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Resumo 
 
Objetivo: Identificar os tipos de corantes presentes em iogurtes e descrever os 
efeitos destes compostos na saúde do consumidor. Método: Trata-se de um estudo 
transversal, descritivo- observacional, no qual foram coletadas informações de 92 
rótulos de iogurtes convencionais, diet e light, disponíveis em 3 supermercados da 
cidade de Barbacena, Minas Gerais. Os rótulos foram analisados para identificar os 
corantes presentes na lista de ingredientes. Resultados: Do total da amostra 
avaliada, correspondente a 12 marcas distintas, foram identificados 9 corantes 
sendo: 5 naturais, 2 sintéticos idênticos aos naturais e 2 artificiais. A predominância 
nos rótulos analisados foi de corantes naturais e dentre esses, o carmim de 
cochonilha foi o mais encontrado (n=42; 45,65%), seguido do urucum (n=20; 21,74%). 
Os corantes sintéticos idênticos aos naturais e os artificiais foram encontrados em 
menor quantidade, estando presentes em 3,26% e 4,35% dos rótulos analisados, 
respectivamente. Do total de rótulos avaliados, 32,61% não apresentaram esta 
classe de aditivos alimentares. Conclusão: Os corantes artificiais, quando 
consumidos em excesso, têm gerado grande preocupação devido aos riscos de 
efeitos deletérios à saúde dos consumidores que, por sua vez, vêm buscando por 
uma alimentação mais saudável e nutritiva. Desse modo, a indústria alimentícia 
busca cada vez mais alternativas onde os corantes sintéticos são substituídos pelos 
naturais, que proporcionam menor risco à saúde, como descrito nos resultados do 
presente estudo. 
 
Palavras-chave: Aditivos Alimentares. Corantes de Alimentos. Iogurte. 
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Abstract 
 
Objective: Identify the types of dyes present in yogurts and describe the effects of 
these compounds on consumer health. Method: This is a cross-sectional, 
descriptive-observational study in which information was collected from 92 labels 
of conventional, diet, and light yogurts available in 3 supermarkets in the city of 
Barbacena, Minas Gerais. The labels were analyzed to identify the dyes present in 
the ingredient list. Results: Out of the total sample evaluated, corresponding to 12 
different brands, 9 dyes were identified, including 5 natural dyes, 2 synthetic dyes 
identical to natural ones, and 2 artificial dyes. The predominance in the analyzed 
labels was of natural dyes, with cochineal carmine being the most commonly 
found (n=42; 45,65%), followed by annatto (n=20; 21,74%). The synthetic dyes 
identical to natural ones and the artificial dyes were found in smaller quantities, 
present in 3,26% and 4,35% of the analyzed labels, respectively. Out of the total 
labels evaluated, 32,61% did not contain this class of food additives. Conclusion: 
Artificial dyes, when consumed excessively, have raised great concern due to the 
risks of deleterious effects on consumer health. Consumers are increasingly 
seeking healthier and more nutritious food options. Therefore, the food industry is 
increasingly looking for alternatives where synthetic dyes are replaced by natural 
ones, which provide lower health risks, as described in the results of this study. 
 
Keywords: Food Additives. Food Dyes. Yoghurt. 
 
 
 
INTRODUÇÃO 
 

O iogurte é um dos poucos alimentos consumidos a mais de 4.000 anos, mas foi em 

1950 que esse produto teve sua popularidade aumentada ao ser considerado benéfico 

para saúde. Desde então, esse alimento vem ganhando espaço e passando a fazer 

parte dos hábitos alimentares de muitas pessoas1. Dados de consumo domiciliar do 

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) mostraram que o iogurte 

respondeu por 5% do consumo de lácteos entre 2017 e 2018, sendo o quinto 

derivado lácteo mais consumido no país2, o que demonstra a sua alta 

aceitabilidade sensorial3. 

O iogurte é composto por leite e/ou leite reconstituído, padronizado em seu 

conteúdo de gordura e pode, a depender do seu sabor, obter preparados à base de 

polpa de frutas e aditivos alimentares4,5. É obtido a partir da fermentação láctica 

mediante a ação de bactérias ácido-lácticas específicas6 como Lactobacillus bulgaricus 

e Streptococcus thermophilus, as quais, de forma complementar, podem ser 

acompanhadas de outras bactérias ácido-láticas que, por sua atividade, podem 

contribuir para as características do produto final7. Este alimento é rico em cálcio, 

proteínas de alto valor biológico, magnésio e fósforo, além de ser fonte de vitaminas 
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como retinol, colecalciferol, tiamina, riboflavina, niacina, ácido fólico e cobalamina, 

o que faz com que ele contribua para o funcionamento adequado do sistema 

imunológico5,8,9. 

Apesar de ser uma bebida de alto valor nutricional, é pertinente analisar a composição 

deste produto no momento da sua aquisição, já que a mesma influencia no valor 

nutritivo. Dessa forma, a rotulagem nutricional constitui-se como uma importante 

ferramenta para os consumidores, auxiliando-os na identificação da composição 

nutricional dos alimentos, na percepção da ingestão de nutrientes e energia, assim 

como na averiguação de informações importantes para a manutenção de sua saúde10. 

Além da composição do iogurte, um fator que merece atenção na hora da escolha do 

mesmo é a presença de aditivos alimentares, que são substâncias adicionadas 

intencionalmente aos alimentos durante a fabricação, processamento, preparação, 

tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou 

manipulação de um alimento, sem propósito de nutrir, objetivando modificar as 

características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais11 para fins tecnológicos12, 

como por exemplo, aumentar o tempo de prateleira, modificar sabor, textura e cor13. 

Ao se considerar a cor como um fator de grande influência na aceitação dos alimentos, 

pode- se destacar o uso dos corantes alimentícios14, aditivos alimentares que 

possuem a propriedade de conferir ou intensificar a coloração dos alimentos e 

bebidas. Os corantes podem ser divididos em corantes orgânicos naturais, obtidos a 

partir de vegetal ou animal; corantes orgânicos sintéticos, obtidos por síntese 

orgânica através de processo tecnológico adequado; corantes inorgânicos que são 

obtidos a partir de substâncias minerais; e corante caramelo, obtido pelo 

aquecimento de açúcares15. 

Apesar de serem muito utilizados pela indústria de alimentos, os corantes artificais 

podem causar efeitos adversos à saúde, como alguns tipos de câncer, 

hipersensibilidade alimentar13, transtorno de déficit de atenção (TDAH), 

hiperatividade13,16, dor de cabeça, anemia, doenças renais e reações alérgicas como 

asma, bronquite e rinite17,18. Entretanto, a maioria dos advindos de fontes naturais, 

possuem efeitos benéficos à saúde, como propriedades antioxidantes, proteção 

contra danos oxidativos a componentes celulares, prevenção de doenças 

cardiovasculares, ação anticarcinogênica19, efeitos anti-inflamatórios, 

imunomoduladores e potencial para modificar o microbioma intestinal20. 
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Pode-se observar que o consumo de produtos que apresentam corantes artificiais e 

naturais é bastante disseminado no Brasil e os possíveis efeitos tóxicos de alguns 

desses compostos têm gerado preocupação nos últimos anos por parte dos 

pesquisadores. Portanto, tendo em vista o elevado consumo de alimentos contendo 

esta classe de aditivos e o risco potencial devido à exposição em longo prazo, torna-

se importante a sua identificação e diferenciação na rotulagem de alimentos. Dessa 

forma, o presente estudo teve como objetivo identificar os tipos de corantes 

presentes em iogurtes e descrever os efeitos destes compostos na saúde do 

consumidor. 

MÉTODOS 

Foi realizado um estudo transversal, exploratório descritivo, sendo coletadas 

informações dos rótulos de iogurtes convencionais, diet e light, disponíveis em 3 

supermercados da cidade de Barbacena, Minas Gerais. A coleta dos rótulos foi 

realizada no período de setembro a novembro de 2022 e foram identificados e 

compilados os corantes presentes na lista de ingredientes. 

Os dados coletados foram tabulados no Microsoft Excel® e as variáveis categóricas 

foram expressas como frequência absoluta (n) e relativa (%). 

RESULTADOS 

Foram coletados 92 rótulos de iogurtes, sendo 65 convencionais (70,65%), 26 diet 

(28,60%) e 1 light (1,09%). Do total da amostra avaliada, correspondente a 12 marcas 

distintas, foram identificados 9 corantes sendo: 5 naturais, 2 sintéticos idênticos aos 

naturais e 2 artificiais. Todos os corantes identificados estão autorizados para uso 

nos alimentos analisados, conforme a legislação vigente11. 

A análise da amostra demonstrou a presença de até 2 corantes em cada rótulo 

analisado, sendo que a predominância foi de corantes naturais e dentre esses, o 

carmim de cochonilha foi o mais encontrado (45,65%), seguido do urucum 

(21,74%). Entre os corantes sintéticos idênticos aos naturais, o caramelo IV foi o 

mais prevalente (2,17%), enquanto dos corantes artificiais, o vermelho ponceau 

(3,26%) foi o que obteve maior proporção. Do total de rótulos avaliados, 32,61% não 

apresentaram esta classe de aditivos alimentares, conforme descrito na Tabela 1. 
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Tabela 1 - Frequência de corantes presentes nos rótulos de 92 
iogurtes comercializados na cidade de Barbacena, Minas 
Gerais, 2022. 

Corantes % (n) 

Naturais  

Carmim de Cochonilha 45,65 (42) 

Urucum 21,74 (20) 

Caroteno 5,43 (5) 

Caramelo I 5,43 (5) 

Clorofilina Cúprica 2,17 (2) 

Sintéticos idênticos aos 
naturais 

 

Caramelo III 1,09 (1) 

Caramelo IV 2,17 (2) 

Artificiais  

Vermelho Ponceau 3,26 (3) 

Vermelho Amaranto 1,09 (1) 

Não possui corantes 32,61 (30) 

DISCUSSÃO 

O processo de industrialização tem causado grande impacto sobre o estado de saúde 

da população, entretanto, as consequências do mesmo são pouco relatadas nos 

estudos epidemiológicos, especialmente no que se refere aos métodos e ingredientes 

desenvolvidos pela ciência e tecnologia dos alimentos21, como é o caso dos corantes 

alimentares. 

Os corantes não acrescentam nenhum valor nutritivo aos alimentos, todavia, são 

aditivos muito utilizados pela indústria alimentícia. O seu uso vem sendo cada vez 

mais explorado nos produtos ultraprocessados, com a finalidade de modificar a 

aparência dos alimentos, tais como o iogurte, bebida avaliada neste estudo22. 

Com o aumento no uso desses aditivos pela indústria, a preocupação acerca dos 

riscos da ingestão exacerbada de corantes artificiais também vem crescendo23,24. A 

utilização de corantes naturais surge, então, como uma necessidade no mercado 

atual, embora sua utilização na indústria de alimentos apresente aspectos negativos 

que necessitam ser controlados, como a sua estabilidade25. Tal fato pode ser 

observado nos resultados deste estudo, onde nota-se uma maior prevalência na 

utilização de corantes naturais. Dentre estes, o carmim de cochonilha foi o mais 

encontrado na amostra analisada (45,65%), em razão de ser o corante utilizado em 
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iogurtes sabor morango, que por sua vez, são os mais consumidos, segundo 

pesquisas26. 

Além disso, o carmim é um dos corantes orgânicos mais conhecidos e explorados no 

mundo, sendo muito utilizado desde a antiguidade até os dias atuais27. É um corante 

vermelho28, derivado das fêmeas secas e trituradas do inseto Dactylopius coccus, 

obtido por extração com água, álcool ou suas misturas. Devido a sua estabilidade 

frente ao calor e ao oxigênio29, o ácido carmínico, que é o principal princípio de 

coloração da cochonilha30,31, tem sido muito utilizado em diversas aplicações como 

cosméticos, produtos farmacêuticos, alimentos e bebidas, incluindo os iogurtes29. 

Ainda que o corante carmim seja apontado como seguro para a saúde humana31, suas 

aplicações comerciais podem conter material proteico derivado do inseto, que pode 

estar relacionado ao desenvolvimento de dispnéia, reações alérgicas e anafiláticas 

em consumidores destes produtos32. Considerando-se que, a maior parte dos 

alimentos com o aditivo tem como principais consumidores finais as crianças33, 

destaca-se a importância de compreender seu comportamento químico e 

desenvolver métodos para quantificar o corante em questão para fins de controle de 

qualidade34, uma vez que esse público possui menor peso corporal, maior taxa 

metabólica, menor capacidade de desintoxicação e maior susceptibilidade 

fisiológica33. 

Como alternativa para substituição do corante carmim, visando a saúde do 

consumidor, alguns estudos têm sugerido a utilização do corante natural da 

betalaína, que pode ser encontrado na beterraba e na pitaya, por exemplo35,36. Além 

de conferir a cor avermelhada, esse pigmento possui propriedades antioxidantes, 

anticancerígenas e antilipêmicas37,38. 

Outro aditivo muito encontrado na pesquisa com iogurtes foi o urucum (21,74%), o 

que pode ser explicado pelo fato do Brasil ser o maior produtor mundial deste 

corante39, além do mesmo corresponder a um total de 90% no consumo de corantes 

naturais no país40 e ter uma absorbância de cor praticamente inalterada 

independente dos processos pelos quais são submetidos41. 

O urucuzeiro (Bixa orellana L.) é uma planta originária da América Tropical e 

seus frutos têm formato de cápsulas envoltas de espinhos maleáveis, que se tornam 

vermelhas quando maduras42. Da camada externa das sementes de cor 

avermelhada é extraído; por imersão em solução alcalina, óleo vegetal ou solventes 

orgânicos; o corante natural conhecido como urucum43, que é muito utilizado pelas 
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indústrias do Brasil e nos lares do país, como condimento e colorífico40. A 

abundância no uso do urucum pela população encorajou pesquisadores a 

identificar e isolar compostos na planta, como carotenoides, apocarotenoides, 

esteróis, entre outros, o que demonstrou uma ampla gama de atividades 

farmacológicas44. Dentre essas atividades farmacológicas, destacam-se as 

propriedades anti-inflamatórias, antioxidantes, antimicrobianas, osteogênicas, 

anticancerígenas e antiosteoporóticas45,46,47. 

Em seguida ao urucum, o caroteno foi outro corante natural encontrado nos 

iogurtes, presentes em 5,43% das amostras de rótulos analisados. Com coloração 

amarela, laranja ou vermelha, ele pode ser encontrado em algas, plantas, crustáceos, 

peixes, aves e microrganismos. Esse pigmento é aplicado em diversas indústrias com 

a finalidade de colorir, enriquecer alimentos e compor suplementos alimentares48. 

Os carotenos são considerados substâncias essenciais, que não podem ser 

sintetizadas por organismos vivos, sendo assim, necessário adquiri-los pela 

alimentação49. Essa classe de corantes desempenha um importante papel na saúde 

humana, protegendo células e tecidos dos efeitos nocivos dos radicais livres50,51,52. 

Além da sua propriedade antioxidante, é importante também na prevenção de 

doenças cardiovasculares e do câncer19,53. 

Dentre os corantes naturais, a clorofilina cúprica foi a menos encontrada nos rótulos 

de iogurtes (2,17%), o que se deve ao fato da mesma ter mercado limitado no Brasil54. 

A clorofila é um corante natural, considerado não estável e por esse motivo muitas 

vezes a mesma sofre alteração em sua molécula, substituindo o átomo de magnésio 

por cobre, originando dessa forma, a clorofilina cúprica, que é mais estável. Alguns 

estudos avaliam a importância dessa modificação estrutural tendo em vista 

possíveis atividades antioxidantes, antimutagênicas e quimiopreventivas, 

entretanto, não há evidências científicas que comprovem tais propriedades à saúde 

humana55. Apesar de ser considerada um corante natural no Brasil, devido a sua 

modificação estrutural, em outros países, como nos Estados Unidos, ela não tem a 

mesma classificação54. 

Outra classe de corantes encontrada no estudo foi a dos caramelos. Estes são 

subdivididos em quatro categorias conhecidas, que são especificadas variavelmente 

de acordo com o tipo de processamento do composto, sendo elas: caramelo simples 

(I), caramelo sulfito (II), caramelo de amônia (III) e caramelo sulfito-amônia (IV). 

São preparados pelo aquecimento de carboidratos com ou sem substâncias ácidas ou 
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alcalinas. Esse corante vem sendo amplamente utilizado em alimentos e bebidas e é 

regulamentado globalmente como aditivo químico56. Na pesquisa em questão, foram 

encontrados os caramelos I (5,43%), III (1,09%) e IV (2,17%) nos rótulos dos 

iogurtes. 

O caramelo I, por não ter a utilização de outros componentes como amônia e sulfito, 

é o único, entre os caramelos, considerado um corante natural57, entretanto, não 

foram encontradas publicações científicas sobre o efeito deste aditivo na saúde 

humana. 

Em relação ao corante caramelo III, este possui adição do composto amônia. Já o 

corante caramelo IV é conhecido pela presença dos compostos amônia e sulfito57. 

Ambos, segundo a Anvisa, não podem exceder o teor de 500 miligramas (mg) por 

quilo (kg) de alimento11, mas apesar disso o último é, dentre a classe de caramelos, o 

mais utilizado pela indústria alimentícia, sendo conhecido, inclusive, por ter um 

consumo excessivo no Brasil, diferentemente dos Estados Unidos, onde há maior 

controle quanto a sua utilização58. 

Durante o processo de caramelização dos corantes caramelo de classe III e IV ocorre 

a formação do 4-metilimidazol, que é um subproduto indesejável, sendo detectado 

em níveis potencialmente tóxicos em alguns alimentos, como refrigerantes de cola59. 

Este composto é apontado em diversos estudos como cancerígeno, sendo 

relacionado, principalmente, aos cânceres de pulmão, fígado, tireóide e leucemia59,60. 

Com relação aos corantes artificiais, foram encontrados neste estudo, o vermelho 

amaranto (1,09%) e o vermelho ponceau (3,26%), ambos em menor quantidade 

quando comparados com os corantes naturais. Eles podem gerar efeitos adversos à 

saúde que vão desde danos ao ácido desoxirribonucleico, mudanças no 

comportamento celular, câncer, anemia, até impulsividade, quando consumidos em 

excesso e por isso, segundo a Anvisa, seu teor não pode exceder 50 mg/kg de 

alimento11,61,62. 

Considerando os dados apresentados, destaca-se a importância da compreensão e 

análise da rotulagem nutricional de alimentos pelo consumidor, a fim de que o 

mesmo possa fazer escolhas alimentares mais saudáveis63. Nesse contexto, o 

profissional nutricionista é o mais capacitado para orientar a população sobre a 

composição dos iogurtes64, já que o acesso a essas informações, causam impactos 

nas práticas alimentares e estilo de vida, o que configura em uma questão de 

segurança alimentar e nutricional63. 
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CONCLUSÃO 

O iogurte é uma bebida fermentada por bactérias ácido-lácticas, rico em cálcio, 

magnésio, fósforo, retinol, colecalciferol, tiamina, entre outras vitaminas e possui 

elevado potencial de venda, além de ser muito estimado sensorialmente pela sua 

variedade de sabores. Todavia, é importante consultar os rótulos no momento da 

compra para que se obtenha escolhas mais saudáveis, evitando assim a ingestão de 

substâncias que podem acarretar em alterações do estado de saúde, como é o caso de 

alguns tipos de corantes. 

O consumo excessivo de corantes artificiais tem gerado grande preocupação devido 

aos riscos de efeitos deletérios à saúde dos consumidores, que estão cada vez mais 

buscando uma alimentação saudável e nutritiva. Atenção especial deve ser dada ao 

público infantil, pois esse grupo, com menor peso corporal, maior taxa metabólica e 

menor capacidade de desintoxicação, apresenta um risco maior de 

comprometimento à saúde. Desse modo, a indústria alimentícia busca cada vez mais 

alternativas onde os corantes sintéticos são substituídos pelos naturais, que 

proporcionam menor risco à saúde, conforme descrito nos resultados deste estudo. 

Portanto conclui-se que, a pesquisa realizada, ao identificar as classes de corantes 

presentes em iogurtes e descrever seus possíveis efeitos na saúde do consumidor, 

torna-se significativa para a sociedade na busca pela melhoria da qualidade de vida 

e autonomia em realizar hábitos alimentares saudáveis. 
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