos, se ha relatos de algum incidente com sua utilizagéo, o que a
legislacdo preconiza para este corante e todo tipo de informacdo que achar
importante. Para apresentar os resultados de sua pesquisa 0s alunos deverao
confeccionar cartazes sobre 0s principais corantes utilizados nos produtos

analisados.

ATIVIDADE: Video sobre corantes naturais.

http://www.youtube.com/watch?v=9PRtuwsoqgi4

1-Aprofundar nas pesquisas sobre as diferentes denominacdes usadas para
uma mesma substancia. Discuta com seus pares as informacdes que cada

uma traz.

2-Os alimentos industrializados s@o compostos de corantes organicos e

inorganicos. Identifique trés principais diferencas entre esses corantes.

3-Expliqgue de que forma o0s corantes organicos estdo presentes no seu

cotidiano e por que é interessante o seu estudo.
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4-Grande parte dos corantes introduzidos em nossa alimentacdo € organica.
Como o colorau e a curcuma. Descreva a descoberta da malveina e sua

importancia.

5-Retire de informacdes nutricionais, 0s corantes, atribuindo-lhes as devidas

classificacdes, bem como seus codigos para rotulacao.

Saiba quais os principais efeitos associados a cada tipo de corante:
http://www.banasqualidade.com.br/2012/portal/conteudo.asp?secao=artigos&c

0digo=16728

ATIVIDADE:

1- Juntamente com seus colegas preparem um roteiro de acdes conjuntas que
possam ajudar a reduzir o consumo de alimentos aditivados, especialmente os

super coloridos.

2-Apesar de comprometer a nossa saude com grandes prejuizos,quando
utilizados em dosagens maiores que as recomendadas pela legislacdo, os

corantes sd0 uma matéria- prima muito importante.

a)Reuna-se com colegas e monte uma lista de produtos, os quais sirvam de

matéria-prima para corantes.

b)Sugira alguns corantes que possam ser usados em substituicdo por menor

agressao a saude humana.

c)Pesquise diferentes formas de utilizacdo do urucum, da curcuma, da
indigotina e da cochonilha. Sugestéo de site:

(http://lwww.insumos.com.br/aditivos e ingredientes/materias/119.pdf, ou em

outros.

d)Escreva um texto de até 15 linhas, descrevendo a importancia desses

produtos na industria de corantes:
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3-Pesquise se existem outras denominacbes e a estrutura quimica dos
corantes abaixo, escrevendo suas formulas e ainda identificar as funcdes

organicas presentes:

a)tartrazina b)Urucum c)indigo

d)purpura real e)curcumina facido carminico
Aprendendo Mais

Pesquisas vém alertando a tolerancia limite dos corantes liberados.
Muitos sintéticos ja estdo proibidos na maioria dos paises. Estudos publicados
pelo Codex Alimentarius (ligacdo com a OMS), fundamentam os corantes
banidos , no Brasil e no mundo inteiro. Proibiu-se corantes como, 0 amaranto
sélido, usados em gelatinas;o laranja GGN, p6 para sorvetes; vermelho sélido
do recheio e para revestir biscoitos; Azul de alizarina, em 6leos de emulséo e
gelatina; e o escarlate GN, utilizado por confeiteiros nos recheios. Outros
corantes deverdo ser proibidos futuramente. Nos EUA, ha permissédo para
somente cinco corantes sintéticos. Industrias japonesas ja avisaram da
pretensdo de banir todos, nos proximos dez anos. A Austrdlia e os paises
relativos a Escandinavia, também restringem a legislacdo dos colorificos
sintetizados. Ocorréncia que se estendera em outros paises da Europa,
vocacionados por preferir corantes naturais. As leis do Brasil, sdo atualizadas
em grande parte com a legislacdo internacional acompanhando regras
multilaterais da FAO(Food and Agriculture Organization), onde oito sintéticos
sdo permitidos (ver tabela de corantes naturais pag. 22) e outros cinco
sintetizados idénticos aos naturais: betacaroteno, beta-apo 8’ carotenal, éster
etilico do &cido beta-apo 8 carotendico, riboflavina e xantofila). A condicdo aos
permitidos € a de serem indicados na rotulagcdo como sintéticos e com sua
dosagem de ingestdo diaria aceitavel. Alertando que apesar de estarem
indicados nos rotulos, seus efeitos adversos ndo se anulam. Os corantes
sintéticos( tabela na pag.23) prevalecem com seus riscos: a eritrosina, se em
excesso, o hipertireoidismo; o vermelho Ponceau, anemia e glomerulonefrite
(doenga renal); o amarelo tartrazina, insénia infantil. (Revista Quimica e
Derivados, 2003)
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ATIVIDADE:

1- As criancas sé@o os seres mais atraidos pelo colorido artificial. Discuta com
seus companheiros de classe:

- Algumas possiveis solugdes diante desse problema?

- O motivo que causa esse problema, seria a qualidade da educacéo das
pessoas ou a culpa é das industrias?

- O poder publico deve dar sua contribuicdo? Qual?

2- Levando em consideracédo as informacdes cientificas e seus conhecimentos,
relate situacdes semelhantes em seu municipio. Procure também dar
sugestbes para melhorias . Redija um texto sobre o assunto . Lembrando que
0S mesmos problemas podem ocorrer em todo lugar:
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Unidade 4 - Trabalho com as embalagens.

Nesta unidade pretende-se conhecer o que a legislacdo fala sobre a
rotulacdo dos produtos e assim analisar as embalagens coletadas fazendo uma
analise critica.

Convencidos de que os ensinamentos cientificos da escola sirvam para
provocar transformacdes na sociedade, de modo que cada individuo exerca
sua cidadania com criticidade. E, sabendo que a condicdo dessa ocorréncia €
possibilitar um ensino cada vez mais espelhado na realidade. Pretende-se
fornecer importantes consideragbes, tornando acessivel ao aluno a
compreensdo dos rotulos. Especialmente, destacando e descobrindo os
corantes contidos neles.

ATIVIDADES:
Pesquise e dialogue com seus colegas as questoes:
1-Que efeitos da ingestdo do carmim de cochonilha, sdo produzidos pelo

corante ?

2-0 que sao corantes azoicos ?

3-Explique por que os corantes azoicos comprometem mais a nossa saude :

4-O que acontece se alguém ingerir abusivamente alimentos aditivados

quimicamente ?

5-Pesquise e desenhe as formulas estruturais dos compostos colorificos a

seqguir :
a)amaranto b)eritrosina c)malveina
d)vermelho ponceau e)azul de alizarina f)betalaina

g)amarelo crepusculo
Estudar, relacionar e identificar as fun¢des quimicas presentes nessas

estruturas quimicas.
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6-Enumere riscos a que consumidores de alimentos com corantes expdem-se

com frequéncia:

7-Sao muito importantes as pesquisas cientificas na area da saude. Elabore
um painel juntamente com mais colegas e demonstrem todo aprendizado

sobre o tema corantes em sala de aula e no colégio:

8-Pesquise e construa uma tabela contendo aplicacfes,efeitos adversos e
codigos nos diferentes 6rgdos que regem a rotulacdo alimenticia.Algumas
informacgdes podem ser obtidas neste material; outras,pesquisadas em livros ou

internet:

1-ROTULACAO
De acordo com o INS (SISTEMA INTERNACIONAL DE NUMERACAO),

cada espécie de corante é representado por um cédigo na rotulacao:

1.1 Corante Organico Natural (C.I): Curcumina, riboflavina,
cochonilha(acido carminico), urzela (orceina, orecina sulfonada), clorofila,
caramelo, carvao medicinal, Carotendides ( alfa, beta e gama-caroteno, bixina,
norbixina, capsantina, capsorubina, licopeno), xantofilas (flavoxantina, luteina,
criptoxantina, rubixantina, violaxantina, rodoxantina, cantaxantina), Vermelho
de beterraba, betanina e Antocianinas(pelargonidina, cianidina, peonidina,

delfinidina, petunidina, malvidina).

1.2 Corante organico sintético Atrtificial (C.1l): Amarelo crepusculo, Laranja
GGN , Amarelo acido ou amarelo solido, Tartrazina, Azul brilhante FCF, Azul
de idantreno RS ou Azul de alizarina , Indigotina, Bodeaux S ou amaranto,
Eritrosina , Escarlate GN, Vermelho sélido E, Ponceau 4 R e Vermelho 40.
1.3 Corante organico Sintético idéntico ao natural (C.1ll): Beta-caroteno, Beta-
Apo-8’-carotenal, Ester etilico do acido beta-Apo-8 caroténico, Cantaxanteno,
Complexo cuprico da clorofila e clorofilina e Caramelo amonia.
1.4 Corantes inorganicos (pigmentos) (C.IV): Carbonato de calcio, Dioxido de
Titanio, Oxido e hidréxido de ferro, Aluminio, Prata e Ouro.
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Muitas vezes, a Ciéncia €& apresentada equivocadamente em
propagandas, sem intencionar ma-fé. O consumidor se obriga a confiar nas
informacdes mesmo que as percentagens e formulas sejam aparentes. As
tabelas de rotulagem nutricional ndo sdo diferentes. A confusdo comeca
guando por exemplo a recomendacédo € de uma dieta de 2500kcal e consta no
rétulo 2500cal. Ha uma contradicdo quanto ao padrdo de unidades:Kcal,cal e
Cal, que a propria resolucdo da ANVISA parece induzir ao
equivoco.(1Kcal=1000cal=1Cal).Com referéncia nos rétulos , Cal é a “caloria
dietética”(com C maiusculo) equivale a quilocaloria.

De acordo com a literatura,convencionalmente, os corantes também
estdo registrados nos rétulos, porém codificados de maneira nem sempre tao

clara para possivel compreensédo do consumidor.

CURIOSIDADE:
A Titulo de informagé&o, os alunos serdo levados ao laboratorio de informatica
para que possam acessar o] endereco eletrénico:

https://www.google.com.br/search?g=alimentos&biw=1024&bih=667&source=In

ms&tbm=isch&sa=X&ei=AXRF e neste site terdo acesso a uma tabela que lista
0s principais corantes encontrados em produtos farmacéuticos.

ATIVIDADES:

1-Compare os corantes caramelos: caramelo |, caramelo Il, caramelo Il e
caramelo IV. Lembrando que em algumas literaturas ainda tem o caramelo V.

(Sera que ele realmente existe ?)

2-Pesquise sobre o possivel ponto de fusdo do acucar:

3-Ha corantes com outras fungfes.Estude e comente:

4-Colete e faca analise de rétulos de embalagens de alguns alimentos e
destaque a presenca de adtivos quimicos. Liste os dados obtidos de forma
organizada, selecionando e classificando em corantes, acidulantes,

edulcorantes e outros. Formar grupos e cada equipe escolhe uma espécie de
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aditivo. Apresentando-a a classe. Verifique a presenca deles em alimentos

diferentes.

5-De sua opinido, de maneria critica e mais elaborada sobre a necessidade do

uso de adtivos quimicos, listando os riscos e beneficios:

6- Elaboragdo conjunta, de alunos e professores de um teatro referente aos

aditivos quimicos alimentares:

Unidade 5 - Experimentacgéo

Apos ter sido discutido bastante o tema dos corantes, serdo propostas
atividades de experimentagdo para consolidar o aprendizado dos alunos. As
duas primeiras experiéncias abaixo a serem realizadas foram descritas por

Tonial, 2008.(Portal Diaadiaeducacéao)

EXPERIENCIA N° 1 - Extracdo dos corantes naturais:

A extracdo dos corantes naturais serad realizada com o objetivo de
aproximar a guimica com o cotidiano dos estudantes, além de permitir que eles
percebam que estes materiais sdo fontes de corantes empregados
constantemente na industria de alimentos, bem como oportuniza-los a adquirir
conhecimento com relacdo a constituicdo (elementos quimicos presentes nas
formulas dos compostos naturais, tipos de ligagbes, etc.), solubilidade e
propriedades quimicas (carater acido ou béasico) dos corantes extraidos.
Materiais: couve; beterraba; cenoura; acafrao; urucum; alcool.
Procedimentos:

a. Extracdo de clorofila: Em um copo de Becker colocar 25 gramas de couve
picada, adicionar 100 mL de &lcool comercial e deixar em repouso até a

proxima aula.
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b. Extracdo de R-caroteno: Em um copo de Becker pesar 25 gramas de
cenoura ralada, adicionar 50 mL de alcool comercial e deixar em repouso até a
proxima aula.

c. Extracdo de Betalainas: Em um copo de Becker pesar 25 gramas de
beterraba ralada, adicionar 50 mL de alcool comercial e deixar em até a
proxima aula.

d. Extracdo de curcumina: Pesar num copo de Becker 25 gramas de acafrao,
adicionar 30mL de alcool comercial e deixar em repouso até a proxima aula.

e. Extracdo de Urucum : Pesar 5 gramas de sementes de urucum num copo de
Becker, adicionar 30 mL de alcool comercial e deixar em repouso até a proxima

aula.

Na aula seguinte os alunos deveréo realizar a filtracdo para obtencéo da

solucéo alcodlica dos corantes naturais respectivos.

EXPERIENCIA N° 2 - Cromatografia em papel

Este experimento tem o objetivo de mostrar aos estudantes os diferentes
corantes presentes nos extratos naturais bem como salientar a cromatografia
de papel como uma técnica de separacao.

Materiais: Solucdo alcodlica dos corantes previamente extraidos; Alcool
comercial; Copo de vidro americano; Papel filtro.

Procedimento:

a. Recortar 6 papéis filtros de modo a obter uma tira de 3cm de largura por 6cm
de altura;

b. Em cada tira de papel colocaram 3 gotas de cada um dos corantes extraidos
e um com o corante Carmim (deixaram secar as marcas dos corantes);

c. Colocar os papéis no alcool (com cuidado para que o alcool ndo atinja as
marcas dos corantes previamente feitas);

d. Observar e anotar os resultados.
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EXPERIENCIA N° 3 - Experimento do Leite Psicodélico

Desenvolvimento

- Objetivos :

Mostrar que no liquido ha uma pelicula de moléculas .

Como e formada essa pelicula ? (pergunta chave)

- Hipétese:

Por que quando colocamos detergente no leite misturado com o corante, tudo
se transforma em uma bola que fica mudando de cor ?

- Desenvolvimento para testar a hipotese:

Colocamos em um prato uma quantia de leite, depois jogamos corante, e
quando € colocado um pouco de detergente tudo comeca a se transformar em
uma bola que muda de cor , depois tudo se transforma em uma bola com uma
cor so .

- Materiais:

Detergente, Leite , Corantes e um prato fundo .

- Observacoes:

Quando colocamos o corante na superficie do leite, eles ndo se misturaram.
Cada corante formou uma mancha separada da outra.

No momento em que colocamos o detergente dentro das manchas, elas
parecem explodir!

- Andlise:

Isso acontece por causa da tenséo superficial que age num liquido como se ela
fosse rompida pelo detergente.

A tensao superficial acontece porque as moléculas de leite na superficie
sofrem uma grande atracdo entre elas. No interior do liquido, todas as
moléculas do leite sofrem essas mesmas forcas de atracdo, mas em todas as
direcbes. As moléculas de leite na superficie sofrem a atracdo apenas das
moléculas na horizontal e das outras que estdo abaixo, jA que em cima tem

apenas ar.

Os alunos deveréo observar o experimento e relatar as suas conclusoes:
http://www.trabalhosfeitos.com/ensaios/Experi%C3%AAncia-Do-Leite-
Psicod%C3%A9lico/808522.html
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Consulte os sites abaixo, realize as atividades , mas utilize em todas, os

corantes naturais:

http://www.manualdomundo.com.br/2013/02/experimento-de-qguimica-do-cristal-

de-acucar/

http://www.youtube.com/watch?v=XX3rbJ9nypQ&list=PLY|rJH3e wDPgFJ3 ilb
cnQ4VayyCvY-E
http://www.manualdomundo.com.br/2014/01/receita-de-gelatina-simples-na-

laranja/
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