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RESUMO

O avango tecnolégico sem duvida nos traz muitas vantagens, mas
guando falamos em avanco aplicado a industria de alimentos, também existem
algumas desvantagens, além da falta de informacdo. Uma das desvantagens
encontradas € o uso excessivo de aditivos, como, por exemplo, os corantes. A
aparéncia do alimento pode exercer efeito estimulante ou inibidor do apetite,
motivo que leva o setor alimenticio a se preocupar tanto com a aplicacdo de
novos corantes. Diversos estudos apontam reacOes adversas aos aditivos
como alergias, alteragcbes no comportamento, efeitos carcinogénicos, dentre
outros. De acordo com esses efeitos adversos principalmente aqueles
relacionados a saude infantil ha a necessidade de trazer essas informacfes
para dentro da ambiente escolar pelo fato das criancas e dos adolescentes
serem uma das categorias, sendo, a maior consumidora desses produtos.

O trabalho foi realizado com alunos de 1° ano do Ensino Médio da
Escola Estadual José Verissimo. A atividade foi dividida em trés momentos,
primeiramente foi realizada uma pesquisa para identificar quais os corantes
mais consumidos pelos alunos, no segundo momento foi realizada uma
discussdo com os alunos sobre os assuntos que envolvem a tematica de
corantes e o0 experimento, seguida da distribuicdo da cartilha em forma de
histéria em quadrinho “Que cor t& minha lingua?” e no ultimo momento foi
realizada a cromatografia em papel de corantes com os alunos.

De acordo com os papéis cromatograficos a experimentacdo de
cromatografia possibilitou a visualizacdo da separacao das cores de dois ou
mais corantes presentes em um unico doce.

A cromatografia em papel de corantes e o alerta do consumo excessivo
desse aditivo aliado a distribuicdo da histéria em quadrinho apresentou-se
como uma vantajosa ferramenta didatica para a contextualizacdo de alguns
contetdos, mostrando para os alunos através de uma abordagem diferenciada
e atrativa que a Quimica esta presente no dia a dia deles e que dessa maneira
ela pode ser melhor compreendida. Se tornando com isso, um ponto de partida

para uma mudanca de comportamento e de habitos alimentares.

Palavras-chave: Histdria em Quadrinho, Corantes alimenticios, Cromatografia

em papel.
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1. INTRODUCAO

A Quimica em nossa vida desempenha um papel essencial e esta
presente em tudo que nos cerca, como nos alimentos, doces, eletrodomésticos,
cosmeéticos, medicamentos etc. Desta maneira, 0 seu conhecimento possibilita
gue o individuo participe ativamente, seja no julgamento ou na tomada de
decisbes em favor do bem estar da nossa sociedade (SANTOS e
SCHNETZLER, 1996).

Entretanto, para que ocorra a participa¢do do individuo na sociedade é
necessario que, em um ambiente educacional, o professor promova uma
ligacdo entre o conteudo escolar e o contexto no qual o aluno esta inserido,
como propdem diversos autores, entre eles Paulo Freire (2009) e Silva (2003),
j& que a escola ndo tem conseguindo aproximar o conteudo escolar da
realidade do aluno (FREIRE, 2009; SILVA, 2003).

Diversos estudos mostram que o Ensino de Quimica € em geral
tradicional, totalmente desvinculado do dia a dia e da realidade em que o0s
alunos se encontram (GUIMARAES, 2009 e DIAS, et al. 2003). Ao se trabalhar
com um meétodo de ensino expositivo e conteldista, tendo como principal foco
a memorizacdo (GONZALEZ e PALEARI, 2006) o educador compromete o
processo de ensino e aprendizagem por ndo ser capaz de auxiliar os
estudantes a superarem as dificuldades em relacdo os conteudos aprendidos

com suas vivéncias cotidianas.

N&o é raro a Quimica ser resumida a contetidos, o que tem gerado
uma caréncia generalizada de familiarizagdo com a &rea, uma
espécie de analfabetismo quimico que deixa lacunas na formacéo de
cidadaos e cidadas. (ZANON e PALHARINI, 1995, p.15)

E comum ouvirmos falar que a Quimica faz parte da nossa vida e que
ela esta presente em tudo o que fazemos. Com isso, existe a importancia de se
contextualizar o ensino dessa disciplina assim como outras, levando o aluno a

entender e vivenciar a quimica ndo s6 na sala de aula, mas em seu cotidiano.
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Diante disso, véarias pesquisas sobre o Ensino de Quimica ressaltam a
importédncia do ensino contextualizado, ou seja, um ensino que vem dos
conhecimentos cotidianos e que permeiam a vida dos alunos (DEMO, 1988;
ZANON e PALHARINI, 1995).

Professores de quimica e livros didaticos, também defendem o fato de
que a aprendizagem é mais significativa quando os educandos conseguem
relacionar o conteldo estudado em sala de aula com a sua realidade.
(USBERCO e SALVADOR, 2000; FONSECA, 2001; MORTIMER e MACHADO,
2003).

A repeticdo acritica de férmulas didaticas, que dao resultado, acaba
por transformar a quimica escolar em algo cada vez mais distante da
ciéncia quimica e de suas aplicacdes na sociedade. Além disso,
existem tendéncias na psicologia contemporanea que consideram os
conceitos inseparaveis dos contextos de aplicacdo, uma vez que o
aluno tende a recuperar conceitos a partir desses contextos de
aplicacdo e ndo do vazio. (MORTIMER e MACHADO, 2003, p.13)

E preciso que o aluno perceba que a Quimica é importante porque
ela esta relacionada a tudo o que fazemos em nosso dia a dia, a tudo
gue somos, a tudo que consumimos, ao ambiente que nos cerca, a
nossa histéria e que adquirir um conhecimento sélido dessa ciéncia é
fundamental para o exercicio pleno de nossa cidadania, mesmo para
uma pessoa que ndo pretenda fazer uma faculdade. (FONSECA,
2001, p.5)

A linguagem no Ensino de Quimica deve servir como instrumento para
leitura e interacdo com o mundo, objetivando a cidadania, democracia e
melhoria na qualidade de vida. E necessario pensar sobre a quem é util &
educacdo quimica, e qual é o seu papel para a conquista da emancipacao.
Sem esses objetivos esse conhecimento se torna inutil e incapaz de produzir
progresso pessoal e social (CHASSOT, 2001).

Para Freire (Freire, 2003) os temas sociais e as situacdes reais
propiciam a praxis educativa, que, enriquecida pela nova linguagem e pelos

novos significados transformam o mundo, em vez de reproduzi-lo.



17

A educacgdo como prética de liberdade, ao contrario daquela que é
pratica da dominagéo, implica a negacao do homem abstrato, isolado,
solto, desligado do mundo, assim como também a negacao do mundo
como uma realidade ausente dos homens. (FREIRE, 2003, p.70)

Os Parametros Curriculares Nacionais (PCNs) do Ensino Médio de
Ciéncias da Natureza, Matematica e suas Tecnologias, também defendem que
as escolhas sobre o que ensinar devem se firmar na selecao de conteudos e
temas relevantes que propiciem a compreensao do mundo natural, social,
politico e econbmico. Com isso, a contextualizacdo do ensino facilitard a
interacdo com outros campos do conhecimento, mas ndo através de uma
simples ilustracao relacionando os conteudos de quimica ao cotidiano no inicio
ou final de uma abordagem didatica. O que se objetiva € partir de situacbes
reais (problemas) e buscar o conhecimento necessario para compreendé-las e
vivencia-las (BRASIL, 2002).

Um exemplo de uma abordagem de contextualizacdo no Ensino de
Quimica, segundo os PCNs é o estudo de aditivos alimentares como corantes
(BRASIL, 2002). Esse tema permeia varios conteudos de quimica que devem
ser abordados no Ensino Meédio, como funcdes organicas e inorganicas,
reacdes quimicas, cinética quimica, interagcdes moleculares, solubilidade dentre
outras. Para Lutfi (Lutfi,1988), a proposta de se abordar aditivos e conservantes
em alimentos possibilitara um novo olhar para o Ensino de Quimica, tanto ao
nivel do desenvolvimento do conteddo curricular, quanto na funcédo da Quimica
na sociedade. Entretanto, o autor ressalta existir uma grande dificuldade, por
parte dos docentes, em adquirirem bibliografias adequadas para
implementarem as mudancas propostas, 0 que desestimula a maioria dos
docentes.

Além disso, os PCNs também defendem que o ensino deve possibilitar
aos alunos desenvolvimento de competéncias no dominio da representacao e
comunicacado; da investigacdo e compreensdo; e da contextualizacdo sécio-
cultural. Algumas competéncias relacionadas aos aditivos alimentares como 0s

corantes encontram-se descritas a seguir (BRASIL, 2002, p.89):



18

Representacdo e comunicacao

» reconhecerem e compreenderem simbolos, codigos e nomenclaturas
préprias da Quimica e da tecnologia quimica; por exemplo,
interpretarem simbolos e termos Quimicos em rotulos de produtos
alimenticios, &aguas minerais, produtos de limpeza e bulas de

medicamentos; ou mencionados em noticias e artigos jornalisticos.

Investigacdo e compreensao

» entenderem e avaliarem 0s processos de conservacdo dos alimentos,
analisando os diferentes pontos de vista sobre vantagens e

desvantagens de seu uso.

Contextualizacdo socio-cultural

» reconhecerem as responsabilidades sociais decorrentes da aquisicao
de conhecimento na defesa da qualidade de vida e dos direitos
do consumidor; por exemplo, para notificar érgdos responsaveis diante
de acbes como destinacbes improprias de lixo ou de produtos

toxicos, fraudes em produtos alimenticios ou em suas embalagens.

» compreenderem as formas pelas quais a Quimica influencia nossa
interpretacdo do mundo atual, condicionando formas de pensar e
interagir; por exemplo, discutirem a associacao irrefletida de “produtos

quimicos” com algo sempre nocivo ao ambiente ou a saude.

Dentro dessa tematica de aditivos alimentares alguns trabalhos (LUTFI,
1988; LIMA et al., 2000), foram desenvolvidos no Ensino Médio. Lutfi
(Lutfi,1988) trabalhou com alunos das 22 e 32 séries do Ensino Médio, na
disciplina de quimica organica, a relacdo entre os aditivos quimicos
encontrados em alimentos e as funcdes organicas. Segundo Lutfi, houve um
maior interesse dos alunos pelo conhecimento das substancias, possibilitando
uma visdo Quimica sobre as relacdes econdmicas e sociais desse tema na

sociedade.
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Trabalhando com corantes presentes em pastilhas de chocolate, Fraceto
e Lima (2003) propdem a cromatografia em papel para a separacdo desses
corantes como experimenta¢do, para mostrar aos alunos uma técnica rotineira
de analise em laboratérios tornando mais compreensiveis 0s conceitos de
interacdo intermolecular e métodos de separacdo de componentes de uma
mistura (FREACETO e LIMA, 2003). A separacado desses corantes alimenticios
em papel possibilita a exemplificacéo de varios conceitos quimicos abordados
no Ensino Médio como solubilidade, interacdo molecular, polaridade, misturas,
particdo, dentre outros.

Portanto, a separagéo de corantes assim como outras experimentacdes
possui um carater importante salientado pelos PCN’s e fundamental no Ensino
de Quimica, vinculando a teoria com a préatica. A sua fragmentagdo, como
ocorre habitualmente, contribui para a transmissdo de uma visdo empobrecida
e “distorcida” sobre a Ciéncia, além de se tornar um obstaculo para a
aprendizagem significativa (GIL-PEREZ, 1999).

As atividades experimentais sdo apontadas em muitos trabalhos como a
solucéo para a tdo esperada melhoria no ensino, e para que isso seja possivel
elas deveriam acontecer com maior assiduidade dentro de um contexto
relevante (GIL-PEREZ, 1999).

A experimentacdo pode ser uma estratégia eficiente para a criagéo de
problemas reais que permitam a contextualizacdo e o estimulo de
guestionamentos de investigacdo. Nessa perspectiva, o conteldo a
ser trabalhado caracteriza-se como resposta aos questionamentos
feitos pelos educandos durante a interacdo com o contexto criado.
(GUIMARAES, 2009, p. 198)

Lima et al. (Lima et al, 2000) desenvolveram um trabalho com alunos da
32 série do Ensino Médio, no qual propuseram alternativas para a construcao
de conceitos de cinética quimica a partir de experimentos sobre conservacao
de alimentos usando aditivos. Segundo estes autores, 0os alunos perceberam
as questdes sobre o uso de aditivos para comercializacéo, para a saude e para
0 consumo desses alimentos. Os autores (LUTFI, 1988 e LIMA et al. 2000)

concluiram que a contextualizacdo de atividades experimentais € um dos

caminhos para se alcancar uma melhoria do Ensino de Quimica.
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Essa tematica de aditivos também permite que se leve para dentro da
sala de aula a discussao do consumo crescente de alimentos industrializados
e, consequentemente, 0 aumento do consumo de corantes. Sem valor nutritivo,
0s corantes sdo uma classe de aditivos, introduzidos nos alimentos com o
intuito de conferir, intensificar, restaurar e/ou uniformizar sua cor, tornando-os
mais atrativos. Como a cor é associada a muitos aspectos da vida, ela
influéncia bastante nas nossas decisGes diarias, incluindo aquelas que
envolvem os alimentos. A aparéncia do alimento pode exercer efeito
estimulante ou inibidor do apetite, motivo que leva o setor alimenticio a se
preocupar tanto com a aplicacdo de aditivos e obtencdo de alimentos que
agradem os olhos dos consumidores (PRADO e GODQY, 2007).

Diversos estudos apontam reacdes adversas aos aditivos, quer seja
aguda ou cronica, tais como reacdes toxicas no metabolismo, desencadeantes
de alergias, de alteracbes no comportamento, efeitos carcinogénicos em longo
prazo, dentre outros.

De acordo com esses efeitos adversos principalmente aqueles
relacionados a saude infantil, ha a necessidade de trazer essas informacdes
para dentro da ambiente escolar pelo fato das criancas e dos adolescentes
serem provavelmente os maiores consumidores desses produtos. Nesse
sentido, ainda vale ressaltar que as criancas apresentam maior suscetibilidade
as reacdes adversas provocadas pelos aditivos alimentares (POLONIO e
PEREZ, 2009).

Por esse prisma, a proposta de separacdo em papel de corantes
presentes em doces mostra-se uma experimentacdo vantajosa para auxiliar
professores a sairem de aulas tradicionais, trazendo para salas de aula
discussdes atuais como 0 consumo excessivo de aditivos como 0s corantes e
seus maleficios a saude. Isto permitird que os alunos percebam que a Quimica
de fato pertence ao dia a dia deles, e que de uma maneira atrativa e prazerosa,

através da experimentacédo, podera ser compreendida melhor.



21

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Realizar cromatografia em papel de corantes presentes em doces e
gelatinas e, através da experimentacdo alertar alunos, pais e professores sobre

0S prejuizos causados pelo consumo excessivo desse aditivo.

2.2 Objetivos especificos

Apresentar aos alunos uma técnica rotineira usada em laboratérios de
analise, exemplificando um método de separacéo, um dos topicos estudados
em Quimica Geral.

Através de uma cartilha ilustrativa (historia em quadrinho) e uma
discussdo em grupo, alertar os alunos quanto aos prejuizos causados pelo
consumo excessivo desse aditivo, estimulando o consumo de frutas e
alimentos in natura, e, consequentemente, melhorando a qualidade dos habitos

alimentares.
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3. JUSTIFICATIVA

Ha hoje em dia um abuso no uso de aditivos em varios produtos
modernos, tais como os fast-food, salgadinhos embalados (snacks), pastilhas
de chocolates, refrigerantes, balas, chicletes, gelatinas, iogurtes, biscoitos, os
doces no geral, dentre outros.

Sao inumeros o0s exemplos de alimentos industrializados ou
processados que contém aditivos alimentares como, por exemplo, os corantes.
Diversos estudos apontam reacgfes adversas aos aditivos, quer seja aguda ou
cronica, tais como reacfes tdxicas no metabolismo desencadeantes de
alergias, de alteragcbes no comportamento, efeitos carcinogénicos em longo
prazo, dentro outros (PRADO e GODOY, 2003; DOWNHAM e COLLINS,
2000).

Cada vez & mais intenso o0 uso de corantes em alimentos destinados a
criangas, em guloseimas, remedios e xaropes. Por outro lado, é insatisfatoria a
divulgacdo dos prejuizos a saude, causado pela ingestdo excessiva desse
aditivo.

De acordo com os efeitos adversos, principalmente aqueles relacionados
a saude infantil, ha a necessidade de trazer essas informa¢cdes para dentro da
ambiente escolar pelo fato das criancas e dos adolescentes serem uma das
categorias, sendo, a maior consumidora desses produtos. Nesse sentido, ainda
vale ressaltar que as criancas apresentam maior suscetibilidade as reacdes
adversas provocadas pelos aditivos alimentares (POLONIO e PERES,
2009;STEVENSON et al., 2007).
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4. REVISAO DA LITERATURA

4.1Introducédo aos corantes

As cores sdo resultado da absor¢cdo de radiacdo eletromagnética na
faixa da luz visivel e estdo relacionadas com comprimentos de onda
particulares. O vermelho, por exemplo, corresponde a faixa entre 480 a 530
nm, e o azul, de 600 a 700 nm. As substancias organicas podem absorver
radiacdo eletromagnética, porém, a absorcéo de radiacédo na faixa da luz visivel
se deve a presenca de grupos cromoéforos na estrutura dos compostos.
Estruturalmente, um dos Unicos aspectos comuns a praticamente a todos os
corantes é a presenca de um ou mais anéis benzénicos (COELHO, 2005).

A cor esta ligada a diversos aspectos da vida e tem influéncia em muitas
decisdes diarias, inclusive aquelas relacionadas aos alimentos. Para se ter
uma ideia dessa relacédo, Angelucci et al. afirmam que os 6rgaos dos sentidos
do ser humano captam cerca de 87% de suas percepcdes pela visdo, 9% pela
audicdo e os 4% restantes por meio do olfato, do paladar e do tato
(ANGELUCCI, 1988).

A aceitacdo do produto alimenticio pelo consumidor estad diretamente
associada a sua cor. A cor de um alimento ou de uma bebida é uma das
primeiras caracteristicas reconhecidas pelos sentidos dos compradores e
consumidores. De acordo com Queija et al. (2001), a cor é tdo fundamental que
€ capaz de aumentar o prazer de consumir um determinado alimento. Desta
forma, a aparéncia do alimento pode exercer efeito estimulante ou inibidor do
apetite. A alimentacdo, além de necessaria para sobrevivéncia, é também uma
fonte de prazer e satisfacdo. Por esse motivo, o0 setor alimenticio preocupa-se
tanto com a aplicacdo de cores e obtencéo de alimentos que agradem os olhos
do consumidor (COLLINS e PLUMBLY, 1995; FREUND et al., 1988).

Embora o consumo de um determinado alimento devesse depender
principalmente do seu valor nutricional, a sua cor, aroma e textura sao fatores
gue influenciam bastante na preferéncia da compra. Dentre estes fatores, a cor

€ 0 mais importante fator de escolha, ja que a aparéncia na maioria das vezes
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€ 0 que mais facilmente desperta a atencdo do consumidor (BOBBIO e
BOBBIO, 1995).

A coloragdo € a primeira qualidade sensorial pelo qual os alimentos sédo
julgados e, portanto, muito utilizada na industria alimenticia para atender as
expectativas dos consumidores, que usualmente associam a cor ao sabor,
cheiro ou qualidade do produto (KAPOR, 2001; CONSTANT et al., 2002).

As industrias alimenticias adicionam corantes em seus produtos, na
maioria das vezes para simular uma cor que seria notada pelo consumidor
como se fosse natural, como por exemplo, a adicdo de corante vermelho a um
glacé de cerejas (que na verdade possuiria coloracdo bege). Mas a cor também
€ usada para promover um efeito diferente no produto, como o corante azul
brilhante utilizado em chicles e pirulitos para deixar a lingua azul, muito
consumido hoje em dia por criangcas (CUNHA, 2008 e NETTO, 2009).

Enquanto a maioria dos consumidores tem conhecimento que alimentos
gue possuem cores fortes e brilhantes e pouco naturais, geralmente contém
algum tipo de corante alimentar, pouquissimas pessoas sabem que, inclusive,
os alimentos ditos como “naturais”, como a laranja e o salmao, sdo também as
vezes coloridos artificialmente para esconder a variacao natural de suas cores.
Com o objetivo de manter a cor esperada ou preferida pelo consumidor, 0 uso
da cor é muitas das vezes algo comercialmente vantajoso, pois disfarca a
variagdo de cor nos alimentos durante as estacfes do ano e perda da
coloracdo durante seu processamento e armazenagem (NETTO, 2009).

Algumas das principais razdes para isso incluem:

» Restaurar a cor dos produtos cuja coloracdo natural € afetada ou
destruida pelos processos de transformacédo, embalagem, estocagem,
e/ou distribuicdo e cujo aspecto visual encontra-se prejudicado;

» Realcar cores naturalmente presentes, dando uma aparéncia mais
atrativa;

» Conferir cor a alimentos incolores e/ou reforcar as cores ja presentes
nos alimentos;

» Fins decorativos.

Além de apresentar estes aspectos para 0 seu Uso, € importante

ressaltar que ha alguns corantes que possuem efeitos importantes como:
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» As transformacdes dos carotenoides em vitamina A pelo organismo;
» A estabilizagéo da vitamina C pela tartrazina em bebidas;
» A fotoprotecdo de corantes escuros que agem como filtro no alimento.

O corante alimentar € definido como qualquer substancia adicionada ao
alimento com a finalidade de modificar sua cor. Os corantes podem ser usados
tanto industrialmente quanto na culinaria. O colorau é um corante alimentar
produzido a partir da semente de urucum, utilizado com muita frequéncia na
culinaria (CUNHA, 2008).

Ha trés categorias de corantes permitidas pela legislacdo para uso em
alimentos: os corantes naturais, 0 corante caramelo e 0s corantes artificiais.
Segundo o artigo 10 do Decreto n° 55.871, de 26 de marco de 1965, considera-
se corante natural aquele obtido a partir de um vegetal ou, eventualmente, de
um animal, cujo principio tenha sido isolado com o emprego de processos
tecnolégicos adequados. O corante caramelo é aquele obtido pelo agquecimento
controlado do acucar invertido ou de outros carboidratos na presenca de
compostos de ambnia e de sulfitos. J& o corante artificial € aquele obtido por
sintese organica, mediante o0 emprego de processos tecnolégicos adequados,
e ndo encontrado em produtos naturais (NETTO, 2009).

Nos rotulos dos corantes fabricados no mercado brasileiro devem
constar o nome comercial reconhecido e o tipo de alimento no qual pode ser
aplicado. E permitida apenas a mistura de trés corantes (ANVISA, 2013).

O uso de corantes para destinos alimenticios exige avaliacbes de sua
toxicidade; solubilidade (em &agua e/ou solventes alcodlicos); reatividade
guimica com outros componentes do alimento; estabilidade a luz, calor e
umidade, dentre outros. No Brasil, o Ministério da Saude, tem aceitado o uso
de poucos corantes sintéticos em produtos alimenticios, em concentracdes
rigorosamente controladas (KAPOR, 2001).

Antigamente, os corantes artificiais eram 0s principais agentes de
coloracdo dos produtos industrializados. Nos ultimos quinze anos, com base
nos resultados de avaliacdes toxicologicas, o uso de varios corantes tem sido
proibido por legislaces de paises especificos. Nota-se uma nova tendéncia na

substituicdo do consumo de corantes sintéticos pelos naturais.
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O uso indevido e frequente de aditivos sintéticos aumentaram as
intoxicacbes por chumbo, arsénio e mercurio, ampliando o risco do
desenvolvimento de cancer. Nos EUA, atualmente, o FDA (Food and Drug
Administration) aceita 0 uso de apenas sete corantes artificiais na industria
alimenticia e de cosméticos. No passado este numero chegou a 80, e o
interesse e 0 consumo dos corantes naturais aumentou muito nos Gltimos anos
(MORITZ, 2005; CUNHA, 2008).

A Figura 1 apresenta a distribuicdo do uso de corantes em alimentos e
bebidas no mundo, mostrando claramente o grande emprego desses aditivos

sintéticos pelas industrias de alimentos.

Mercado mundial de corantes
alimenticios

m 11%

20% = 42% M Sintetico
m Natural

Idéntico ao natural

B Caramelo

N 27%

FIGURA 1 - Porcentagem de uso de corantes, no mundo, pelas industrias de alimentos e
bebidas (Adaptado de DOWNHAM e COLLINS, 2000).

A industria de alimentos, no Brasil, representa 4% do PIB (Produto
Interno Bruto) e 30% do total das exportacdes. O setor conta com 38 mil
empresas, 750 mil empregos diretos e arrecadamento anual de R$ 58,1
bilhdes. Levando em conta que a maior parte dos alimentos industrializados
contém corante, o mercado destes aditivos estd em ascendente expansdo
(MORITZ, 2005).

Embora nem sempre seja competitiva a tecnologia disponivel nas
industrias brasileiras em termos de qualidade e de precos comparada a

tecnologia existente em outros paises como Japéao, EUA e Europa, ha no Brasil
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indUstrias com capacidade técnica e produtos de Otimas qualidades
(MASCARENHAS e STRINGHETA, 1998).

4.1.2 Histoérias sobre o uso dos corantes

No passado, os corantes eram extraidos basicamente de flores,
sementes, frutos, cascas e raizes de plantas ou de insetos e moluscos através
de processos relacionados com algumas operagdes conhecidas hoje como
maceracao, destilacdo, fermentacdo, decantacédo, precipitacdo, filtracdo, etc.
Os indios, por exemplo, removiam corantes de plantas e sementes como o
préprio urucum e frutos de jenipapo com o objetivo de colorirem artefatos,
vestimentas e até mesmo seus proprios corpos (para simbolizar um estado de
espirito em rituais, celebracdes de fertilidades, guerras, ou como prevencao
contra picada de insetos, raios solares etc.) (VALIM, 1989 e DOWNHAM e
COLLINS, 2000).

Até mesmo minerais, como as argilas coloridas e o carvao, foram
utilizados para dar cor aos alimentos. O uso de minerais como corantes ¢ muito
antigo, pois alguns sais séao fortemente coloridos (ha o azul celeste e verde dos
sais de cobre, o azul royal dos sais de cobalto, além de tons que variam dos
castanhos ao vermelho dos sais de ferro e estroncio) (ARAUJO, 2005;
DOWNHAM e COLLINS 2000; VALIM, 1989).

Devido as dificuldades de se trabalhar com produtos de origem natural
(descoloriam facilmente, ndo havia tecnologia para extrair e armazenar em
grande escala), o homem buscou outras fontes de corantes. Era preciso usar
algo que fosse barato, estavel e que produzisse cores intensas. Com 0
processo de industrializacdo e desenvolvimento da industria quimica, surgiram
no século XVIIl, os corantes sintéticos, substituindo em larga escala os
denominados corantes de origem natural (QUEIJA, 2001).

Todos os corantes alimenticios até meados de 1850 tinham como
origem trés fontes principais: vegetais comestiveis (cenoura (fornecendo cor

laranja)), beterraba (a cor vermelho), casca de uva (um tom de cor escura para
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preto), extratos de origem animal ou vegetal normalmente ndo consumidos tais
como 4cido carminico para vermelho, estigma de acafrdo para laranja, etc. e
resultados da transformagdo de substancias naturais (caramelo para cor
marrom) (SOUZA, 2000).

Por volta do ano de 1856, o quimico chamado William Henry Perkin de
apenas 18 anos produziu o primeiro corante sintético, que chamou de
malveina. A substancia de cor roxa (purpura), que lembrava a cor da flor de
malva, veio a partir de uma reagao com a anilina.

O cientista trabalhava em seu laboratério caseiro, estudando a oxidacao
da anilina com o dicromato de potassio (K,Cr,0O;). Apds descartar o precipitado
resultante da reacao, e lavar os residuos do frasco com alcool, Perkin admirou-
se com o aparecimento de uma intensa coloracdo violacea. Ele repetiu a
reacdo, sob as mesmas condi¢cdes, e obteve de novo o corante, ao qual
chamou de Purpura de Tiro que, posteriormente, passou a ser denominado de
Mauve pelos franceses (NETTO, 2009).

FIGURlA 2: O jovem William Henry Perkin e o corante malveina, nome inspirado na flor de
malva.

! http://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:Malva_sylvestrisO1.jpg
http://www.eoearth.org/view/article/155180/

https://woc.uc.pt/quimica/event/dataNews.do?elementld=103


http://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:Malva_sylvestris01.jpg
http://www.eoearth.org/view/article/155180/
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Em 1865, outro cientista, Friedrich Engelhorn fundou a BASF (Badische
Anilin - & Soda - Fabrik) para produzir corantes derivados do alcatrao de hulha.

Depois disto, Perkin e Engelhorn e outros pesquisadores produziram
mais de 90 corantes sintéticos, sendo que, até o inicio do século XX, mais de
700 corantes estavam disponiveis, todos apresentando cores intensas e a um
custo bem mais acessivel no mercado. Apesar de muitos desses corantes
serem utilizados para tingir tecidos, a industria de alimentos passou a usa-los,
especialmente em produtos como doces. Havendo com isso, exemplos de
abuso para enganar os consumidores. Em alguns paises, esses corantes foram
usados para adulterar (falsificar) vinhos, queijos e picles de pepino.

A criacao dos corantes sintéticos deu nova opcao a industria, mas sera
gue eles eram seguros para serem adicionados aos alimentos? Infelizmente, a
triste verdade € que alguns eram sais de metais toxicos, como chumbo e
cromo, e por isso muitas pessoas se intoxicaram e algumas chegaram a
morrer. Com isso, em 1906, nos Estados Unidos (EUA), foi criada a primeira lei
para o uso de corantes em alimentos. Hoje, nos EUA, sdo autorizados apenas
nove corantes sintéticos, sendo dois de uso controlado (CUNHA, 2008 e
DOWNHAM e COLLINS, 2000).

4.1.3 Legislacéo

No inicio do século XX ja existiam em todo o mundo mais de oitenta
corantes sintéticos disponiveis para alimentos. Contudo, ndo havia qualquer
regulamentacdo de utilizacdo. Devido a essa variedade de substancias com
poder corante, a lista desses aditivos usados em cada pais variava
consideravelmente (QUEIJA, 2001).

Devido ao uso cada vez maior desses aditivos, 0s paises comecaram a
estabelecer legislacbes para controlar seu uso. Com isso, comités
internacionais, tais como a Comissdo do Codex Alimentarius, organismo
subsidiario da FDA (Food and Drug Administration) e da OMS, foram criados

com a finalidade de, entre outros motivos, estabelecer especificacdes e
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critéerios para a utlizagdo de aditivos alimentares, incluindo os corantes
alimenticios (QUEIJA, 2001 e VALIM, 1989).

Os Estados Unidos que chegou a possuir no inicio do século XX mais de
700 substancias com poder corante, hoje reduziu a quantidade de corantes
sintéticos permitidos em alimentos para 9, sendo 2 de uso restrito (DOWNHAM
e COLLINS, 2000). No Japéao, de acordo com a legislacéo vigente, permite-se o
uso de 11 corantes artificiais (REYES,1996).

Houve também a necessidade de uma harmonizacdo das legislacdes
dos paises membros da Unido Europeia. Assim, foram elaboradas diretrizes
gue administram o uso de aditivos em alimentos. Hoje em dia 17 corantes
artificiais sdo permitidos na Unido Europeia para uso em alimentos e bebidas.
E vale ressaltar que alguns paises, como a Noruega e Suécia, ndo permitem o
uso de corantes artificiais em alimentos (QUEIJA, 2001).

No Brasil, a regulamentacao do uso de aditivos para alimentos, inclusive
corantes, é de competéncia do Ministério da Saude e sua Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (COSENTINO, 2005).

A regulamentacéo brasileira para aditivos foi estabelecida pelo Decreto
n° 50.040, de 24 de janeiro de 1961. Este decreto dispunha sobre as normas
técnicas reguladoras do emprego de aditivos quimicos em alimentos, sendo
alterado pelo Decreto n° 691, de 1962 e posteriormente pelo Decreto n°® 55.871
de 26 de marco de 1965, definindo corante como a substancia ou a mistura de
substancias que possuem a propriedade de conferir ou intensificar a coloracao
de alimentos e bebidas.

Nao fazem parte dessa definicdo, 0s sucos ou extratos de vegetais e
outros ingredientes usados na fabricacdo de alimentos e bebidas que possuam
coloracdo propria, a ndo ser que sejam adicionados corantes apenas com a
finalidade de conferir ou intensificar a coloracdo caracteristica do produto
(PRADO e GODOQY, 2003).

A resolucdo n° 44/77 da CNNPA (Comissdo Nacional de Normas e
Padrdes para Alimentos), do Ministério da Saude (BRASIL, 2013), definiu que
0s corantes permitidos para uso em alimentos e bebidas sdo classificados da

seguinte forma:

» Corante Organico Natural
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Corante Artificial
Corante Sintético idéntico ao natural
Corante Inorgéanico

Caramelo

YV V V VYV V

Caramelo (processo amonia)

No Brasil, pela legislacdo atual e Resolucdes n° 382 a 388 de 9 de
agosto de 1999 da ANVISA, sdo permitidos para alimentos e bebidas o uso de
onze corantes artificiais, sendo eles (Quadro 1) (PRADO e GODOQY, 2003):

CEE , IDA

—Corantes (codigo internacional) % (Ind(i;:nzfikziggepsrtjlgult)ci)?ria)
Amaranto E123 Magenta 0,50
Eritrosina E127 Rosa 0,10
Vermelho 40 E129 Vermelho alaranjado 7,00
Ponceau 4R E124 Cereja 4,00
Amarelo crepusculo E110 Laranja 2,50
Amarelo tartrazina E102 Amarelo limao 7,50
Azul indigotina E132 Azul royal 5,00
Azul brilhante E133 Azul turguesa 10,0
Azorrubina E122 Vermelho 4,00
Verde rapido E143 Verde mar 10,0
Azul patente V E131 Azul 15,0

QUADRO 1 - Corantes permitidos para uso em bebidas e alimentos no Brasil, seus cédigos
internacionais, cores e IDA.

Existe um consenso dessa legislacdo entre os paises membros do
MERCOSUL, no que se refere ao uso de corantes em alimentos. A Resolucao
GMC (Grupo Mercado Comum) n°® 50/98 trata dessa harmonizacdo, assim
como a Resolucdo GMC n° 52/98, refere-se aos critérios para determinar as
funcdes dos aditivos e seus limites maximos para todas as categorias de
alimentos (PAVANELLI, 2010).

Segundo essa legislacdo, os alimentos que contém corantes devem vir
descritos em seu rétulo (Figura 2) a classe do aditivo (corante) e 0 nome por
extenso e/ou INS (International Numbering System). Além disso, os corantes
artificiais devem apresentar no rétulo a indicagado “colorida artificialmente”
(NETTO, 2009).
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FIGURA 3: Informacdes presentes em um rétulo de embalagem (Fonte propria).

4.1.4 Classificagao dos corantes alimenticios

Os corantes utilizados em alimentos e bebidas sdo classificados com
relacdo a sua origem, em naturais (vegetal e animal) e sintéticos, existindo
subdivisdes:

Corantes sintéticos:

» Corante Artificial — € o corante organico sintético ndo encontrado em
produtos de origens naturais.

» Corante Sintético Idéntico ao Natural — € o corante organico sintético
no qual, estrutura quimica € semelhante a do principio ativo isolado de

corante organico de origem natural.

Segundo a classificagdo a seguir, 0s corantes naturais sdo aqueles
obtidos a partir de vegetais ou de animais, cujo principio ativo do corante tenha
sido isolado com emprego de processos tecnologicos adequados apresentando
grau de pureza compativel com o seu uso para fins alimenticios (SIMAO,
2010).
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Corantes naturais:

» Corante Orgéanico Natural — obtido a partir de vegetal ou animal, cujo
principio ativo do corante tenha sido isolado com emprego de processo
tecnoldgico adequado.

» Corante Inorgéanico — obtido a partir de substancias minerais e
submetido a processos de purificacdo adequados para seu emprego em
alimentos.

» Caramelo — o corante natural obtido pelo aquecimento de acucares a
temperatura superior ao ponto de fuséo e ulterior tratamento indicado
pela tecnologia.

» Caramelo (processo aménia) - € o corante sintético idéntico ao natural
obtido pelo processo amonia, desde que o teor de 4-metil, imidazol ndo
exceda no mesmo a 200 mg/kg (duzentos miligramas por quilo).

Atualmente o0s corantes naturais sao empregados na induastria
alimenticia e de bebidas, devido a auséncia de toxicidade na maioria, néo
proporcionando danos a saude (HAMERSKI et al., 2013; Constant et al., 2002).

Estes corantes podem ser divididos em trés grupos principais:

» Os compostos heterociclos (que compreendem as clorofilas presentes
em vegetais, o heme e as bilinas encontradas em animais.

» Os compostos de estrutura isoprenoide (representados pelos
carotenoides, encontrados em animais e principalmente em vegetais).

» Os compostos heterociclos contendo oxigénio (como os flavonoides, que

sédo encontrados exclusivamente em vegetais).

Além desses, ha outros dois grupos de corantes presentes unicamente
em vegetais: as betalainas e os taninos, que agrupam diversos compostos de
estruturas altamente variaveis (Bobbio, 1992). Comercialmente, os tipos de
corantes mais largamente empregados pelas industrias alimenticias sdo os
extratos de urucum (bixina), carmim de cochonilha, curcumina, antocianinas e
as betalainas (Figura 3) (HAMERSKI et al., 2013; DOWNHAM e COLLINS,
2000).
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FIGURA 4 — Estrutura dos corantes naturas citados no texto.

Os corantes caramelos também pertencem a classe de corantes
utilizados em alimentos, no qual sdo formados por uma complexa mistura de
componentes, na forma de agregados coloidais, obtidos por aguecimento de
carboidratos alimenticios, sob pressédo e temperatura controladas, na presenca
ou ndo de reagentes quimicos, como acidos, alcalis ou sais.

A legislacdo classifica os corantes caramelo de acordo com o tipo de
processo pelo qual sdo obtidos:

» Caramelo | — simples, podendo ser utilizados acido ou alcali.

» Caramelo Il — processo sulfito caustico, podendo ser utilizados acido,
alcali e sulfitos.

» Caramelo Ill — processo aménia, podendo ser utilizados &cido, alcali e
compostos de amodnia.

» Caramelo IV — processo sulfito-aménia, podendo ser utilizados, acido,

alcali, compostos de amonia e sulfitos (ALMEIDA, 2011; NETTO, 2009).
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O corante caramelo proporciona coloracao de levemente amarelada até
marrom bem escuro e tonalidade que pode variar do marrom ao vermelho.
Além da coloragdo, o corante caramelo pode auxiliar na formagédo de espuma,
desejavel em alguns tipos de bebidas, como cervejas e refrigerantes, além de
conferir leve sabor amargo, dependendo da quantidade utilizada (DOWNHAM e
COLLINS, 2000).

J4 os corantes inorganicos, outra classe de corantes usados em
alimentos e bebidas, s&o obtidos a partir de substancias minerais e submetidos
a processos de elaboracdo e purificagdo adequados a seu emprego em
alimentos. Os corantes inorganicos apresentam as seguintes caracteristicas
(OLIVEIRA et al., 1998):

» Podem ser produzidos com um elevado grau de pureza e uniformidade;

» Podem ser estudados e formulados para originarem coloracdes
dificilmente produzidas com corantes naturais;

» Sao mais estaveis termicamente e quimicamente, 0 que permite a
coloracdo de materiais obtidos a elevadas temperaturas;

» Apresentam maior valor de custo do que o0s corantes naturais.

Outra classe de corantes que tem sido incorporada em alimentos e
bebidas com muita frequéncia, hoje em dia, sédo os corantes artificiais. Eles sé&o
obtidos por sintese organica mediante o emprego de processos tecnoldgicos
adequados e ndo sdo encontrados em produtos naturais, sendo dividido em
dois grupos principais: idénticos aos naturais e artificiais.

Os corantes idénticos ao natural sdo substancias sintéticas, cuja
estrutura quimica corresponde as dos corantes naturais correspondentes,
apresentando caracteristicas de identidade e pureza apropriada ao seu
emprego para fins alimentares (NETTO, 2009).

Os corantes artificiais sdo substancias sintéticas, cuja estrutura quimica
nao corresponde a dos corantes naturais, apresentando caracteristicas de
identidade e pureza apropriada ao seu emprego para fins alimentares (PRADO
e GODOY, 2003).

O Quadro 2 (NETTO, 2009) mostra os quatro tipos corantes com uso

permitido para alimentos no pais, de acordo com a sua classificacao.
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Corantes

Exemplos

Orgéanico sintético

artificial

- Amarelo crepusculo
- Azul brilhante FCF
- Azorrubina

- Vermelho 40

- Eritrosina

- Verde Répido

- Tartrazina

- Indigotina

- Azul Patente V

- Bodeaux S ou amaranto

- Ponceau 4 R

Orgéanico natural

- Curcumina
- Clorofila

- Caramelo

- Cochonilha (acido carminico)
- Riboflavina

- Carvao medicinal

- Urzela; orceina, orecina sulfonada

- Carotenoides: alfa, beta, e gama-caroteno, bixina, norbixina,

capsantina, capsorubina, licopeno.

- Xantofilas:

flavoxantina,

luteina, criptoxantina, rubixantina,

violaxantina, rodoxantina, cantaxantina.

- Vermelho de beterraba (betanina).

- Antocianinas: pelargonidina, cianidina, peonidina, delfinidina,

malvidina.
- Betacaroteno - B -Apo-8’-carotenal
Orgénico sintético | - Cantaxanteno - Caramelo amonia

(idéntico ao natural)

- Ester etilico do acido B-Apo-8caroténico

- Complexo cuprico da clorofila (clorofilina)

Inorganico

- Carbonato de calcio

- Oxido e hidroxido de ferro,

- Dioxido de Titanio

- Aluminio, Prata, Ouro

QUADRO 2 — Exemplo dos quatro tipos de corantes com uso permitido para alimentos no pais.

4.1.5 Corantes Artificiais

Vérios produtos alimenticios originalmente ndo possuem coloracéo, e ha

aqueles nos quais pode ocorrer perda ou alteracdo da cor durante o

processamento, exigindo a necessidade da adicdo de corantes com o objetivo

de conferir ou restaurar a coloracdo. Por razdes econdmicas e maior

estabilidade dos corantes artificiais, ha a utilizagdo cada vez mais frequente
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desses em alimentos como doces, geleias, gelatinas, sucos, refrigerantes, etc.
Os onze corantes permitidos pela legislacdo brasileira estdo inseridos em
guatro grupos principais: 0s corantes azos, trifenilmetanos, indigoides e
xantenos, e sdo descritos a seguir na figura 4 (PRADO e GODOY, 2003 e
NETTO, 2009).

Corantes permitidos no Brasil

Azo Trifenilmetanos Indigoides Xanteno
Amaranto Azul patente V Azul de Eritrosina
Ponceau 4R Verde rapido indigotina
Vermelho 40 Azul brilhante
Azorrubina
Tartrazina

Amarelo crepusculo

FIGURA 5: Nome dos onzes corantes permitidos no Brasil e suas classificacfes.

Corante Azo

E a maior e mais importante classe de corantes artificiais. S&o utilizados
em alimentos (também s&o muito usados no tingimento de fibras). Esta classe
contém varios compostos com um anel naftaleno ligado a um segundo anel
benzeno por uma ligacdo azo (N=N). Esses anéis podem apresentar um, dois
ou trés grupos sulfénicos. Pertencem a essa classe os corantes citados a
sequir.

Amaranto — Possui boa estabilidade a luz, calor e acido, mas descolore
em presenca de agentes redutores. Alguns estudos séo contraditérios quanto a
seu potencial carcinogénico, sendo, por medida de seguranca proibido, desde
1976, nos Estados Unidos. Devido a sua estrutura (Figura 6) ser semelhante
aos demais corantes considerados ndo carcinogénicos seu uso ainda é
permitido no Canada. Na Inglaterra sua utilizacao € aceita provisoriamente até
o surgimento de estudos mais comprovativos de sua carcinogenicidade. No

Japao foi banido voluntariamente pelas industrias de alimentos e na Unido
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Europeia seu uso é permitido (PRADO e GODOY, 2003; DOWNHAM e
COLLINS, 2000).

Ponceau 4R - Possui boa estabilidade ao calor, a luz e a &cidos, e
descolore parcialmente na presenca de alguns agentes redutores. Seu uso néo
€ permitido nos Estados Unidos e na Unido Europeia. Na Inglaterra a sua
utilizacdo é provisoriamente restrita. Apesar de seu uso ser permitido no Japéo,
esse corante foi voluntariamente banido pelos industriais japoneses. ISso se
deve aos poucos estudos realizados sobre sua toxicidade. A estrutura deste
corante pode ser observada na Figura 6.

Vermelho 40 - Possui boa estabilidade a luz, calor e acido, além de ser
o corante vermelho mais estavel para bebidas na presenca do acido ascérbico,
um agente redutor. Estudos mostraram que o vermelho 40 (Figura 6) é pouco
absorvido pelo organismo e em estudos de mutagenicidade ndo apresentou
potencial carcinogénico, com iSso seu uso € liberado para alimentos no Canada
e nos Estados Unidos.

Azorrubina - Possui boa estabilidade a luz, calor e acido. Sua utilizacéo
em alimentos é liberada nos paises da Unido Europeia, contudo é proibido nos
Estados Unidos. Apesar de seu uso ser permitido em alguns paises, ha uma
necessidade de estudos mais conclusivos sobre o seu metabolismo (PRADO e
GODOY, 2003; DOWNHAM e COLLINS, 2000). A Figura 6 mostra a estrutura
deste corante.

Tartrazina - Possui excelente estabilidade a luz, calor e acido, e
descolore em presenca de acido ascorbico e SO,. Causando desde urticaria
até asma. Dentre os corantes azo, a tartrazina tem chamado a atencdo dos
toxicologistas e alergistas, sendo apontada como responsavel por varias
reacdes adversas. Estudos relatam que 1 a cada 10 mil pessoas apresentam
reacdes alérgicas a esse corante (Figura 6). Contudo, é um dos corantes mais
adicionados em alimentos e é utilizado em muitos paises, como Canada,
Estados Unidos e Unido Europeia.

Amarelo crepusculo - Possui boa estabilidade na presenca de luz,
calor e acido, apresentando descoloracdo na presenca de acido ascorbico e
S0O,. Os Estados Unidos, Japao e paises da Unido Europeia permitem sua
adicdo em alimentos, jA o Canada permite seu emprego em alguns produtos

especificos em porcentagem maxima de 300 ppm. A Figura 6 mostra a
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estrutura deste corante (PRADO e GODOY, 2003; DOWNHAM e COLLINS,
2000).

OCH;

HO HO
mos {7y e el
ey S Q
S0O3 [Na] .
Ponceau 4R Vermelho 40  cH;,
HO S0; [Na] HO O
[Na]OsS O N=N O [Na]OzS Q N=N
& O o
Amaranto S03[Na] Azorruubina
HO
HO
o s wen)
[Na]O3SON:N |
- W,
[Na]JOOC
Tartrazina Amarelo Crepusculo S0;[Na]

FIGURA 6 — Estruturas dos corantes azos.

Corantes trifenilmetanos

E um grupo composto por apenas trés substancias corantes, sendo que
duas proporcionam coloracdo azul e outra que origina cor verde. Esse grupo
apresenta estrutura basica de trés radicais arila, em geral grupos fendlicos,
ligados a um atomo de carbono central e possuem, ainda, grupos sulfénicos
gue Ihes conferem grande solubilidade em agua. O sistema croméforo desta
classe de corantes € apresentado em destaque nas estruturas de cada corante
(Figura 7).

Azul patente V — Possui excelente estabilidade a luz, 4cido e calor, mas

apresenta descoloracdo na presencga de &cido ascorbico e SO,. Sua utilizacdo
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ndo € liberada nos Estados Unidos, contudo € permitida para adicdo em
alimentos nos paises da Unido Europeia. E um dos corantes utilizados em
alimentos (Figura 7) que também necessita de estudos mais conclusivos sobre
0 seu metabolismo.

Verde r4pido — Possui razoavel estabilidade a luz, calor e 4cido, porém
possui baixa estabilidade oxidativa. Desde 1927, seu uso é liberado nos
Estados Unidos, mas proibido nos paises da Unido Europeia. A Figura 7 tem a
estrutura desse corante.

Azul brilhante — Possui caracteristicas semelhantes de estabilidade a
do corante verde rapido. Seu uso € incondicional nos Estados Unidos, no
Canada seu limite maximo liberado em alimentos é de 100 ppm, na Inglaterra
pode ser utilizado apenas em alguns alimentos e na Unido Europeia seu uso é
permitido. Sua estrutura € apresentada na Figura 7 (PRADO e GODOQY, 2003;
DOWNHAM e COLLINS, 2000).

C2H5 @ CZH5
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r SO;[Na] C,H
[Na]O,S SONa] 3 CaHs ® 215
7N\ i, AN
: CH; G
Azul Brilhante — P 2
[Na]O5S S0O3[Na]

( \@ o SOs[Na]
N N
Aoven

OH o
Verde Rapido
O S0;[Na]
Azul Patente V

SO4[Na]

FIGURA 7 — Estruturas dos corantes trifenilmetanos.

Corante indigoide

Este grupo possui apenas um corante artificial autorizado no Brasil e seu
nome ja traduz que possui a cor indigo. O indigo € aquela cor azul observada
nos jeans, variando para tons mais claros ou escuros (quase o chamado de

azul royal).
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Azul de indigotina - Possui baixa estabilidade a luz, calor e &cido, baixa
estabilidade oxidativa e descolore na presenca de SO, e acido ascorbico. A
Unido Europeia determinou seu uso seguro, é permitido no Japdo, Estados
Unidos e Inglaterra (Figura 8) (PRADO e GODOY, 2003; VALIM, 1989).

O
SOs[Na
N O 3[Na]
l b
H (0]

FIGURA 8 — Estrutura do corante azul de indigotina.

[Na]O3S

Corante xanteno

Deste grupo de corantes, a eritrosina é a Unica permitida no Brasil para
uso em alimentos. Sua coloracao vai do rosa ao vermelho (seu nome — Eritro
significa vermelho, em latim). E utilizada largamente em doces, iogurtes, pudins
e refrigerantes, sempre quando o objetivo é enfatizar uma cor vermelha ou
correlacionar seu sabor com o de certas frutas, a exemplo de morango, cereja
e outros.

Eritrosina — Possui insolubilidade em pH abaixo de 5. E o Gnico corante
representante dessa classe permitido no Brasil. Seu uso em alimentos é
permitido nos Estados Unidos, paises da Unido Europeia, Reino Unido e
Canada. E descrito na literatura alguns estudos relatando uma possivel
associacao do uso desse corante com tumores na tiroide pela possibilidade de
liberacdo de iodo no organismo. Contudo, esses estudos nao foram
conclusivos. O sistema cromoéforo desta classe de corantes é apresentado, a
seguir, em destaque na Figura 9 (PRADO e GODOY, 2003; DOWNHAM e
COLLINS, 2000).

FIGURA 9 — Estrutura do corante eritrosina.
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4.1.6 Corantes artificiais e seus maleficios a saude

De uma forma geral, a mudanca no habito alimentar da populacdo nas
tltimas décadas, tem chamado a atencdo dos Orgdos reguladores e da
comunidade cientifica, pois a substituicdo de alimentos in natura por alimentos
industrializados vem acarretando de forma significativa 0 empobrecimento da
dieta. Com isso, ha o aparecimento de doencas crénicas nao transmissiveis,
responsaveis, principalmente, pelas doencas do aparelho circulatério, diabetes
e neoplasias, resultado das alteragcbes no padrdo de adoecimento global na
segunda metade do século XX.

Apesar de a dieta ter sofrido alteragdes nos ultimos anos, a tecnologia
aplicada pela industria de alimentos com o objetivo de aumentar o tempo de
vida util desses produtos levantou suspeitas quanto a seguranca do uso de
aditivos alimentares, principalmente quando se fala de corantes artificiais
(MOUTINHO, 2007; POLONIO e PEREZ, 2009).

Varios estudos alertam sobre reacdes adversas aos corantes artificiais,
sejam elas agudas ou crbnicas, tais como reacfes toxicas no metabolismo
desencadeantes de alergias, de modificacbes no comportamento, em geral, e
carcinogenicidade (observada a longo prazo) (POLONIO e PEREZ, 2009;
POLLOCK, 1991).

Em 1906 surgiram as primeiras suspeitas de um possivel potencial
carcinogénico dos corantes artificiais. Observou-se um crescimento celular
atipico em coelhos que tiveram o corante vermelho escarlate injetado sob a
pele da orelha e foi verificado, em 1924, que a ingestdo deste corante por
camundongos podia provocar a formacdo de adenomas hepaticos (PRADO e
GODOY, 2003). Contudo, ainda ndo existe concordancia no uso de corantes
artificiais entre os paises. Enquanto nos Estados Unidos ndo sdo permitidos o
uso dos corantes amaranto, azorrubina, ponceau 4R e azul patente, a Unido
Europeia ndo permite o uso do corante verde rapido (ALISON e COLLINS,
2000).

Em relacdo a estrutura dos corantes azos, suspeita-se que produtos de
degradacdo desses corantes sejam 0s responsaveis pelos tumores. Desde o

inicio do século XX é proposto que moléculas originadas dos corantes azos
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apresentam potencial carcinogénico, principalmente pela formacdo do amino
azobenzeno (Figura 10) (PRADO e GODOQY, 2003).

O

FIGURA 10 — Provavel porcéo cancerigena dos corantes azos.

Uma pesquisa realizada para investigar o efeito do corante eritrosina na
reproducdo de camundongos machos e sua influéncia na espermatogénese
concluiu que houve uma diminuicdo consideravel nos niveis e na mobilidade de
espermatozoides, e no aumento do niumero de espermatozoides com cabecas
anormais. Aos camundongos administrou-se este corante, durante 21 dias, em
diferentes concentracdes. O corante eritrosina interferiu de forma significativa
na espermatogénese por desencadear acao toxica em células germinativas dos
camundongos machos (ABDEL-AZIZ et al., 1997).

Yamazaki e colaboradores mostraram que alguns corantes amarelos,
dentre eles a tartrazina e o amarelo crepusculo, podem inibir a sintese de
tromboxano (responsavel pela agregacdo das plaquetas e potentes agentes
hipertensivos), e que alguns corantes vermelhos, usados no Japdo, também
podem interferir na coagulacédo sanguinea, assim como os amarelos (PRADO e
GODOY, 2003).

Dentre varias manifestacfes, os corantes artificiais podem ocasionar
hipersensibilidade. O corante amarelo tartrazina €& adicionado a varios
alimentos e bebidas. Sua estrutura € semelhante aos benzoatos, salicilatos e
indometacina, ocorrendo a possibilidade de reacfes alérgicas cruzadas entre
farmacos. Além disso, a tartrazina pode provocar hipercinesia (movimentacao
excessiva de um 6rgdo ou parte do corpo) em pacientes hiperativos. A
hipersensibilidade ao corante tartrazina ocorre em 0,6% a 2,9% da populacéo,
com incidéncia maior nos individuos atipicos ou com intolerancia aos
salicilatos. Urticaria, broncoespasmo, rinite e angioedema, sdo as

manifestacdes clinicas mais comuns.
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O corante amarelo crepusculo também pode induzir reacdes anafilaticas
provocando angioedema, choque anafilatico, vasculite (inflamacgéo dos vasos
sanguineos), havendo a possibilidade de ocorrer reagdo cruzada entre o
amarelo crepusculo, paracetamol, acido acetilsalicilico, benzoato de sédio e
outros corantes do grupo azo (POLONIO e PERES, 2009).

Os aditivos alimentares, tais como corantes artificiais foram as
substancias mais citadas pelos pais e/ou responsaveis como culpados por
ocasionar manifestacbes clinicas e aparecimento de reacdes adversas a
alimentos, em uma pesquisa feita durante uma consulta médica de rotina de
criancas holandesas com faixa etaria entre 4 e 15 anos (ABRATES e
PINHEIRO, 2010). Os corantes que mais se destacam nas alteracdes do
comportamento humano séo tartrazina, amaranto, ponceau 4R, eritrosina e
caramelo amoniacal.

Ha mais de trinta anos, Ben Feingold fez a primeira divulgacdo do
suposto efeito dos corantes artificiais e outros aditivos alimentares na elevacao
da hiperatividade e agressividade no comportamento infantii (POLONIO e
PERES, 2009).

Stevenson e colaboradores em 2007 concluiram que misturas de
aditivos, normalmente encontradas em alimentos, que possuiam 0s corantes
amarelo crepusculo, azorrubina, tartrazina, ponceau 4R, amarelo quinoleina e
vermelho 40, quando usadas em alimentos infantis, causavam aumento da
hiperatividade em criancas na faixa etaria de 3 a 9 anos. Os autores mostraram
gue o uso destes aditivos potencializava o comportamento como desatencéo e
impulsividade (STEVENSON et al., 2007). Nos Estados Unidos também foi
observado que a ingestdo de corantes poderia estar relacionada com aumento
do numero de criancas com desordem de déficit de atencédo, dificuldade de
aprendizado e outros transtornos comportamentais, tais como, hiperatividade,
desordem agressiva e deficiéncia emocional (PRESSINGER, 1997).

Uma pesquisa feita por Boris e Mandel mostrou o papel dos corantes e
conservantes artificiais no surgimento do transtorno do déficit de atencéo e
hiperatividade. Os autores concluiram que o0s sintomas desapareceram,
através de uma dieta de exclusdo. Criancas com transtorno do déficit de
atencao e hiperatividade mostraram uma resposta benéfica mais positiva com a

dieta de eliminacdo do que as criangas que nao foram anteriormente
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diagnosticadas. Testes de exclusdo e reposicdo, apdés uma controlada dieta de
remocado dos corantes e conservantes, podem ajudar na identificacdo dos
fatores que provocam o transtorno do déficit de atencdo e hiperatividade
(BORIS e MANDEL, 1994).

Um estudo realizado com criancas hiperativas na faixa etaria de 7 e 13
anos mostrou que 60% apresentavam aumento da hiperatividade quando
ingeriram alimentos e bebidas coloridos artificialmente. J& o grupo controle,
formado por criangcas ndo hiperativas, obteve apenas 12% de relatos de
problemas associados aos corantes. Acredita-se que a hiperatividade das
criancas pode estar relacionada a diminuicdo de Zn e Fe no sangue e
consequente aumento destes elementos na urina, quando comparados com
criancas controle. Apenas as criancas hiperativas mostraram diminuicdo nos
niveis de Zn no sangue e aumento de Zn na urina apoés ingerir os corantes
tartrazina e amarelo crepusculo. Vinte e trés criancas ingeriram bebidas
contendo tartrazina. Destas, 18 aumentaram os niveis de hiperatividade, 16 se
tornaram agressivas, 4 violentas, 2 diminuiram seus movimentos, 12 tiveram
diminuicdo da coordenacdo motora e 8 desenvolveram asma (PRADO e
GODOY, 2003; WARD, 1997).

Dentre todos os efeitos adversos ocasionados por corantes permitidos
no Brasil (Quadro 3), salientamos aqueles ligados a saude infantil,
preocupacdo que se encontra relacionada ao fato de ser esta categoria uma
das mais, sendo, a maior consumidora desses produtos. E nesse sentido,
também vale ressaltar que as criancas apresentam maior suscetibilidade as
reacdes adversas provocadas pelos aditivos alimentares e, consequentemente,
aos corantes artificiais (POLONIO e PERES, 2009).
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Corantes Aplicagcéao Efeitos adversos
. L Deve ser evitado por pessoas sensiveis a aspirina.
Cereais, balas, laticinios, . - -
. ) Esse corante ja causou polémica sobre sua toxicidade
Amaranto geleias, recheios, xaropes, L o . L
E— P em animais de laboratério. Ha estudos contraditérios
preparados liquidos, etc. . D
guanto a seu potencial carcinogénico.
Pode ser fototdxico. Contém 557mg de iodo por
i Po6s para gelatinas, laticinios, grama de produto. O consumo em excesso pode
e refrescos, geleias, etc . causar aumento de horménio tireocidano no sangue
em niveis para ocasionar hipertireoidismo.
Alimentos a base de cereais, . . .
balas. laticinios. recheios Pode causar hiperatividade em criangas em
Vermelho 40 ’ ’ ’ associado ao benzoato de sédio, eczema e
—— sobremesas, xaropes para i P
: : dificuldades respiratorias.
refrescos, refrigerantes, geleias.
o Deve ser evitado por pessoas sensiveis a aspirina e
Frutas em caldas, laticinios, e ;
xaropes de bebidas, balas asmaticos. Podem causar anemia e aumento da
Ponceau 4R ’ ' incidéncia de glomerulonefrite (doenca renal). Pode

cereais, refrescos e refrigerantes,
sobremesas.

provocar hiperatividade em criangas em associado ao
benzoato de sodio.

Amarelo crepusculo

Cereais, balas, caramelos,
coberturas, xaropes, laticinios,
gomas de mascar, etc

A tinta azdica, em algumas pessoas, causa alergia,
produzindo urticaria, angioedema e problemas
gastricos.

Amarelo tartrazina

Laticinios, licores, fermentados,
produtos de cereais, frutas,
iogurtes, balas, chicletes,
gelatinas, refrescos artificiais.

Reacdes alérgicas em pessoas sensiveis a aspirina e
asmaticos. Recentemente tem-se sugerido que a
tartrazina em preparados de frutas causa insénia em
criancas. Relatos de casos de afec¢do da flora
gastrointestinal. Pode provocar hiperatividade em
criangas em associado ao benzoato de sodio.

Azul indigotina

Goma de mascar, iogurte, balas,
caramelos, pés para refrescos
artificiais.

Pode causar nauseas, vomitos, hipertensao e
ocasionalmente alergia e problemas respiratérios.

Azul brilhante

Laticinios, balas, cereais, queijos,
recheios, gelatinas, licores,
refrescos.

Pode causar hiperatividade em criancas, eczema e
asma. Irritacdes cutaneas e constricdo bréonquica,
quando associado a outros corantes. Deve ser
evitado por pessoas sensiveis as purinas.

Azorrubina

Bebidas de framboesa, confeitaria
balas, chicletes, gelatinas,
refrescos artificiais.

Produz reac¢des semelhantes ao corante tartrazina.

Azul patente V

Confeitaria, balas, chicletes,
gelatinas, refrescos artificiais.

Pode causar hiperatividade em criancas, crises de
asma, reacoes alérgicas similares a aspirina e outras
intolerancias.

QUADRO 3 - Aplicacdes e efeitos adversos dos corantes permitidos para uso no Brasil
(Adaptado de NETTO, 2009).
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4.2 Introducao a Cromatografia

Entre alguns métodos modernos de andlise, a cromatografia ocupa um
lugar de destaque devido a sua facilidade em efetuar a separacéo, identificacao
e quantificacdo de substancias puras ou em mistura. A cromatografia € uma
técnica descrita ha pouco mais de cem anos baseada na migragéo diferencial
dos componentes de uma mistura. A diferenca de migracdo ocorre devido a
existéncia de diferentes interacdes, entre duas fases imisciveis, a fase movel e
a fase estacionaria. A grande possibilidade de combinacfes entre as fases
moveis e estaciondarias faz com essa técnica seja bastante versatil e de grande
aplicabilidade (DEGANI et al.,1998).

A cromatografia foi descrita pela primeira vez ha pouco mais de 100
anos pelo botéanico russo Mikhail Semenovich Tswett. No periodo de 1899 a
1901 Tswett trabalhou em sua primeira pesquisa com a estrutura da clorofila
das plantas, sendo que no ano de 1903 relatou uma nova categoria de analise
adsortiva. O estudo de Tswett foi apresentado em forma de tratado para a
Sociedade de Ciéncias de Varsovia, no qual descreveu os resultados iniciais de
seus estudos com extrato de folhas. (COLLINS, 2006). Nesse estudo, a
passagem de éter de petroleo (fase moével) através de uma coluna de vidro
preenchida com carbonato de calcio (fase estacionaria), a qual se adicionou o
extrato, levou a separacdo dos componentes em faixas coloridas. Este é
possivelmente o motivo pelo qual a técnica é conhecida como cromatografia
(chrom = cor e graphie = escrita), podendo levar a ideia errada de que o
processo seja dependente da cor (DEGANI et al.,1998; PEREZ, 2002).

Apesar desta pesquisa e de outras anteriores, que também poderiam
ser apontadas como precursoras da utilizacdo dessa técnica, a cromatografia
foi praticamente ignorada até a década de 1930, quando foi redescoberta. A
partir dai, varios estudos proporcionaram seu desenvolvimento e com 0s
avancos tecnolégicos levaram-na a um alto grau de sofisticacdo, resultando na
potencial aplicagdo em muitas areas.

A cromatografia pode ser usada para a identificacdo de substancias ou

misturas, por comparacdo com padrdes previamente existentes, para a
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purificacdo de compostos, separando-se as substancias indesejaveis e para a
separacao dos componentes de uma mistura (DEGANI et al.,1998).

Ha quatro tipos principais de cromatografia: cromatografia em papel,
cromatografia de camada delgada, cromatografia em fase gasosa e
cromatografia liquida de alta eficiéncia. A escolha do tipo de cromatografia esta
relacionada com o tipo de material a ser isolado e, frequentemente, varios
métodos cromatograficos podem ser utilizados para que seja obtido um
composto puro (PEREZ, 2002).

4.2.1 Cromatografia em papel

A cromatografia em papel é uma das técnicas mais simples e que requer
menos equipamentos para sua realizacdo, sendo muito util para a separacéo
de compostos polares (PERES, 2002). Trata-se de uma técnica de particdo
liquido—liquido, no qual um deles esta fixado a um suporte solido. Essa particao
baseia-se na diferenca de solubilidade das substancias entre duas fases
imisciveis, sendo geralmente a agua um dos liquidos. O solvente & saturado
em agua e a particdo ocorre devido a presenca de agua na celulose (papel de
filtro) (DEGANI et al., 1998).

O papel é formado por moléculas de celulose com alta afinidade pela
agua presente na mistura de solvente, mas muito pouca afinidade pela fase
organica, agindo como suporte inerte contendo a fase estacionaria aquosa
(polar). A medida que o solvente contendo o soluto flui através do papel, uma
particdo deste composto ocorre entre a fase modvel organica e a fase
estacionaria. Desta forma, parte do soluto deixa o papel e é carregado pela
fase movel. Quando a fase moével alcanca uma secdo do papel que ndo possuli
o soluto, o fenbmeno de particdo ocorre novamente, s6 que agora 0 soluto &
transferido da fase mével para a fase estacionaria. Com o fluxo continuo de
solvente, o efeito desta particAo entre as fases movel e estacionaria
proporciona a transferéncia do soluto do seu ponto de aplicacdo no papel, para
outro ponto localizado a alguma distancia do local de aplicagdo no sentido do
fluxo de solvente (PEREZ, 2002).
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Varios trabalhos da literatura, voltados para o Ensino de Quimica,
descrevem experiéncias e atividades utilizando a cromatografia em papel. S&o
utilizadas diversas amostras, tais como: pigmentos de tecidos vegetais,
extratos de frutas, pigmentos naturais, corantes artificiais, tinta de caneta, etc
(LISBC)A, 1998; FRACETO e LIMA 2003; RIBEIRO e NUNES, 2008).

De um modo geral, ndo € possivel identificar diretamente os corantes
artificiais contidos em géneros alimenticios. Eles devem ser extraidos,

purificados e concentrados antes da identificacdo (TAKASHIMA et al.,1988).

4.3 Histéria em quadrinho como ferramenta didatica no Ensino

No final do século XIX, as histérias em quadrinhos (HQs) tiveram sua
veiculacao inicial, falando sobre temas infantis e o cotidiano de pequenos
animais. Elas podem ser definidas como historias pequenas, bem humoradas,
de aspectos ladicos e linguisticos onde a recurso visual € privilegiado. Desde
entdo estamos acostumados a ler, em forma de HQs, desde os super-herois
fantasticos até personagens que sdo usados para criticar a politica e a situacéo
social e econdmica do mundo. As historias em quadrinhos possuem publico-
alvo de faixas etarias diferentes, difundidas entre criancas, jovens e adultos
(JARCEM, 2007).

De acordo com Pizarro (2009), a aceitacdo dos quadrinhos em outras
esferas sociais como movimentos sindicais, empresas, industrias, igreja e
outras instituicdes, levou os educadores a refletirem sobre a forma com que
esse material poderia ser usado como recurso pedagodgico em sala de aula. O
uso de leitura e criacdo das historias em quadrinhos ndo é sO visto como
atividade de divertimento, mas também como parte importante do processo de
aprendizagem das disciplinas em que se enquadravam (PIZARRO, 2009).

Com base, no retorno por parte dos alunos da importante contribuicéo
dada pelas HQs em sala de aula, professores das areas de linguas, artes e
humanas, bem como das disciplinas de histéria, passaram a utilizar o rico
material comercial ou ndo disponivel com mais frequéncia em suas aulas. No

estudo de Caruso e Silveira (2009), os quadrinhos séo utilizados para integrar
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conhecimento cientifico e producgéo artistica, contribuindo para a construcéo de
um espirito critico e uma leitura de cidadania para os alunos (CARUSO e
SILVEIRA, 2009).

O espaco e o respeito as historias em quadrinhos em salas de aula esta
aumentando, uma vez que seu emprego criativo foca novos leitores e incentiva
a criacdo e a contextualizacdo. As HQs se tornam um forte aliado pedagdgico,
porque propicia ao aluno o contato com narrativas desde o comego do
aprendizado a aquisicdo de novas linguagens. Os alunos, tanto criancas
guanto adolescentes, acompanham as histérias do inicio ao fim e
compreendem o tema central, os personagens, a nocao de tempo e espaco
sem a necessidade de muitas explica¢cdes ou fechamento das ideias.

Além dessas caracteristicas inerentes as histérias em quadrinhos, outra
gue pode ser interessantissima, € que elas podem incentivar e estimular
aqueles alunos que se opdem a leitura e ao aprendizado. Na HQs ha uma
maior interag&o entre o leitor com a historia, devido ao estilo literario que € de
facil compreenséo para o estudante. E como se as HQs falassem a lingua dos
leitores, como se conhecessem, e os identificassem. Com isso, elas fornecem
ao estudante um texto que combina diversos atrativos, como imagens
empregadas com texto para representar simbolismos, pontos de vista, drama,
humor, satira, tudo isto num so texto (BANTI, 2012).

Segundo Kamel (2006), a utlizacdo das HQs, no contexto escolar,
possibilita a ampliacdo de leituras e interpretacdes do mundo, mas ao mesmo
tempo, por se tratarem de publicacdes de cunho popular, estdo diretamente
ligadas ao contexto do aluno, levando-o a identificacdo cultural com esse tipo
de material (KAMEL, 2006).

O uso de metodologias de histérias em quadrinhos nas aulas de
ciéncias ja vem sendo experimentada por outros autores principalmente nas
disciplinas de fisica e matematica, porque ha grande aversdo por parte de
muitos alunos a estas disciplinas (TESTONI, 2000; MISKULIN et al., 2006;
BRAZ e FERNANDES, 2009).

Nas ciéncias da natureza, varias propostas didaticas usando HQs na
area de fisica foram divulgadas, tendo como destaque a motivacdo dada a uma
disciplina considerada dificil pelos estudantes. Ainda € pequena a divulgacéo

das HQs em aulas de Quimica. Porém, em uma pesquisa realizada por Soares
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(2004), sobre as impressfes de professores e alunos das Ciéncias Fisico-
Quimicas em Portugal, foi constatado que as histérias em quadrinhos como um
recurso para criagao de aulas, torna-as mais atrativas, diferenciadas e eficazes.

Em seu estudo, Soares (2004) traz o género histéria em quadrinhos
como uma das atividades ludicas, onde os personagens estdo voltados para
ensinar conceitos cientificos para o nivel fundamental (1° a 8° série), além de
apresentar uma histéria em quadrinhos, desenvolvido por ele, para ensinar
como devem ser usadas as vidrarias de laboratorio (SOARES, 2004).

Outra proposta no Ensino de Quimica foi realizada por Matos (2008),
durante os anos de 2005 a 2007, onde o autor utilizou HQs em suas aulas de
Quimica. Este autor percebeu que a representacdo de fenémenos restritos a
ciéncia por meio de quadrinhos mostrou-se eficaz, no que ele chamou de
“alfabetizagdo cientifica” nos conteudos de histéria da quimica e funcbes
guimicas (MATOS, 2008).

Criar novas formas de ensinar e estabelecer novas praticas pedagogicas
séo discursos comuns nos seminarios educacionais dos cursos de licenciatura.
Quando estes discursos sdo trazidos para as disciplinas de exatas (Fisica,
Quimica e Matematica) se fala sobre a necessidade de humanizar os seus
“‘complexos conteudos” trazendo-os para mais proximo da realidade do
cotidiano de nossos alunos. E também feita menc&o que nas aulas de Fisica e
Quimica faz- se necessario uma grande capacidade de raciocinio abstrato para
compreensao dos conteudos a respeito de coisas aparentemente néo
observaveis (FERREIRA et al., 2009).

O uso das HQs representa uma nova alternativa na aprendizagem,
capaz de melhorar a relacdo do aluno com a escola, motivando, entre outras
coisas, a preferéncia pela leitura, a curiosidade e o interesse em encontrar
respostas usando a sua imaginacdo (CABELLO e MORAES, 2010).
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5. METODOLOGIA

Inicialmente foi realizado um levantamento bibliografico com o objetivo
de analisar as propostas metodologicas para abordagem do conceito de
cromatografia em papel, no Ensino Médio, de corantes presentes em
alimentos. Foi feita uma avaliacdo se os autores preocuparam-se em alertar os
alunos sobre os prejuizos causados pelo consumo excessivo desse aditivo.

Os trabalhos foram analisados para ver se eles focalizavam o problema
dos efeitos adversos causados pelo consumo excessivo dos corantes e como
estes trabalhos estavam sendo abordados no Ensino de Quimica. As propostas
pedagodgicas dos artigos auxiliaram na organizacdo de uma metodologia que
relacionasse o Ensino de Quimica com a Educacéo Alimentar.

A metodologia proposta associa a cromatografia em papel de corantes
presentes em doces e os efeitos adversos causados pelo consumo excessivo
de corantes. O trabalho foi desenvolvido com alunos do 1° ano do Ensino
Médio do Colégio Estadual José Verissimo localizado no municipio de Magé-
RJ, buscando introduzir essa experimentagcao no topico métodos de separacgao.
A aprendizagem do tépico métodos de separagao pela contextualizacdo do
tema e através do uso abusivo de aditivos abordada em sala de aula teve como
objetivo promover a conscientizagao alimentar nos alunos.

A partir da experimentacdo de cromatografia em papel de corantes
presentes em doces nas escolas, foi possivel abordar os problemas dos efeitos
adversos causados pelo consumo excessivo desses aditivos. Para isso, foi
realizado um levantamento bibliografico para se saber por que 0s corantes sao
utilizados pelas industrias, suas func¢des, 0s principais alimentos nos quais sao
adicionados corantes, seus efeitos adversos, dentre outros.

Paralelo a preparacao da experimentacao foi confeccionada uma cartilha
educativa no formato de histoéria em quadrinho, na qual os prejuizos causados
pelo consumo excessivo de corantes, tanto 0os que sdo permitidos como os que
sdo proibidos em determinados paises foram abordados. Essa cartilha também
aborda o procedimento experimental e a importancia da cromatografia em

papel de corantes alimenticios.
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A atividade foi dividida em trés momentos, primeiramente foi realizada
uma pesquisa para identificar quais os corantes mais consumidos pelos alunos,
no segundo momento foi realizada uma discussdo com os alunos sobre os
assuntos que envolvem a tematica de corantes e o experimento e no ultimo
momento foi realizada, com os alunos, a cromatografia em papel de corantes.

Essa proposta foi realizada com alunos do 1° ano, iniciando-se com a
aplicacdo de um questionario para a identificacdo das marcas das balas,
chicletes, pirulitos, pastilhas de chocolate, amendoins e gelatinas, mais
consumidas por eles. Esse questionario foi de grande importancia para
sabermos quais sdo o0s corantes mais consumidos pelos alunos.

Em seguida, antes da realizacdo da pratica de cromatografia de corantes
em papel, realizou-se uma apresentacao de slides, discutindo com alunos os
principais temas sobre corantes, historia, suas aplicagdes, corantes naturais
versus artificiais, seus prejuizos a saudes, os limites de ingestédo diaria, entre
outros. Seguida da distribuicdo da cartilha “Que cor ta minha lingua?”. E por
fim, abordaram-se com os alunos as questdes sobre 0 experimento.

Depois das discussoes, os alunos foram divididos em pequenos grupos,
e cada grupo recebeu um kit com o material necessario para o experimento,
além de um roteiro experimental, com os materiais utilizados, o procedimento
experimental e uma pequena avaliacdo para ser entregue ao término da

atividade. Toda a atividade foi realizada aproximadamente em 60 minutos.
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6. DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO

6.1 Cromatografia em papel de corantes presentes em doces e gelatinas

Materiais *3

1) Vasilha plastica transparente retangular ou quadrada (pequena);

2) Pincel pequeno com ponta arredondada;

3) Papel de filtro de café;

4) 1 l4pis preto, tesoura e régua;

5) Copos de café transparente;

6) Palitos de dente;

7) Balas, chicletes, pirulitos, pastilhas de chocolates, amendoins e gelatinas.

Reagentes *
1) Vinagre doméstico branco;
2) Agua.

FIGURA 11: Materiais utilizados para a experimentacao.

? Todos os materiais descritos podem ser encontrados facilmente em supermercados,
mercearias e lojas de doces.

® O lapis, a tesoura e a régua podem ser encontradas em papelarias a precos acessiveis, além
de serem materiais utilizados frequentemente pelos alunos.
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Metodologia para cromatografia de corantes alimenticios

Confeccao do papel cromatogréfico

Para preparar as plaguinhas (ou tiras) de cromatografia em papel, se
corta um pedaco de papel de filtro de café, na forma de um retangulo 8 X 6 cm
gue caiba em uma vasilha retangular ou material similar, de modo que o papel
fiqgue afastado 1 cm das laterais da vasilha em ambos os lados, e a 1 cm da
borda. Em seguida, marcar com lapis uma linha na horizontal que esteja
afastada 1,5 cm da base inferior do papel e uma linha na horizontal que esteja
afastada 0,5 cm da base superior. Na plaquinha deve-se fazer 5 colunas, 2 cm
distantes uma da outra, dobrando-se, em seguida, o papel na forma de sanfona
(Figura 12).

FIGURA 12: Papel de filtro cortado na forma sanfonada.
Extracdo dos corantes presentes em gelatinas
A gelatina é dissolvida em agua e, em seguida, filtra-se a solu¢éo obtida,
a temperatura ambiente, em funil com papel de filtro de café. O filtrado deve ser

recolhido e posteriormente usado na cromatografia (Figura 13). Para meia

embalagem de gelatina usa-se cerca de 100 mL de agua (1/2 xicara).

FIGURA 13: Materiais utilizados para a extracao dos corantes presentes nas gelatinas.
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Extrac&o dos corantes presentes em doces

Com o auxilio de um pincel e aproximadamente 4 mL de vinagre
doméstico, em um recipiente como um copo descartavel, a cor do doce é

removida com varias pinceladas (Figura 14).

FIGURA 14: Remocao do corante dos doces.

Separacéao dos corantes no papel de filtro

Para a aplicacdo do corante no papel cromatografico mergulha-se a
ponta do palito de dente no recipiente com o corante (Figura 13 e 14). Com
esse mesmo palito aplica-se certa quantidade do corante na linha tracada
sobre o papel de filtro. Repete-se esse mesmo procedimento para os doces e
gelatinas de outras cores com novos palitos de dente. Anotar com lapis 0 nome
da cor embaixo de cada ponto aplicado (spot) (ndo use caneta!).

Ponha agua no béquer ou vasilha, de modo que seu fundo seja
preenchido com um pequeno volume (a quantidade de agua deve atingir a
altura de cerca de 0,5 cm). Leve o papel com os spots coloridos a vasilha com
a agua. O papel deve ficar com sua borda inferior mergulhada na agua, sem
gue ela tenha contato com o0s spots dos corantes.

A base do papel deve ser deixada o mais reta possivel para que as
manchas migrem ao mesmo tempo e ndo se espalhem (Figura 15). Deixe a
agua subir pelo papel. Quando ela chegar préximo ao topo, remova o papel do

recipiente e deixe-o secar ao ar.

FIGURA 15: Corrida cromatografica.
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7.0 RESULTADOS E DISCUSSAO

7.1 Perspectivas da proposta pedagdégica

A abordagem pedagdgica proposta por este trabalho baseou-se na
discussao entre 0os temas consumo excessivo de corantes e cromatografia em
papel, buscando desenvolver uma atividade contextualizada voltada para o
Ensino de Quimica.

Com o0s avangos tecnolégicos ocorreu uma crescente producao de
alimentos industrializados ou processados e, consequentemente, 0 aumento do
uso de aditivos como os corantes, com a finalidade de tornar os alimentos mais
atrativos. Devido a maior parte desses alimentos destinarem-se a criangas e a
adolescentes, decidiu-se trabalhar com esta tematica com objetivo de levar tais
discussbes para sala de aula, ajudando a desenvolver nos alunos uma visao
critica em relacdo a questdes ligada a qualidade de vida, como a alimentacéo.

Em relacdo ao uso crescente de corantes, assim como outros temas que
envolvem a questdo da alimentacéo, é de extrema importancia levar os alunos
a fazerem algumas reflexdes, como exemplo até que ponto a aparéncia de um
produto é o fator principal?, qual o “pre¢o” que se paga por consumir um
alimento visivelmente atrativo?, quais sdo os efeitos adversos relacionados a
essa ingestdo, quais sdo 0s impactos ambientais, sociais e econdmicos que
permeiam a fabricacdo desses corantes e como a Quimica estabelece relagdes
com essas questbes?

E importante mostrarmos aos alunos que a Quimica esta presente nos
alimentos que eles consomem diariamente, e que se nao fosse pelo uso de
alguns corantes em determinados alimentos, muitas das vezes, a primeira
vista, estes ndo poderiam ser identificados. Como por exemplo, corantes
adicionados em sucos para restaurar a cor perdida pela fruta durante o
processo de fabricacao.

Discutir com os alunos que a modificagdo na estrutura dos corantes
ocorre através de reacdes quimicas e proporciona com isso uma variedade de

tonalidades de cores presentes nos alimentos ingeridos diariamente por eles.
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Através destas discussdes, dentre tantas outras, € possivel mostrar para os
alunos que de fato a Quimica estd presente no dia a dia deles, até no ato
corriqueiro de comer doces.

Trazer para a sala de aula temas e discussdes que estdo presentes no
cotidiano dos alunos faz com que o processo de ensino e aprendizagem se
torne mais significativo e atrativo, mostrando aos alunos a importancia de se
estudar essa Ciéncia e como a mesma pode influenciar e ajudar nas tomadas
de decisdes da nossa vida e da sociedade.

Essa ligacdo entre contedudo e realidade € bastante defendida por
pesquisadores como Paulo Freire (2009) e Silva (2003). Estes autores em seus
trabalhos afirmam que o aluno possuira um comportamento ativo na sociedade
guando for estimulado dentro de um ambiente educacional a enfrentar
guestdes do seu cotidiano.

De acordo com as mesmas ideias desses autores, a tematica dos
corantes também possibilita desenvolver nos alunos responsabilidades sociais
referentes a agregacao de conhecimento na defesa da qualidade de vida e dos
direitos do consumidor. Uma maneira de colocar isso em pratica seria atraves
da notificacdo de fraudes em produtos alimenticios ou em suas embalagens
por Orgaos responsaveis ou mesmo a simples reducdo do consumo desses
alimentos, considerando seus efeitos adversos.

O uso de abordagens contextualizadas no Ensino de Quimica €
constantemente defendido por pesquisadores da area de educacado, assim
como pelos PCN’s, como uma forma de ajudar e facilitar o processo de
aprendizado dos conteudos através das vivéncias sociais e necessidades
diérias dos alunos.

A pratica de atividades contextualizadas € um dos caminhos para que
ocorra a participacdo do individuo na sociedade. Mas para que isso aconteca €
necessario que, em um ambiente educacional, o educador estabeleca uma
relacdo entre o contelddo escolar e o contexto no qual o aluno esta inserido,
como propomos na abordagem dos corantes através da experimentacdo de
cromatografia em papel.

Mortimer e Machado (2003) afirmam que a repeticdo de féormulas e
exercicios mecanicos acaba afastando a Quimica de suas aplicacdes na

sociedade. Eles defendem que o ensino significativo e de qualidade é aquele
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gue relaciona os conceitos escolares com as questfes do dia a dia. Nés neste
trabalho defendemos, assim como Mortimer e Machado, a experimentacao
através da cromatografia em papel de corantes presentes em doces. Esta por
ser uma técnica rotineira de analise, mostra aos estudantes uma aplicacdo
pratica da Quimica, que de uma forma simples e atrativa, com materiais e
produtos do dia a dia, pode estabelecer uma relagdo do contetdo escolar com
o cotidiano deles.

A proposta de separacdo em papel de corantes presentes em doces
podera auxiliar educadores a sairem de aulas tradicionais e conteudistas,
distantes da realidade do aluno, trazendo para salas de aula discussdes atuais
como 0 consumo excessivo de aditivos como o0s corantes, seus efeitos
adversos, 0s impactos ambientais, sociais e econdmicos que permeiam a
fabricacdo desses corantes. Isto permitira que os alunos percebam que a
Quimica de fato pertence ao dia a dia deles, e que de uma maneira prazerosa

pode ser compreendida e melhor assimilada.

7.2 Adaptacado da experimentacdo de cromatografia em papel

A aplicacdo de atividades experimentais, dentre outras, € um recurso
gue tem sido assiduamente pontuada por pesquisadores da area de Ensino de
Quimica, assim como pelos PCN’s, como uma forma de auxiliar e facilitar o
processo de aprendizado dos conceitos quimicos. Com esse recurso o aluno
pode compreender na pratica, com mais facilidade, fenbmenos que sé&o
descritos na teoria. Este entendimento se torna cada vez mais significativo e
proveitoso para os alunos quando sdo propostas atividades voltadas para
problemas reais e atuais e, principalmente, questées do cotidiano deles.

Ao se trabalhar problemas reais como questdes ligadas a alimentacéo e
a saude, questdes ambientais e desenvolvimento tecnolégico, o aluno comeca
a perceber que ele é um agente ativo do meio em que vive, e que suas acdes
devem ser tomadas com responsabilidade porque elas possuem o poder de
influenciar e modificar a sua proépria realidade, sendo um ponto de partida para

tomadas de atitudes mais conscientes.
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Essa visdo também é defendida por Fonseca (2001). Para este autor, o
exercicio pleno da cidadania serd alcancado pelos alunos quando eles
conseguirem ver que a Quimica esta presente em todos os acontecimentos do
dia a dia, na formacao do ser humano, no que é consumido e no ambiente.

As atividades experimentais sdo uma excelente ferramenta para a
criacdo e resolucdo de problemas reais e atuais que permitem a
contextualizacdo e o estimulo de questionamentos de investigacdo, por
exemplo. Nessa perspectiva, o conceito quimico a ser trabalhado, muitas das
vezes se caracteriza como resposta aos questionamentos feitos pelos
estudantes ou induzidos pelo professor durante a interagdo com a atividade
realizada.

Este trabalho propés como atividade experimental a cromatografia em
papel de corantes presentes em doces e a discussdo de um problema atual
gue é o consumo crescente desses aditivos. Essa proposta se insere no topico
meétodos de separacao, ministrada no 1° ano do Ensino Médio.

A experimentacdo de cromatografia em papel foi completamente
adaptada com materiais de baixo custo e de facil acesso para ser uma
metodologia aplicavel em escolas que ndo dispdem de recursos como
laboratoérios e vidrarias.

Como descrito no procedimento experimental, utilizou-se filtro de café
(de papel) como papel cromatogréafico, vasilhas plasticas ao invés dos
béqueres e palitos de dente como capilares. Devido a grande solubilidade dos
corantes em agua, ela foi utilizada como eluente.

Um dos artificios no dia a dia de laboratério, ao se trabalhar com
cromatografia em camada delgada *, é a adicdo de uma pequena quantidade
de acido ao eluente, muitas das vezes o acético, a fim de melhorar a separacao
dos componentes no decorrer da corrida cromatografica. Pensando nisso, 0s
corantes presentes nos doces e nas gelatinas foram removidos com o auxilio
do vinagre. A protonacao dos corantes pelo acido acético (vinagre) é capaz de
provocar mudangas no comportamento dos seus componentes, € ha migragao

deles no papel de filtro, melhorando a separacéo a visualizacao das cores.

* A cromatografia em camada delgada (CCD) é uma técnica de adsorcéo liquido—sélido. Nesse
caso, a separacao se da pela diferenca de afinidade dos componentes de uma mistura pela
fase estacionaria.
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E importante ressaltar que ndo se deve usar caneta para escrever no
papel cromatografico, pois a tinta da caneta é formada por varios pigmentos.
Estes em contato com o eluente na corrida cromatogréafica podem se separar e
apresentar véarias tonalidades de cores. E como o objetivo da pratica é a
separacao dos corantes presentes nos doces e ndo dos pigmentos da caneta,
€ mais adequado nesse caso a utilizacdo de lapis. H& na literatura trabalhos
gue descrevem a separacdo dos pigmentos presentes em canetas
esferogréficas e canetas hidrocor por cromatografia em papel (LISBOA, 1988).

O experimento se mostrou util porque trouxe para sala de aula a
discussao de conceitos de solubilidade, interacdes moleculares, separacao de
misturas, particdo e adsorcdo. Dentre esses conteldos, alguns sao
normalmente trabalhados mais minuciosamente em séries posteriores como
polaridade de moléculas orgéanicas e interagdes de London. Cabe ao professor
aproveitar essa atividade com exemplos enriquecedores.

De acordo com as figuras 16-19, a cromatografia em papel possibilitou a
visualizacdo da separacdo das cores de dois ou mais corantes presentes em
um unico doce. Neste trabalho, escolheu-se extrair os corantes de gelatinas,
chicletes, pastilhas de chocolates e amendoins. A selecdo dos doces foi em
funcdo desses alimentos serem consumidos diariamente por estudantes e pela
facilidade da remocéo dos corantes.

A facilidade da remocao dos corantes presentes nos chicletes, pastilhas
de chocolates e amendoins, ocorreu porque 0s corantes, nestes casos, estdo
presentes na camada externa do doce. Com uma simples agitacdo e
pinceladas com uma pequena quantidade de vinagre, a camada superficial
colorida do doce é facilmente removida. Ja na extracdo dos corantes presentes
na gelatina, foi necessario realizar uma filtracdo a fim de concentrar o corante
existente no alimento, e para que a goma da gelatina ndo atrapalhasse a

corrida cromatogréfica.
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Papel cromatografico de corantes presentes em gelatinas

Legenda

GL— gelatina de limao

GM — gelatina de morango
Gs — gelatina de maracuja
GuU — gelatina de uva

FIGURA 16: Papel cromatografico de corantes presentes em gelatina feito com papel de filtro de café e
papel whatman n° 9, respectivamente.

Papel cromatografico de corantes presentes em chicletes

Legenda

Co- chiclete de laranja

CL — chiclete de limao

CM — chiclete de meléo

CML — chiclete melancia
FIGURA 17: Papel cromatografico de corantes presentes em chicletes feito com papel de filtro de café
e papel whatman n° 9, respectivamente.

Papel cromatogréafico de corantes presentes em pastilhas de chocolate

Legenda

Pf,— pastilha verde

Pf, — pastilha marrom

Pf; — pastilha laranja

Pfs — pastilha vermelha
FIGURA 18: Papel cromatogréafico de corantes presentes em pastilhas de chocolate feito com papel

de filtro de café e papel whatman n° 9, respectivamente.

Papel cromatogréafico de corantes presentes em amendoins

Legenda

A1— amendoim verde
A, — amendoim marrom
Az — amendoim laranja

As— amendoim azul

FIGURA 19: Papel cromatogréfico de corantes presentes em amendoins com papel de filtros de café e
papel whatman n° 9, respectivamente.
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De acordo com os papéis cromatograficos das figuras 16-19 percebeu-
se em alguns spots ° uma nitida separacdo dos corantes e outros a mistura de
cores. Analisando a tonalidade verde em todos os papéis cromatogréficos é
visivelmente separada pelos corantes azul e amarelo, provavelmente pelo fato
desses corantes possuirem afinidades diferentes com o eluente e a fase
estacionaria. Observando-se a migracdo desses corantes pode-se afirmar que
o corante azul por esta mais afastado da base do papel possui mais afinidade
com a agua (o eluente) e o corante amarelo por estar mais préximo ao papel
tem mais afinidade com a fase estacionaria (o papel).

Em relacdo a figura 16 que mostra a migracdo dos corantes presentes
na gelatina de uva também h&, como na cor verde, a nitida separacdo dos
corantes vermelho e azul que compdem a tonalidade roxa. Novamente o
corante azul esta mais afastado da base evidenciando-se uma maior interacao
com o eluente e o corante vermelho mais abaixo (preso ao papel) mostrando
sua maior interacdo com a fase estacionaria.

A formacédo das tonalidades roxo, verde e laranja podem ser vistas no
circulo cromatico na figura 20 pela unido das cores primarias e seus

respectivos comprimentos de onda.

750|400

Vermelho Violeta

630 430
Laranja Azul
590 480
Amarelo
560 A (nm)

FIGURA 20: Circulo cromatico.®

> Aplicac&o da substancia no papel cromatogréfico.

® http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/f/fb/C%C3%ADrculo_Crom%C3%Altico.gif
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Em algumas tonalidades de cores como a marrom e a vermelha é visivel
a presenca de diferentes corantes, porém ndo se observa sua separacdo tao
nitidamente quanto a tonalidade verde. Isso pode ocorrer pelo fato desses
corantes possuirem estruturas muito parecidas e apresentarem comportamento
semelhante durante a eluicdo. De acordo com a figura 6, o corante ponceau 4R
e 0 amaranto (ambos de cores vermelhas, mas tonalidades diferentes)
apresentam diferencas na posi¢cao do grupo —SO3[Na]. Havendo com isso uma
possivel explicacdo para que esses corantes em um mesmo alimento ndo
tenham se separado facilmente.

Com a utilizagéo de outros solventes e uma mudanga no eluente, esses
corantes poderiam ser separados. Contudo, esses artificios ndo foram
utilizados, pois a proposta trabalha com materiais de facil acesso, disponiveis a
professores que nao dispdem de recursos de laboratério. A escolha da agua
como eluente se deu pelo fato de ser um solvente nao toxico, de facil acesso e
manuseio e pelo fato dos corantes apresentarem boa solubilidade.

N&o foi possivel tracar uma relacdo entre a migracdo das cores com 0s
corantes e suas respectivas estruturas, pois em um mesmo alimento sdo
usados corantes de tonalidades muito proximas. Nesse caso, seria hecessario,
um meétodo quantitativo mais preciso para fazer essas comparacdes até em
nivel de polaridade.

Como papel cromatogréfico utilizou-se o papel de filtro de café, devido a
sua disponibilidade e também papel de filtro de laboratério (whatman n° 9)
(para professores que dispdem desse recurso). Comparando os dois papeis
pode se perceber que, por as fibras do papel de filtro whatman n° 9 serem mais
uniformes, o corante fica visivelmente mais nitido do que nas fibras do papel de
filtro de café, no qual as cores ficam mais espalhadas.

De posse dessas discussfes conclui-se que a separacdo de cores
visualmente percebida apds a corrida cromatografica possibilita ao professor
levantar uma série de discussdes com os alunos, como por exemplo, porque
ocorre a separacao desses corantes, porque ha diferencas na migracéo deles
no papel, porque determinadas cores ndo se separam em duas ou mais
tonalidades. Essas questdes facilitam a compreensdo pelos alunos dos
conceitos de composicdo de misturas, estrutura quimica, interacdes

moleculares, afinidades, dentre outros.
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7.3 Realizagéo da atividade na escola

O trabalho foi realizado com 72 alunos (trés turmas) de 1° ano do Ensino
Médio da Escola Estadual José Verissimo, no municipio de Magé-RJ no més
de novembro de 2013.

A atividade foi dividida em trés momentos, primeiramente foi realizada
uma pesquisa para identificar quais os corantes mais consumidos pelos alunos,
no segundo momento foi realizada uma discussdo com os alunos sobre os
assuntos que envolvem a tematica de corantes e 0 experimento, seguida da
distribuicdo da cartilha em forma de histéria em quadrinho “Que cor ta minha
lingua?” e no ultimo momento foi realizada, com os alunos, a cromatografia em
papel de corantes.

No inicio da atividade, foi entregue aos alunos uma pesquisa, onde eles
responderam quais sdo os chicletes, balas, pastilhas de chocolate, amendoins
e gelatinas mais consumidos por eles. Essa pesquisa teve como objetivo
identificar quais sado os corantes mais consumidos pelos alunos. O formulario
de pesquisa e a autorizagcdo para a participacdo encontram-se em anexo.
(ANEXO C e D).

FIGURA 21: Alunos respondendo a pesquisa.
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No segundo momento foi realizada a discussao com os alunos sobre as
qguestbes que envolvem 0s corantes e a experimentacdo, com auxilio de uma
apresentacdo em slides. Os assuntos principais abordados nessa discussdo
foram: a importancia da cor nos alimentos (efeito atrativo), a definicdo de
corantes, quais sdo os motivos da sua utilizacdo pelas industrias, questdes
relacionadas a suas estruturas e consequentemente, as suas cores, Seus
prejuizos a saude, corantes permitidos e proibidos, o limite de ingestdo diaria,
consumo de alimentos in natura e corantes naturais como alternativas aos

corantes artificiais (Figura 22).

FIGURA 22: Discusséao sobre a tematica.

A discusséo se iniciou com uma dinamica, no qual os alunos deveriam
relacionar as porcentagens (87%, 9% e 4%) com os grupos de sentidos
(audicéo; visao; tato, paladar e olfato) na hora de escolher algo para consumir.

Em todas as turmas foi praticamente unanime que os 87% das nossas
percepcdes na hora do consumo estavam voltadas para o grupo dos sentidos
tato, paladar e olfato. Os alunos se surpreenderam ao saberem que, na
verdade, 87% das nossas percepcdes na hora do consumo estéo voltadas para
a nossa visdo. Com objetivo de reforcar essa informacdo e deixa-la mais
divertida foram expostas algumas imagens de alimentos coloridos
artificialmente, como: batata frita verde, bife azul, laranjas verdes, azuis e
roxas. Foi discutido com os alunos que se ndo fosse pela nossa visao,
poderiamos acabar comendo esses alimentos, pois 0 gosto o cheiro e a textura

muitas das vezes né&o seriam alterados com adi¢ao dos corantes.
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No decorrer da conversa foi mostrado aos alunos que 0s corantes
artificiais possuem estruturas semelhantes, com pequenas diferencas
introduzidas em suas estruturas através de reac¢des quimicas com o0 propdésito
de haver uma mudanca na tonalidade das cores. Nessa conversa foi
importante mostrarmos aos estudantes que a Quimica é responsavel por
inUmeras cores presentes nos alimentos que comemos. Existe uma variedade
de tons de vermelho, azul, amarelo por haver a modificacdo e alteracdes
nessas estruturas.

Em relacdo a discussao e participacao dos alunos pode-se perceber que
eles se mostram interessados com a tematica abordada, principalmente em
relacdo a alguns corantes que sao proibidos em paises como Estados Unidos,
Canada, Unido Europeia, e seus efeitos adversos como potencial
carcinogénico e transtornos de hiperatividade. Outro fator que chamou bastante
a atencdo dos alunos quando se discutiu alternativas ao uso de corantes
artificiais foi o fato do corante natural carmim de conchonilha ser extraido de
insetos da espécie Dactylopius coccus.

Depois de conversar sobre 0s principais aspectos dos corantes artificiais
e seus efeitos adversos, foi proposto aos alunos diminuirem o consumo de
alimentos com esses tipos de corante e substitui-los por alimentos in natura ou
produtos com corantes naturais.

Dentro dessa abordagem foi entregue aos alunos uma cartilha ilustrativa
na forma de histéria em quadrinho, ressaltando de forma bem simples e
acessivel os principais aspectos dos efeitos adversos dos corantes artificiais,
além do estimulo ao consumo de alimentos in natura. Na histéria em quadrinho
€ proposto que os préprios alunos facam a experimentacdo de cromatografia
em papel. Nela, esta descrito o roteiro completo e os materiais necessarios
para a realizacdo da pratica, além de uma explicacdo simples sobre a técnica
de cromatografia (FIGURA 23).
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FIGURA 23: Distribui¢cdo da cartilha ilustrativa.

A cartilha ilustrativa propde que o leitor (neste caso o aluno) interaja com
o material. No final da historia ha um quadro que deve ser completado com o
nome dos corantes, onde eles sdo encontrados e quais sao os efeitos adversos
relacionados com o consumo desses aditivos. Além disso, constam na cartilha
alguns enderecos de sites na internet com informagdes sobre este assunto.

A cartilha apresenta-se como um recurso extremamente vantajoso para
professores que ndo dispdem de tempo e recursos de laboratorio para
realizacdo de atividades experimentais. Ela contextualiza o tema abordado, os
materiais necessarios, o roteiro experimental e propde ao final uma atividade
relacionada a tematica de cromatografia.

A histéria em quadrinho “Que cor ta minha lingua?” se mostrou um
material de muita importancia, porque as suas informacfes podem ser
divulgadas pelos alunos, em residéncias casas e vizinhancas. De forma
simples, passa ser um ponto de partida para mudancas de habitos alimentares
dos proprios alunos e das pessoas a sua volta. A cartilha encontra-se em
anexo (ANEXO E).

Em seguida, foram introduzidos alguns aspectos da experimentacédo de
cromatografia em papel, sem revelar o que iria acontecer no decorrer do
experimento, para que nao ocorresse perda do carater investigativo. Foi
distribuido para os alunos um roteiro experimental, contendo uma introducéo a
experimentacdo, os materiais a serem utilizados, o procedimento experimental
e breve questionario sobre a atividade para ser entregue ao final do

experimento. Esse roteiro teve como objetivo orientar melhor os alunos no
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decorrer da atividade e, ao mesmo tempo, ser um material que eles possam ter
acesso a mais informacdes. Esse roteiro se encontra em anexo (ANEXO B).

Além do roteiro do aluno também foi confeccionado um plano de aula
para o professor, para que ele pudesse ter todo o direcionamento da atividade
e ter esse material didatico disponivel para futuras utiliza¢des. O plano de aula
contém uma introducdo sobre o assunto abordado, o objetivo da proposta, 0s
materiais necessarios e a metodologia, como a atividade sera conduzida, a
avaliacdo, e as competéncias e habilidades a serem atingidas com a atividade.
A disponibilidade desse material didatico é extremante proveitoso para
professores que nao dispdem de tempo, pois nele se encontra descrito passo a
passo a proposta. O roteiro do professor também se encontra em anexo
(ANEXO A).

A atividade experimental foi conduzida de modo investigativo,
guestionando os alunos, a todo o momento, sobre o que eles achavam que
estava acontecendo. Com a disponibilidade do roteiro, os alunos nao tiveram
muitas dificuldades em extrair os corantes dos doces (primeiro passo do
experimento).

Algumas corridas cromatograficas realizadas pelos alunos tiveram sua
visualizacdo comprometida devido ao excesso de diluicdo e ao uso do vinagre
para extragdo dos corantes.

Para analisar os papéis cromatograficos foi utilizado como artificio de
investigacdo o conceito de cores primarias e secundarias, com o objetivo de
fazer uma relacdo entre as misturas de cores primarias e a mistura de
determinados corantes para a formacao de uma tonalidade de cor.

Ao perguntar aos alunos se eles lembravam que cores primarias '
formavam a tonalidade verde, eles responderam que era formada pelas cores
amarelo e azul. A partir dessa resposta, eles foram estimulados a fazer uma
associacao entre as cores primarias e misturas de corantes. Com isso eles
concluiram que aquela cor inicialmente verde era formada por dois corantes,

um amarelo e outro azul, duas cores primarias.

’ Cores primarias sdo cores puras, cores independentes que ndo podem se decompor, logo
ndo derivam da mistura de outras. Por exemplo, as cores azul, amarelo e vermelho. Elas
formam um conjunto de cores que podem ser combinadas para criar outras cores como 0
verde, laranja, roxo, etc.
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Partindo dos corantes amarelo e azul, os que tiveram melhor separagéo
durante a corrida cromatogréfica, pode se analisar as demais aplicacbes
presentes no papel de filtro, reforcando melhor com os alunos a ideia preliminar
de separacao de mistura de corantes.

Em seguida, eles foram questionados quanto a migracédo
(movimentacédo) dos corantes e qual era 0 motivo de alguns corantes terem se
movimentado mais que outros.

Os alunos, em um primeiro momento, tiveram dificuldades em responder
essas perguntas, devido ao fato dos conceitos de interagcdes intermoleculares e
afinidade nao ter sido visto por eles. Entdo nessa etapa, foram dadas pequenas
sugestdes para que eles chegassem as suas proprias conclusées.

Foi dito para eles quem era a fase estacionaria e quem era a fase movel
na cromatografia, claro que de um modo investigativo, perguntando a eles o
gue o nome fase estacionaria sugeria, 0 que a agua estava fazendo no papel,
guem era que estava parado e quem estava em movimento. Com isso, 0S
alunos foram induzidos a fazer uma relacdo entre os corantes que estavam
mais afastados da base do papel e aqueles que estavam mais proximos a ela.

Ao questionar quem era a fase mével e quem era a estacionaria, e quais
0s corantes mais proximos da base e os mais afastados, iniciou-se com eles a
discusséao de interacéo e afinidade.

Continuou-se a investigacdo perguntando-se quais corantes eles
achavam que estava interagindo mais com a agua e quais estavam interagindo
mais com o papel de filtro. A partir do didlogo entre os grupos, pode-se
perceber que os alunos compreenderam que 0s corantes migraram de acordo
com a interacdo e afinidade que cada um possui com a fase mével e com a
estacionaria. Segundo suas respostas, aqueles que se movimentaram mais
possuiam afinidade com a agua e aqueles mais presos a base tinham mais
afinidade com o papel.

Também foi conversado com os alunos que cada corante interage de
uma forma Unica e diferenciada com ambas as fases na cromatografia, e que
essa é uma técnica para identificacdo se determinado corante esta presente ou
nao no alimento. Mostrou-se aos alunos que a cromatografia em papel € uma

técnica muito utilizada em laboratorios para a identificacdo de substancias.
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Nas discussdes em grupos e no decorrer da atividade percebeu-se uma
grande receptividade e interesse das trés turmas participantes com relagcdo a
temética escolhida (FIGURA 24).

FIGURA 24: Alunos realizando o experimento.
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7.4 Andlise da pesquisa e do questionario de avaliagao

Com base na pesquisa realizada pelos alunos sobre quais sao os
chicletes, balas, pastiihas de chocolate, amendoins e gelatinas mais
consumidos por eles, foi montado um grafico com os corantes que eles mais
consomem.

De acordo com o grafico (Figura 25), pode-se perceber que h& entre os
alunos um grande consumo dos corantes azul brilhante FCF, tartrazina,
vermelho 40, amarelo crepusculo e indigotina. Dentre os efeitos adversos
desses corantes estdo o potencial carcinogénico, hiperatividade em criangas,
alergias, dermatites, dificuldades respiratorias, dentre outras.

1- Azul Brilhante FCF
99%
88% 2- Tartrazina
80%
64% 629 3- Vermelho 40
4- Amarelo Crepusculo
35%
5 - Indigotina
18%
. 8% 6- Amaranto
1]2'3T4'5'6'7T8 7- Eritrosina

8- Vermelho Ponceau

FIGURA 25: Corantes mais consumidos pelos alunos.

Ao final da pratica os alunos responderam um questionario, buscando-se
avaliar a compreensdo dos assuntos abordados. Foram realizadas as

seguintes perguntas, seguidas de exemplos de respostas dos alunos:

1) Por que alguns corantes mantém uma Unica cor durante o processo

cromatografico e outros se desdobram em varias cores?
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“Porque alguns corantes sdo formados por misturas, exemplo o verde é

formado pelo azul e o amarelo.”

“Pois alguns corantes sdo formados por duas cores, exemplo o verde =

azul + amarelo. E outros tém sua cor propria.

“Porque eles tém uma unica substancia”

“Porque alguns corantes s6 tém uma substancia’.

Com base nas respostas dos alunos em relacdo a primeira pergunta,
percebe-se que eles conseguiram entender que quando ha tonalidades de
cores formadas por dois ou mais corantes e outros por apenas um, e que

durante a corrida cromatografica elas se separam.

2) Por que alguns corantes se movimentam mais durante a corrida

cromatografica, ficando mais afastados do topo do papel que os outros?

“Porque ele interagiu mais com a agua.”

“Pois, alguns tipos de corantes reagem mais com a agua e outros com o

papel”.

“Porque eles interagem mais com a agua.”

“Porque alguns interagem com a agua e outros com o papel.”

De acordo com as respostas da segunda pergunta, nota-se que 0s
alunos também tiveram facilidade em respondé-la, justificando que a

movimentacao ocorre pela diferenca de interacdo entre o papel e a agua.

3) Por que apoOs a corrida cromatografica ocorre a separacdo de uma

tonalidade de cor, por exemplo, a marrom em diferentes cores?
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“Porque eles interagem de diferentes formas e tém propriedades

também diferentes.”

“Porque ele tem mais de uma substéncia, por isso alguns interagem com

agua e outros com o papel.”

“Porque eles tém propriedades diferentes, por isso interagem diferente”

“Porque sdo a mistura de varias substancias, e tém interacdes diferentes

uma com a agua e a outra com o papel.”

Com relacdo a terceira pergunta, houve uma pequena dificuldade por
parte dos alunos em explicar corretamente que a separacado de uma mistura de
corantes ocorre pela forma com que cada um interage unicamente com a fase
movel e fase estacionaria.

De um modo geral, com base na analise do questionario, percebe-se
gue os alunos compreenderam o0s principios béasicos da cromatografia.
Conseguiram assimilar que o0s corantes se separam porque eles interagem
diferentemente com o papel e com a agua por questdes de afinidade. Além
disso, a atividade permitiu o contato com uma técnica de analise muito utilizada

em laboratérios dentro do conceito de separagcao de misturas.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

A Cromatografia em papel de corantes presentes em doces e gelatinas
se mostrou eficiente na apresentacdo de uma técnica de andlise rotineira
usada em laboratérios de uma forma contextualizada através da temética de
corantes, exemplificando o topico métodos de separacdo, estudado em
Quimica Geral.

A distribuicdo da cartilha ilustrativa em formato de histéria em quadrinho
“Que cor ta minha lingua?” aliada a discussdo em grupo contribuiu de forma
significativa para alertarmos os alunos quanto aos prejuizos causados pelo
consumo excessivo de corantes, estimulando o consumo de frutas e alimentos

in natura, podendo com isso melhorar os habitos alimentares.
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10. ANEXOS

ANEXO A - Roteiro do professor

Plano de aula

Tema: Cromatografia em papel de corantes presentes em doces: um alerta ao
consumo excessivo desse aditivo.

Introducéo

Os 6rgdos dos sentidos do ser humano captam aproximadamente 87% de suas
percepcoes pela visdo, 9% pela audicéo e 0s 4% restantes por meio do olfato, do paladar
e do tato. A percepcao da cor ndo se refere apenas a habilidade do homem em distinguir
a luz de diferentes comprimentos de onda. A cor é o resultado produzido no cérebro
pelo estimulo recebido quando a energia radiante penetra nos olhos, permitindo a
disting&o do verde, do azul, do vermelho e de outras cores.

A aceitacdo de um produto alimenticio pelo consumidor esta diretamente
relacionada a sua cor. A aparéncia do alimento pode exercer efeito estimulante ou
inibidor do apetite. Por essa razdo, o setor alimenticio preocupa-se tanto com a
aplicacdo de aditivos e obtencdo de alimentos que agradem aos olhos do consumidor.
Mas sera que a aparéncia é o fator mais importante na hora do consumo desses
alimentos?

A Unica funcdo dos corantes alimentares & conferir cor ao alimento néo
oferecendo nenhum valor nutritivo. Apesar da ANVISA permitir o uso de corantes
artificiais, estes tém geralmente como matéria-prima a anilina que possui um grande
potencial carcinogénico. Portanto, faz-se necessario o controle da utilizacdo desses
corantes nos alimentos uma vez que a maioria dos alimentos coloridos é destinada as
criancas e ndo € raro o relato de reacGes alérgicas causadas por estas substancias. Uma
pesquisa feita pelo pesquisador Stevenson com criancas hiperativas, submetida a
administracdo de corantes artificiais durante cinco dias, mostrou prejuizos no
desempenho em testes de aprendizados.

A cromatografia € um método fisico-quimico de separacdo, onde ocorre a
migracdo dos componentes de uma mistura entre uma fase estacionaria (no caso, o
papel) e uma fase movel (no caso, a 4gua). A cromatografia em papel de doces como
confeites, chicletes, pirulitos, balas se mostra muito vantajosa em trazer para sala de
aula a discussdo de conceitos de solubilidade, polaridade, particdo e adsorcdo, entre
outros, possibilitando principalmente a visualizacdo da separacdo de dois ou mais
corantes presentes em um dnico alimento.
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Competéncias e habilidades

Deseja-se que ao final desta atividade os alunos sejam capazes de compreender:

- Conceitos basicos relacionados a cromatografia em papel como solubilidade e
interacdo intermolecular;

- As consequéncias e prejuizos causados pelo consumo excessivo de aditivos como 0s
corantes;

- O motivo pelo qual os corantes assim como outros aditivos séo utilizados em
alimentos;

- A quimica esté presente no dia a dia deles como em um simples comer de doces.

Objetivos

Realizar cromatografia em papel de corantes presentes em doces e gelatinas e
através dessa experimentacdo alertar os alunos dos prejuizos causados pelo consumo

excessivo desse aditivo.

Tempo estimado

60 minutos

Turma alvo

12 série do Ensino Médio. (Dentro do topico de métodos de separacéo).

Breve direcionamento da atividade

12 Momento: Discussdo sobre o0s prejuizos do consumo excessivo do uso de corantes e

sobre 0 experimento

Antes da realizacdo da pratica de cromatografia de corantes em papel sera
realizada uma apresentacao em slides abordando-se os principais temas sobre corantes,
seus prejuizos a saudes, os limites de ingestdo diarias, entre outros. Seguida da
distribuicdo da cartilha “Que cor tda minha lingua?”. E por fim, serdo discutidos com os

alunos questdes sobre o experimento.
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Pesquisa dos principais corantes consumidos pelos alunos

Sera realizada na uma pesquisa com objetivo de identificar quais os corantes que

sdo mais consumidos pelos os alunos participantes da atividade.

22 Momento: Aplicacdo do experimento

Seré entregue um roteiro com as instrugcdes do experimento, e 0s alunos serdo
divididos em grupos. Cada grupo recebera um kit com o material necesséario para o

experimento.

Material necessario para a problematizacdo do tema
- Equipamento audiovisual (Data Show).

Metodologia para experimentacao
Materiais

1) Vasilha plastica transparente retangular ou quadrada (pequena);

2) Pincel pequeno com ponta arredondada;

3) Papel de filtro de café;

4) 1lapis preto, tesoura e régua;

5) Copos de café transparente;

6) Palitos de dente;

7) Doces como balas, chicletes, pirulitos, pastilhas de chocolates, amendoim, gelatinas e
sucos em po.

Reagentes
1) Vinagre domestico branco;
2) Agua;

Parte experimental

Para a preparacdo das tiras de cromatografia em papel, corta-se um pedaco de
papel de filtro de café, na forma de um retangulo 8 X 6 cm, de modo que caiba em uma
vasilha retangular ou outro material similar, de modo que o papel fique afastado das
laterais da vasilha em 1 cm em ambos os lados, e a 1 cm da borda. Em seguida, marque
com lapis uma linha na horizontal que esteja afastada 1,5 cm da base inferior do papel e
uma linha na horizontal que esteja afastada 0,5 cm da base superior. Na tira deve-se
fazer 5 colunas de 2 cm entre cada uma, dobrando em seguida o papel na forma de
sanfona.

Com o auxilio de um pincel umedecido com vinagre doméstico remova a cor do
doce, através de pinceladas e, em seguida, passe o palito de dente na ponta do pincel
removendo uma pequena quantidade desse corante. Com esse mesmo palito aplique
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certa quantidade do corante na linha tracada sobre o papel de filtro. Repetir esse mesmo
procedimento para os doces de outras cores com novos palitos de dente. Anotar com
l&pis 0 nome da cor embaixo de cada ponto aplicado (spot) (ndo use canetal).

Ponha a solucdo aquosa de NaCl 5% no béquer ou vasilha, de modo que seu
fundo seja preenchido com um pequeno volume dessa solucdo (a quantidade de solucéo
deve preencher cerca de 0,5 cm). Leve o papel com os spots coloridos a vasilha com a
solucdo de cloreto de sodio. O papel deve ficar com sua borda inferior mergulhada na
solugéo, sem que a solugéo toque nos spots dos corantes.

A base do papel deve ser deixada 0 mais reta possivel para que, com a passagem
da &gua, as manchas se movimentem ao mesmo tempo e ndo se espalhem. Deixe a
solucdo subir pelo papel. Quando ela chegar proximo ao topo do papel, remova-o do
béquer. Deixe o papel cromatografico secar ao ar.

Residuos, tratamento e descarte

Os residuos gerados neste experimento podem ser descartados no lixo comum.

Reflexdes sobre o experimento

1) Por que alguns corantes mantém uma Uunica cor durante O processo
cromatografico e outros se desdobram em varias cores?

2) Por que alguns corantes se movimentam mais durante a corrida cromatogréfica,
ficando mais préximos do topo do papel que 0s outros?

3) Por que apos a corrida cromatografica ocorre a separacdo de uma tonalidade de
cor, por exemplo, a marrom em diferentes cores?

Avaliagao
Como critério sera considerado o envolvimento dos estudantes durante
atividade assim como a entrega das respostas das reflexdes acima.
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ANEXO B - Roteiro do aluno

Atividade experimental de Quimica 11/11/13

Cromatografia em papel de doces

A cromatografia € um método de analise que ocupa um lugar de destaque em
varios campos da Ciéncia (Quimica, Bioquimica, Engenharia de Alimentos etc.) devido
a sua praticidade de efetuar separacfes, permitindo identificar e quantificar variadas
misturas de compostos quimicos.

O termo cromatografia deriva das palavras gregas “chrom” (cor) e “graphe”
(escrever). Porém, hoje, a cromatografia ndo se restringe apenas a separagdo de
componentes coloridos, sendo definido como um método fisico-quimico de separacgéo,
no qual ocorre a migragdo dos componentes de uma mistura entre uma fase estacionaria

(no caso, o papel) e uma fase movel (no caso, a agua).

Materiais

1 vasilha plastica transparente
1 pincel fino

Copo de cafée descartavel
Papel de filtro de café
Vinagre doméstico branco
Agua

Palitos de dente

Chicletes, gelatinas, chocolates e etc.
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Roteiro do experimento

Coloqgue o chiclete ou pastilha em um copinho de café com vinagre;

Remova o corante da superficie do doce com auxilio do pincel;

Encoste a ponta mais grossa do palito de dente no liquido (corante removido),
aplicando em seguida no papel de filtro de café;

Repita esse procedimento para outros doces de cores diferentes, com um novo
palito de dente;

Anote com lapis 0 nome da cor embaixo de cada aplicacdo (ndo use canetal).
Coloque a tira de papel dentro da vasilha com &gua. O papel deve ficar com sua
borda inferior mergulhada na &gua, porém sem que a agua togue nas manchas
coloridas.

Deixe a agua subir até a marcacdo superior do papel de filtro;

Deixe o papel secar ao ar.

Reflexdes sobre o experimento

1)

2)

3)

Por que alguns corantes mantém uma Unica cor durante 0 processo

cromatografico e outros se desdobram em varias cores?

Por que alguns corantes se movimentam mais durante a corrida cromatografica,

ficando mais préximos do topo do papel que 0s outros?

Por que apds a corrida cromatogréafica ocorre a separacdo de uma tonalidade de

cor, por exemplo, a marrom em diferentes cores?
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ANEXO C - Pesquisa sobre os doces e gelatinas preferidos dos alunos

Questionario

“Avaliagdo da exposi¢do aos corantes artificiais por adolescentes em relacdo ao

’

consumo de balas, gelatinas, pastilhas de chocolate e amendoim e chicletes.’

Nome:
Idade:

Qual a sua bala preferida?

Nome / marca:
Cor da bala:

Quantas vezes por semana vocé a come?

Nome / marca;
Cor da bala:

Quantas vezes por semana vocé a come?

Qual o seu chiclete preferido?

Nome / marca:

Cor do chiclete:

Quantas vezes por semana VOCé 0 masca?

Nome / marca:

Cor do chiclete:

Quantas vezes por semana VOCé 0 come?

Qual a sua pastilha de chocolate ou amendoim preferida?

Nome / marca:

Cor da pastilha:

Quantas vezes por semana VOCé a come?

Nome / marca:

Cor da pastilha:

Quantas vezes por semana VOCé a come?




89

Qual a sua gelatina preferida?

Nome / marca:

Cor da gelatina:

Quantas vezes por semana vocé a come?

Nome / marca:

Cor da gelatina:

Quantas vezes por semana vocé a come?

ANEXO D - Autorizagéo para participar da pesquisa.

Rio de Janeiro, 04 de novembro de 2013.

Eu responsavel pelo aluno(a)

autorizo que as informacoes citadas por ele(a) na pesquisa sobre o “Consumo de
corantes alimenticios” possam ser divulgadas em anais de congresso e artigos de

divulgacao cientifica.

(Assinatura do responsavel).

ANEXO E - Cartilha: “Que cor tA minha lingua?”
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Todos os dias, na hora do recreio, Pedro, Julia, Bia e Juca realizavam um campeonato para
ver quem conseguia ficar com a lingua mais colorida, porém, eles nao imaginavam as conse-
quéncias dessa brincadeira...ou muito menos que estavam sendo observados...

Banheiros

7 Nossa! : |
] Acho que essa
; turminha esta
" exagerando nos f
- % doces.

“"Eu tenho ~\_ Preciso fazer

7 Quem &
doce para ganhar 3 alguma

o rei das cores e
5 rodadas do dos docean)

Bateu o sinal,
mas da préxima
vez eu ganho de

vocé!

Vocé nunca
vai conseguir!
Eu sou o
Campedo da lingua
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Ola turma! Hoje
teremos uma
aula diferente!

O que
vocés acham que
iremos fazer
hoje com todos
esses doces?

Vamos fazer
um jogo e quem
ganhar vai comer

todos os doces!
Nem pensar!

Vamos dividir

meninas, é claro!

os doces, s6 entre as

Bia e Juca!
Nao faremos nem
uma coisa nem outra.

Vocés sabem

balas, chicletes e
pirulitos?

por que a lingua fica colorida
quando comem doces como,

ha.talvez!

Isso acontece
porque existem

corantes.

Nos rétulos
das embalagens
vem especificado que
tipos de corantes
foram usados naquele
produto.

Agora que
vocés ja sabem onde
encontrar ou como identificar

o corante usado, eu quero

que vocés pesquisem em
casa mais informagoes
sobre eles!
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Na aula seguinte.

Ola turma!
Quem quer comegar a
contar o que descobriu

sobre os corantes?

Eu descobri

e alergia.

que esse chocolate possui
um corante chamado
TARTRAZINA e ele
pode causar asma

Além disso, de 8% a 20%
das pessoas que s&o
sensiveis a TARTRAZINA
também s&o sensiveis

Muito bem Bia!

a aspirina.

Entéo,
elas ndo podem
comer doces
com esse
corante!

Professora
eu posso falar o que
descobri sobre os
corantes?

Claro Juca!
Qual corante
vocé pesquisou?

Eu e minha
mée descobrimos que
existe um corante
chamado AZUL
BRILHANTE!

Ele esta
presente em muitos
doces como balas,
chicletes, pirulitos...

gelatina de amora
que minha mae
sempre faz la em

..até na

E o que mais
vocé descobriu?

Esse corante
pode causar asma e
hiperatividade.

Deve ser por
isso que vocé  esses doces com
esta sempre
agitado!

Agora minha
mae parou de fazer
gelatina todos

Pois, vocé
vive comendo

corante AZUL
BRILHANTE!

os dias.

Ela disse
que vai me levar
ao médico!
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O nome
do corante que eu
pesquisei € AMARELO
CREPUSCULO

Em que
alimentos ele esta
presente?

Ele
Causa
alergia e dor

Neste
delicioso salgadinho
e em alguns
pirulitos.

Boa
pesquisa
Pedro!

Eu e meu pai
pesquisamos um
corante chamado
AMARANTO!

Encontramos ele
no suco de pozinho de
laranja que bebemos
la em casa.

Esse corante
foi proibido
nos EUA...

..mas no
Brasil ainda
& permitido!

Vimos que este
corante pode causar
cancer.

Perceberam como o
consumo exagerado
desses corantes pode ser
perigoso para a sdude?!

Comer O melhor
menos doces  Para a salide &
ja ajuda! ingerir mais
frutas!

\

que vou
tentar!

Depois do
recreio faremos
uma experiéncia
com os corantes!

Depois do recreio.

Agora Vocés irdo
em grupos separar os
faremos uma ¢ at65 presentes
sxpenontia, em chicletes e
chocolates.
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Com esses ;
materiais iremos fazer
a separagao dos |
corantes!

Como faremos

E facil!
E s6 usar o
roteiro que esta
no quadro! Roteiro do Experimento

1- Cortar uma tira de papel de filtro de café na forma de um retangulo 20 X 10 cm;

2- Usar somente lapis para escrever no papel de filtro!
3- Faca com ldpis uma linha na horizontal afastada 0,5 cm da base inferior e superior do papel de filtro.
4- Coloque o chiclete ou bala em um copinho de café com o vinagre branco;
5- Remova o corante da superficie do doce com auxilio do pincel;
6- Encoste a ponta do palito de dente com o corante na linha inferior do papel de filtro;
7- Coloque a tira de papel em pé dentro da vasilha com agua, com os corantes voltados para baixo;

8 - Deixe o corante subir até a marcagao superior do papel de filt:

Olha!

a cor marrom dos
corantes de chocolate
se separam em duas
manchas uma azul e

uma laranja!

Porque
cada corante tem
suas caracteristicas.
Alguns interagem ...outros
melhor com a agua  interagem melhor
e sobem mais... com o papel,
ficando presos
na parte de baixo.

E esse
chiclete verde é
formado por dois
corantes, um
amarelo e outro
azul.
Professora,
por que isso
acontece?




y - Mas que
Essa separagéo d0§ ¢ N&o podemos Professora otima ideia!
corantes é uma técnica esquecer que 0 mais |/ por que a gente ndo '\ Vamos fazer!
que os quimicos chamam importante é diminuir o faz uma tabela bem
de Cromatografia. consumo desses alimentos grande com o que
com corantes! \_ Pesquisamos?!

Onde ocorre a
migragdo dos componentes
de uma mistura entre
uma fase estacionéria (o papel)
e uma fase mével (a dgua).

Pesquise junto com seus professores e responsaveis sobre seus alimentos preferidos
e os corantes que eles possuem, depois nos ajude a completar essa tabela!

Cerealis, balas, laticinios, recheios, sobreme- Pode causar hiperatividade em criangas,
sas, xaropes para refrescos, refrigerantes, eczema e dificuldades respiratorias.
geleias, confeitos, cereja em calda.

Se quiser saber
mais pesquise em:

http://www.revista-fi.com/

materias/106.pdf*

http:/www.idec.org. $-COl
http://gnesc.sbq.org.br/online/qnesc18/A10.PDF

*http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0102-311X2009000800002&script=sci_arttext
e S s
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