CONTROLE DOS CORANTES DA HULHA
EM ALIMENTOS

MARIO SAMPAIO MELO

Quimico do Imstitute Adelfo Lutz

Congtituindo o emprégo dos corantes orginicog artificiais em
géneros alimenticios um artificic geralmente perigoso e prejudicial
para a saude ptblica, como ja tivemos ocasiio de assinalar em ou-
tros trabalhos s6bre o assunto, nunea serd porém, demasiade, de-
dicaymos mais uma parcela de nossa atencho para éste emprégo,
repisando cada ver mals a necessidade de sua moralizaco e prin-
cipalmente a necessidade de investigagles mals sérias e mais pro-
fundas sdbre a qualidade, pureza e inocuidade dessa matéria prima.

Infelizmente o hdbito de colorir-se artificialmente géneros des-
{inados & alimentacioc humana, muito longe de declinar, aumenta
diariamente de modo bem impressionante, como que a constituir
um desafio a todos os rigores de fisealizacio. Quem quiser uma
prova czbal do que afirmames, que se dé ao frabalho de observar
alguns géneros de bebidas, como xaropes, aperilivos e licores atual-
menté existentes no comércio, alguns doces, como goiabadas, pece-
gadas e bananadas, para os quais as lgis em vigoer infransigente-
mente proibem o emprégo de coranies estranhos artificiais ou
mesmo naturais; até os doces tipo caseires, como doces de coco,
doces de abébora e de hatata roxa, tém como predomindncia prin-.
cipal & sbundéncia e intensidade de cbres artificiais; as balas de
frutas, as balas de ovos, o8 produtos de confeitaria, onde os pig-
mentos naturais de coloragioc s@oc berrantemente substituidos pelos
coranteg artificiais derivados da hulha; os gelados e sorvetes de
tio intenso consumo por partes das populacdes infantis, onde a la-
ranj4a, a uva, o limfo, o maracujd, o leite, os ovos, enfim, todos os
nossos abundantes produtos naturais sio implacivelmente substi-
tuidos pelag cdres artificiais e suag inseparaveils esséncias também
artificiais e perigosas. Esse abusivo emprégo, complica-se extra-
ordinariamente, tornando-se geralmente muito mails sério o delicado

I

pela falta de cuidado ¢ escripulo com que é empregada essa maté-
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Tia prima. Geralmente os fabricantes de géneros alimenticios as-
sim eoldridos nfo se preccupam muito em dar uma perfeita dis-
soluciio a seus eorantes, antes de sua mistura & massa dos pro-
dutos alimenticios que querem colorir. B¢ désse mode juntadas
grosseiramente porgGes tails désses coranites que, muitas vézes,
depois dos produtos prontos para serem consumidoes, ainda conser-
vam no interior da massa, comeo tivemos peasifio de constatar, eris-
tais inteiros e fragmentos sélidos de corantes nfo dissolvidos e que
uma vez ingeridos, 86 poderdo causar graves danog aos seus ingé-
nuos e incautos consumidores, ,

Comoe afirmativa eabal do que acabo de sxpor, ao me dirigir para
o Instituto a que pertence e, ao passar pela Praca da 58, tive a idéia
de adquirir indiferentemente alguns doees vendidos come doces de
ahéhors, de bhatata roxa, de coco com ovos ¢ de banana, afim de,
com o mesmos, sem tomor de me enganar, fazer yma demonstra-
cio objetiva do quanto se abusa nesse perigoso mister de colorir-se
artificialmente géneros alimentieios, empregando-se sem contrble
de espécie alguma, corantes derivados da hulha, os mais extrava-
gantes possiveis e geralmente destinados para coloracio de subs-
tancias muito diversas de alimeritos.

Ao fazer essa agquisicio com t6da a naturalidade possivel, ndo
me enganei em minha finalidade e nem em meun ponte de vista.
Adivinhei ou mesmo, acertei 100%, pois nenhum dos 15 doces ad-
quirides, correspondia aos seus caraclteristicos préprios e naturais
e também, nenhum déles respeifava as determinaces do Regula-
mento Alimentar em vigor. Todos &sses doces se achavam colori-
dog com um ou mais de um corante da hulha nio folerado para
géneros alimenticios. Os doces ditos de abdbora, em absoluto cor-
respondiam as caracteristicas de aspecto, gbsto e cheiro tipico dés-
ges doces. FKram constituidos de massa de doce de batata, colorida
com corante alaranjado derivado da hulha e nfc permitido nio sé
para éste tipo de doce como também, para qualquer outro. Esses
produtos tinham portanio, da abébora, apenaz o nome e a cdr. Qs
doces de bata roxa eram de batata, mas batatz branca comum,
colorida earregadamente com mistura de.corantes da hulha nfo to-
lerados. O doce de coco com ovos, parceia ter qualguer coisa de
coco, mas os ovos foram berranfemente substituidos por corante
amarelo derivado da hulha e nfo tolerado, nZo =6 para essa espéele
de doce, como também, para todo e gualguer género alimenticio.
A bananada, da gual ainda duvidei ao fazer a aguisicio, tendo o
:geu vendedor me assegurado e garantido ger de fato bananada, e
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da boa. ao gue se nos afigura, tratava-ce de mistura de residuos.
de frutas, misturadas, amassadas e fortemente coioridas com co-
rante também derivade da hulha e nfo permitids pare colorir ali-
menios,

Alguns désses doces, bem como suas lans coloridas, (pranchas
ns. 1 e 2), irfo ser passadas pela presada e distinta assisténeia,
afim de que se constate e verifigue, com 10da sus clareza e reali-
dade o quanto se abusa neste artificialismo e, aoc mesmo tempo, a
guantc se expde a saude pablica. As lans coradas d8sses tipos de
doce contém apenas o corante contide em 10 gramas de doce. Po-
de-se avaliar por ai o teor de matéria corante perigosa e téxica
ingerida pela incalculave! freguesia apreciadora dessas tdo atrati-
vas guloseimas,

_ Mas, voltando ao assunto principal de nosse trabalho, acres-
centamos que, guanto ac ntmero de corantey orgdnicos artificiais
toleradog em géneros alimenticios, s Legislagio Paulista sdbre o
assunto, j4 saneou em grande parie 8sse mal, reduzindo o nimero
dégges compostos destinados 4 ndlstria alimentar, eliminando co-
rantes de acdo toxica ou mesme suspeiia e adotando ac mesmo tem-
po enérgicas medidas, tendentes a moralizar o sen coméreio e o
gseu emprégo. Apds sérias e demoradas ‘mnsidemgées fol conse-
guida a reducio do nimero désses corantes de 21 para apenas 132;
além disso, dita regulamentacfo, no seu capitule referente a &sses
produtes, quando tolera apenas a titulo precaric o emprégo désses
doze cervantes, exige taxativamente, além de outros indispensiveis
e importantes esclarecimentos sébre a origem de fabricacio do pro-
dute e «bbre seu acendicionamento, gue os corantes, guande desti-
nades a indusiria alimentar, se apresentem no zeu estado de maior
pureza, sem estarem de mode algum mistorados e gue sejam ex-
postos & venda com as denominaches comercials mais comuns e ex-
pressamente prefixadas em dite Regulamenio e gue, até ao mo-
mento. sfio as seguintes, dadas na escala cronolégica com gue se
apresentam : '
#) Corantes rdseos:

13 Eritrosina;

2y Rdseo hengals;
by Coranies vermeihos:

3) Bordeaux S;

4} Ponceau RR;

§) Nova coecina;

6) Vermelho sgdlido;
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¢) Corante alaranjado:
7) Alaranjado 1;
&y - Corantes amarelos:
&) Amarelo Naftol S;
9)  Awuramina O;
e} Corante verde:
10) Verde acido J;
£y  Corante azul;
11} Azul patente;
¢} Corante violeta:
12) Violeta 4cide 6B.

Além désses dispositives capitais ecitados, aindz hi em dito
Regulamento a exigéncia de cariter vago e clistico que determina,
que o emprégo désses corantes em alimentos sé pode ser na dose
estritamente wecessdria pora o oblencdo do colorido, Lbgico e pre-
ciso seria, para fer essa exigéncia mais valor e eficiéneia que se
egtipulasse um teor maximo dessa matéria prima, afim de contro-
. lar-se o abuso mais ou menos comum de grande nimere de prodato-
reg de géneros alimenticiog que costumam empregar desmedidas
guantidades de corantes em seug produtos, sem se preocuparem com
o perigo que muitas vézes possam causar ao organismo de seus eon-
sumidores, com é&sses produtos tdo berrantemente coloridos e onde
geralmente, come j4 dissemos, o corante se apresenia grosseira e
irregularmente dissolvido ou misturado.

Além dessa indispensdvel e saneadora medida, seria necessa-
rio ta.mbém gue todos os eorantes, agora nfo s6 os de origem orgi-
nica artificial, mas todos os coranies empregados em géneros
alimenticios, mesmo os de origem natural, dados os perigos que
possam oferecer, deveriam sofrer sempre um prévic e rigoroso con-
trdle, nfio s6 de natureza guimica e toxicoldgica, como ainda em
casos especials, deveriam sofrer {6das as provas de caréter fisiold-
gico, bioldgico e mesmo bacterioldogico. Rsses exames seriam in-
dispensaveis ¢ de primordial importéneia, pois corantes hié que,
rotulados e garantidos como pures e indcuos, muitas vézes por mi
fé, por falhas de fabricacdio, por defeitos da matéria prima empre-
gada na sua confecclo, ou mesmo pelas impurezas quer de origem
orgdnica ou mineral que contenham, podem constituir comunostos
de natureza tdxiea, prejudicial e perigosa. Nio falemos dog coran-
tes gue, apesar de criminesamente rotulados eomo puros e inofen-
sivos, sAo na maloria das véges, constituidos de substdncias suspei-
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tas, de aclo toxica e de efeito elevadamente nocivo para a satde
publica. Infelizmente &sses produfos se encontram por al num
coméreio livre e eriminose, burlando todas as exigéneias e rigores
de fiscalizagdo e to6da a eficiéneia de contréle sanitdrie, :

Vemos pois que, a par do conirdle quantifativo, a inocuidade
dog corantes deve ger investigada e constatada com todo o rigor
afim de qgue g6 sejam aprovados e licenciadog para a industria ali-
mentar, os que comprovadamente sejam perfeitamente puros e iné-
-gues,  Procedendo rigorosamente a ésses exames prévies, teremos
eliminado grande wimero de coranies que mesmeo aparentando ine-
cuidade constituem &s vézes, produics impréprios e de efeito alia-
mente nocivo, tais as suas Impurezasg, tais as guantidades desmedi-
-das de sen emprégo.

Nés deviamos acompanhar os Regulamentos ¢ Legislactes mo-
dernizadas que tratam do assunto com muito mais rigor, pois ja
controlam melhor e j& restringem obrigatdriamente 'a guantidade
maxima dos eorantes guando empregados' na inddstria alimentar.

Esses Regulamentos controlam os corantes da hulha nio s6 na
" sua qualidade, como também na sua guantidade, exiginde rigorosas
caracteristicas de pureza, guantifativamente determinadas. A le-
giglacfo do Dominio do Canads, por exemplo, exige categdricamente
gue iais produtos, quando destinados a serem empregados em géne-
ros alimentieios, devam ser manipulados de um modo mais cuida-
doso e especial, de maneira a constituir produfos purissimos, sob
todos os aspectos, nfo contendo metais pesados (com igencido do
ferro) e n#o contendo arsénico senfio num teor maximo de 16 par-
tes por milhio, referidos ao péso real da matdria corante. Além des-
sas exigéneias de eardter qualitativo, obriga ainda a mesma Legisla-.
-¢do, que a guantidade mixima usada nfo exceda em caso algum, a
2 grais por lb., correspondentes a 0,12 gramas por cada 450 grs.
ou sejam 0,260 grs. de corante para cada quilo de alimento.

A Legislacfo Suica, umsa das mais completas sébre o assunto,
“na parte referente & coranies & tambem basiante severa, pois con-
trola rigorosamente téda a matéria corante que possa afetar a saf-
-de plblica. Désse meodo contém exigéneias legais disponde nfo
gomente sbhre os corantes destinados a colorir géneros alimenticios,
‘mas também sbbre tedo o material corado utilizado nas confeccdes
dos obijelos de uso escolar, como aguarelas, lapis de cdr, giz colorido,
-ete., sbbre todos os objetos de addrne, como velas de natal, flores
de papel, brinquedos coloridos, objetes de foucador, efe.. Além
~disso controla ainda tédas as preparacdes tinforiais empregadas para
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tingir tecidos destinados & confecedo de vestimenias, preparactes
essas gue devem ser completamente isentas de chumbo, arsénice,
acido pierico, coraling, bem como téda & qualquer substéncla nociva
que possa ser facilmente absorvida pela epiderme.

A Legislacdo Norfe Americana em vigor & também bastante

rigorosa neste ponto de vista, pois exige que cada corante, quando
destinado a colovir alimentos, ou artigos de touecador {cosméticos,
rouges, batons, ete.}, apresente caracteristicas eliminatérias de pu-
reza. Para os 18 coranfes da hulha destinados a colorir alimentos
gio exigidos teores limitados zo méiximo de substinecias insolGveis
nagua, de cores subsididrias e ontros clementos e impurezas que
possam fazer parte da composico do corante e prejudicar a sua
utilizacio. A par dessas exigéneias determina ainda, que ditos
corantes apresentem um feor minimo de c¢dr pura, gne é sempre
dosado guantitativamente. '
- A recente Regulamentacfio Sanitaria da Venezuela, onde um
zorpo de abalzados técnicos também feve sua atenclo voltada para
a importincia do assunto, transformon sen Regulamento sébre Im-
portacio, Flaboracido € Venda de Alimentos, no qual absurdamente
se permifia o total de 49 corantes da hullia, modernizando:o e redu-
zindo 8&sse elevado nfmere de corvantes para a cifra de 9 anenas,
cancelando a permissic para o emprége em alimentos de cérea de
A0 corantes derivados da hulha, procurando désse modo, dificaltar
e restringir do maior meds possivel o emprégo de corantes orgi-
nicos artificiaig, incentivando ac mesmo tempo, para os casos ne-
cessirios de coleragiio, o emprégo de preferéncia dos ecorantes natn-
rais e inofensivos para a saide ptblica.

Essas Regulameniagdes ciiadus, mals perfeitas ¢ mals moder-
nas foram muitas vézes rigorosamente elsboradas, tendo-se em
vista og graves perigos que possam oferecer oz coranies orgénicos
artificiais quando ingerides ou mesmo guando em simples confacts
com a epiderme. A quesifio do poder toxicolégico dos coranies ape-
sar de constituir um assunto muite delicado e relativamente poueo
experimentado e haverem mesmo, algumas divergéneias entre os
seus éstudioses, no entretanto algpuma cousa ja se fem reseolvido
sébre o assunto, concluindo-se positivamente tratar-se de matéria
prima de natureza muito delicada e requerendo ainda, cuidades e
experimentacies.

Estd de anfemao verificado que, com a ingestfio dos corantes
da hulha, ha geralmente pigmentacio colorida nos fecidos orglni-
cos. BFxperiéneias procedidas administrando-se Amarelo Naftol S
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(corante tolerado por guase tédas as Legistacbes do murdo) a ani-
mais, coelhos e cobalas, ésses animais depois de sacrificades apre-
sentaram pigmentados de amarelo guasi todes os Orglos vitals,
principalmente estdmago, duodeno e rins.

Ha olbiservacfes também provando que, dentre os corantes or-
ganicos artificiais, nos de tonalidades amarelas e alaranjadas é que
se encontram maiores teores de material toxico. Teores bem me-
nores 880 encontrados dentre oz de coloraciio verde ou violeta e, em
casos mals raros, noz vermelhos. TFoi constatado também gque a
maior parte dos corantes de natureza téxica pertence aos agrupa-
mentos caracteristicos abaixo, ao pagso gue com a introducio nas
moléculas corantes, de agrupamentos sulfénicos, oxidrilas e car-
boxilas, sua toxidez ¢é amenizada tornando-os muitas vézes ino-
fensivos.

Os corantes nitrados, por exemplo, constituem material de na-
tureza altamente toéxica, porém, tém diminuida ou perdem tiotal-
mente essa toxidez, quando préviamente suifonados.

{Aza} - . {Nitro} {Trifenil-}
S : o

—N N C :C}

N I >N

H
{Tiazinicc) {Oxyquindnico)
N .
AN ~C—C-—R (OH )
Y5 N
I ;g
/C%s/ ™~

i

Temos como exemplo tipico désse caso o Amarelo Naftol ou
Amarelo de Martiug, de naturezas muito téxica, mas que por uma
simples sulfonacio transforma-se no Amarelo Naffol 8, de efeito
indeuo e de uso difundido por quase {odos os paises do mundo.
Restard apenas verificar-se se esta sulfonacfio foi perfeifa e total,
devendo-se para isso, dosar sempre quantitafivamente o teor de
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‘corante amarelo sdo sulfonado, isto é, o amarelo de Martius contido
acidentalmente no corantes destinado para fins alimentares. O
ipor maximo tolerado dessa impureza no Amarelo Naftol 8§ devera
ser de 0,03 gr. %. Do mesmo modo o Alaranjado I costuma ter
como impureza o Alaranjado II, considerado téxico e com teor ma-
ximo tolerado limitado g 5,0%.

Estudos recentemente procedidos por experimentados pesqui-
sadores esclarecem que a toxidez dos coranies geralmente acarrets
a degeneracio e congequente morte das células que 8les conseguem
impregnar. Experiéncias feitas com protozodrios e outros seres
inferiores provaram que toda a coloracio do protoplasma sObre a
totalidade do nticleo deve ser um indicio segure da destruicio da
célula, pois o protuplasma e o micleo 86 adquirem coloragio depois
de desvitalizados. Os derivados do. alcatrio da hulha que se fixam
sbbre o protoplasma consequentemente acarretam sua morte por
impregnacic do tecido.

Experiéncias posteriores procedidas por Cazeneuve, Damiano-
vich e oulres pesquisadores demonstraram gue a acfo dog agrupamen-
tos auxo cromos —SOzH nos coraiites como também nos alealoides,
tornam @ésses produtos menos téxicos. "A fuesina Acida, por exem-
plo, confendo na sua composiche molecular trés agrupamentos
—S80;H, produz débeis solucdes vitais e porisso é quase inofensiva
para og infusérios guando comparada com a acBo da Fucsina basica
gue desprovida dészses agrupamentos tipieos, tem efeito muito di-
verso, tingindo intensamente o corpo celular dos mieroorganismos
e afetando-os em sua vitalidade. Dita fuesina bisica demonsira
pols, ser de efeito francamente téxico para com estes seres inferio-
res, sendo mesmo mortal em solugdes de conceniracio de 0,001 por
cento, devendo-se notar que téxicos violentos como o nitrato de estri-
gquinina, nesta mesma ceneentragﬁa,‘ néo apresentam efeito tho to-
xico e desastroso. _ '

O verde malaguita, até ainda hem pbuco tempo tolerado entre
nés e cancelado pela atual Legislacho Alimentar Paulista, mas ain-
da tolerado pela Legislacio Federal do pafs, bem como o Azul de
Metileno, gue apesar de nido ser tolerado em alimentos é grande-
mente utilizado em medicina, apresentam muitas vézes caracteris-
ticas toxicas por conterem em sua composicio teores de zinco sob a
forma de cloretos, ' '

Outros corantes, pela sua acfo fisiolégica propicia tém seu em-
prégo como agentes medicamentosos. A violeta de metila, bem
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como a auramina sio denominados em medicing com a designacio
de Pioctaninum (eliminador do pus). ¥Esses corantes com sua pig-
mentacdo’ tipica roxa e amarela, foram muito empregados como
agentes antibactericidas, na oftalmologia, na cirurgia, contra infec-
cbes malignas, sendo no entretanto abandonade seu usc por causa
da acfo secundaria provocada pela sua intensa ¢ persistente pig-
mentacio, principalmente a Pioctaninum aureum que nada mais é
que a Auramina O, ainda folerada para colorir alimentes.

-

A. Todibauer, Busch e Salvendri observaram que alguns coran-
tes, possuindo propriedades de fluorescéneia, como a fluoresceina e
SeUSs deriirados, bem como slguns corantes derivados da acridina,
podem exercer no organismo animal uma acfo fotodindmica. Désse
modo animais injetados eom 8sses eorantes aprescitam interessantis-
simos fendmenos de fluorescéncia. Do mesmo modo notavel acfo
désses corantes foi presenciada em bactérias.

Teard assegura constituir a fluoresceina um meic muito propi-
eio e segurc para, em ecasos de divida, decidir e constataciio da
morte. Sofrendo injegfes subeuténeas de uma solucdo alealina de
fluoresceina, um corpo ainda animado, dentro de alguns minutos
toma uma coloracio tipica verde-amarelada. Se porém, a circula-
co dos humores ji foi fotalmente paralisada nic & constatado tal
fendmeno. Conforme a opiniAo de intimeros experimentadores,
essa reacfo é preferivel a t8das as outras entlo empregadas para o
diagnéstico da morte.

A sulfonacéio dos corantes, como j& tivemos ocasifio de observar
no caso do Amsaréle Naftol 8, constitue um bom meio de defesa na-
tural do organismo, permitinde a neuiralizacfio da acfio téxica dos
produtos do metabolismo. Esta assercfio no entretante, nio quer
dizer gue seja apenas suficiente introduzir-se agropamentos sulfs-
nicos a um produto qualguer, tdxico, para gue &le so torne indcuo
para o organismo vital, .

O dedicado e paciente pesquisador Chlopin, estudando cérea de
K0 corantes diferentes, pertencentes a 10 sgrupamentos guimica-
mente diversos, constatou que 15 désses corantes eram francamente
téxicos e 20 suspeitos por provocarem distdrbios funcionais, diges-
tivos, renais e circulatdrios com grande repercussiio no estado geral
do organismo. Dentre ésses corantes considerados téxicos, acha-se
incluida a Auramina O que ainda & tolerada pelos nossos regula-
mentog, mas que ja estd sendo estudada e serd posta & margem
afim de ser eliminada do nimero dos corantes artificiais tolerados
em géneros alimenticios. A acdo ciustica da Auramina O sbbre a
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" pele, foi verificada aplicando-se simplesmente sébre a epiderme, por
algum tempo, um algodido embebido em solucéio de dito corante. Foi
obgervada, apds alguns dias, ums inflamacio no local da aplicacdo.
Entre os corantes suspeitos, na opinifio de Chlopin, acha-se incluido
o Ponceau RR, por nds tolerado, mas nfo tolerado pela lei Norte
Americana e nem tampouco pela lei do Dominio do Canada. O afas-
tamento pois, désse corante do ntimerc dos tolerados a titulo pre-
cério, estéd sendo estudado afim de ser procedida a sua substituicgo.
Coineidindo com a observacio de Chlopin, j4 existem estudos e
observacdes entre nds, que indicam serem os corantes orginicos ar-
tificiais, o8 grandeg responsaveis pelo intenso nimero de distiirbios
funecionais, males digestivos, ulceraghes e moléstias consequentes
gue t#o freguentemente sfio enconfradas dentre as populacdes.

Para concluir esta disserfaciio sbbre s possivel toxidez dos co-
rantes, diremos ainda que, a maior ou menor toxidez dog corantes &
sempre atribuida a maiores cu menores combinacfes inseluveis com
as proteinas do plasma. Désse modo os corantes que mesmo se
achando em grandes dissolucfes pessam ainda assim produzir tin-
turag vitais afetando as células, devem ser considerados como toxi-
cos. Para comprovar praticamente essa assercio, fol constatado
que o azul de alizarina, ndo tendo acfio enérgica por niio se combinar
fhcilmente com o protoplasma animal, nfio apresents porisso acio
téxica para os tecidos.

Damianovich chegou & conchisfo que os efeitos téxicos dos co-
Tantes correspondem em geral proporcionalmernte a {inturas mais
intensas. Verificou também que os corantes bésicos sfio muito mais
toxicos que os corantes Acidos da mesma procedéncia e nas mesmas
condicdes, alids como j4 vimos com o caso da fuesina. Os corantes
basicos impregnam mais facil e intensamente todo o corpo celular
dos mieroorganismoes, ao passo gue as corantes Acidos sfo mais ino-
fensivos por nfo produzirem senfo débeis e fracas coloragfes vitais.

A quest@o pois, da intensidade de pigmentaciio dos corantes em
Tuncio do organismo vivo, € de grande importincia. Trabalhos de
Cazeneuve, Arloing e Lepine, mostram que o Alaranjado I, bem
como o Bordeaux S e o Amarelo Naftol 8§ sfo tolerados em, sensi-
veis proporgdes comparados relativamente com os outros corantes
tolerados para colovir alimentos,

A toxidez dos corantes é pois ainda uma questio muito delica-
da, dependendo de mais experimerntacio ¢ estudos, havendo mesmo,
como j& dissemos, divergéncias entre as opiniGes de abalizados es-
pecialistas e estudiosos do assunto. .
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Mercee pois, um pouco mais de atencfio e esclarecimentos por
parte dos éncarregados de zelar pela Sande Piblica, pois a intro-
dugdio no organigmo humano de gualguer corante da hulha constitue
sempre um grande perigo, pois pode ficilmente acarretar princi-
pios danosos e morfais para as células, trazendo com isso, um inicio
de desiquilibrio vital de consequéneias imprevigiveis e isto tudo de-
vido a8 impropriedades désses corantes, devido a3 impurezas nellesg
contidas, devido &g quantidades intensas de sen emprégo, devido
afinal, em muitos casos, 4 falta de seguranca na identificaciio de zua
inoecuidade.

Procurando, pois, acompanhar mais de peric essas Legislacdes
que se modernizam, que se aperfeicoam e evoluem, somos de Da-
recer que deveriamos também controlar quantifativamente o em-
prégo dos corantes orglnicos artificiaiz em géneros alimenticies,
introduzinde em nossas leis e regulamentos, exigéneias tais que mo-
ralizassem o emprégo dessa matéria prima de efeitos ainda tdo
obscuros, discutidos e perigesos para a saude publica.

Com 8sse intuito, procedemos a uma série de padrdes colori-
dos eontendo quantidades certas e determinadas de cada um dos 12
corantes orgfnicos artificiais até entfio talerados a titulo precario
pele nosso Regulamento em vigor.

Com ésses padrbes guantitativos e, a0 mesmo tempo du&litati-
vos em intensidade de edr, poderiamos j& ter uma base inieial, para
tentarmos esta tAo necessaria e inadiavel medida.

O guadro abaixo, contém, a escala cronoldégica désses 12 coran-
tes da hulha, com a respectiva quantidade do corante em natureza
que, uma vez dissolvidos em 1.000 ml. de adgua distilada, serviram
para, désse modo, darem as solucbes iniciais gue padronizaram as
outras tonalidades de diluicio para cada corante ¢ constante de um
quadro crométice, junto em anexo. 7

Hates tipos inicials de coloragho cont@m a nosso ver, as quan-
tidades maximas necessarias de ecada corante para cada quilo de
alimento, por apresentarem ecoloracdes bastanie intensas, tipicas e
espeeificas.

Segue-ze o quadro com os dados numériens correspondentes i
respectivas quantidades de cada coranie “in natura” dissolvidos em
1.600 ml de 4gua distilada, como acima dissemos e que poderiio
servir de base padriio para a limitacdo dos teoreb méximos a serem
tolerados para cada um dbsses 12 corantes.
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CETHEOBINA vttt e €,200 gre, por mil
Réseo bengala .. ... ... ... . ... .. ... a2s¢ ¢ 70"
Bordeaux 8 ... .. ..o i g 7o
Poncean 2 R ........ e {10715 S
Nova COCINA ... ra e iieinnreren g2 7%
Vermelho sdlide ... ... .. .. 026 7 7
Alaranjade I .. ... ...l 6,125 *~
Amarelo Naftoel § ... ... .. . ... ..., 0250 7 7
Auramina O ... ... i e (137411 I
Verde deido J ... i ol 0,250 7

Azul Patente ... ... ... ... .. ... 0,250 T
Vieleta geide 6B ... .. ... . e, 0,125

Segue-se também junta em anexo uma prancha croméatica con-
tendo intensidades de ¢br correspondentes a cada uma dessas con-
centragdes (prancha n® 3}, Obfidas essas solugBes para as guals
foram utilizados corantes com suas caracleristicas de gualidade e
pureza por ndés bem identificadas, fomos com sucessivas diluicdes
dessas solugdes padrdes, obiendo tonalidades gradativas proporeio-
nais e uniformes para cada coranie.

De cada solucdio padrdio inicial foram tomados 160 ml, dos
quais 50 depois de diluidos com mais 50 ml. de agua distilada e
levemente acidulados, serviram para constituir & primeira tonali-
lidade, a mais acentuada de tédag, apds a completa montagem sbhre
uma grama de 14 branca, pura, e perfeitamente desengordurada e
séea, de téda a matéria corante contida nos 50 mil inicialmente
tomados. Foram assim obtidos os padrSes crométicos injciais para
cada corante e constantes do guadro cromitico em anexo. Oz 50
ml restantes da tomada de ensaio inicial foram elevados ac volume
de 100 ml. eom 4gua distilada e apds prévia uniformizacio do liqui-
do corade foram medidos 50 mil. dessa amosira assim preparada,
procedendo-se em seguida & montagem de fodo o eorante dissolvide
neutra grama de 18 nas mesmas condiedes ji anotadas, obtendo-se
a segunda tonalidade da série.

Désse modo foram obtidas sucessivamente para cada corante,
seis tonalidades diversas mas perfeitamente controladas, medidas e
proporcionadas. Essas T2 ionalidades constarfio de quadros cro-
méaticos {Pranchas n° 4 e B) onde poderio zer cbssrvadas ao
par das quantidades de corantes nelas contidos, as distintas tonali-
dades obiidaz, uma vez fixadas completamente sgbbre uma grama
de 1A branca nas condicBes acima estipuladas. Para alguns désses
corantes, como por exemplo, para os de natureza basica, nfo foi
procedida a ligeira acidulacfio citada, assim como para alguns co-
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rantes de fortes ftonalidades iniciais, como o Réseo bengala, o Ala-
ranjado I e o Violeta dcido 8B, afim de permitir a fixacio de tdda
a matéria corante na I&, foram procedidas diluigbes. proporcionais
de acordo com os dados numéricos constantes do quadro cromético.

Uma vez obtidas essas tonalidades padronizadas, ja poderiamos
observar as possibilidades de controlar-ze colorimétricamente com-
parando apenas essas coloracfes ou medindo-as em intensidade de
¢cir & em paralelo com geu teor de dissoluglo.

Désse mode, admitidas e limitadas obrigatdriamente as quanti-
dades méaximas de coranies a serem juntados em alimentos; serdo
de acbrdo com o caso, admitidas técnicas de verificacio e contréle
désses teores, téenicas essas, j4 em experimentacio.

Teremos assim preenchido uma lacuna mais ou menosg comum
e geral em todos oz Begulamentos, s8bre 8sse possivel e tho neeessé-
rio contrble quantitativo de corantes em géneros alimenticios.

Ao apresentarmos essa iniciativa, durante o desenvolar déste
2.2 Congresso Bragileiro de Quimica, estamos apenas procurando
justificar a inclusfio nas leis de nosso pais, s6bre generos alimenticioy,
de exigéneias tais que eliminem o emprégo de corantes s8bre og quais
paire a minima desconfianca de toxidez, que permitam e exijam o
contrdle de suas gualidades e seus teores de impurezas e que final-
mente, estipulem obrigatdriamente ag quantidades méaximas que
possam ser empregadas sem perigo ou prejuizo para a Satde Phblica.

Por isse, estamos batalhando para conseguirmoes, num sé ponto
de vigta, uma ILegislaciio Federal sdbre todos oz génerog alimenti-
cios, que abranja e favoreca a todos os recantos de nossa terra, em
defesa sincera, devotada e unisona de todos os brasileiros e seme-
Thantes que conosco conviven

Como contribuico a éste Cédige Brasileiro cie Alimentacio, tdo
aspirado e tdo necessério, daremos a seguir alguns detalhes do ca-
pitule sébre corantes, que deveri figurar no Nove Regulamento
Sanitirio sbbre géneros Alimenticios, que estd sendo presentemente
elaborado em 3&o0 Paulo.

“8&o0 tolerados a tilulo precirio e a juize das autoridades com-
petentes, os coranieg orghnicog artificiais derivados do aleatrfio da
hulha, abaize deseriminados, desde gque se apresentem em estado
de maior pureza, satisfazendo os indices de pureza exigidos por éste
Regulamento e desde gue nfio sejam empregados em quanddadﬂs
superiores a 0,250 g pars eada 1.080 g de alimento.”
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Séo os seguinfes os covantes orgénicos artificiais que deverio
ser tolerados nas condicGes acima estipuladas:
a} Corantes rdseocs:

1) Ewitrosing (Tetraiodo fluoresceina sodada).
2) Rose-bengoala (Tetraiodo di cloro fluoresceina so-
dada}.
b} Corantes vermelhos:
3) Bordecux S (o naftaleno — 4 — sulfonato de s6-
dio — azo —- B naftol dissulfonato de
s6dio — Sal R).
4) Poneceaw RRE (pseudo cumyvlazo — 2 - naftol —
8-6 — dissulfonato de sodio).
5} . Nove cocting {(u cumene — azo — B — naftol di
sulfonato de sédio},
¢) Coranfe alaranjado: _
6) Alaranjodo I  {o naftol azo benzeno di sulfonato de
sodio}.
d) Corantes amarelos:
7)Y Amarelo Naftol 8§ (2-4 dinitro o« naffol 7 mono
) ‘ sulfonato de s6dio).

8) Amerelo Neftol §  (Sel KY (2-4 — dinitro o naftol
mone sulfonato de potédssio).
¢} Corantes verdes:
%) Verde deido J (Di efil di benzil di paramino fri
fenil carbinol sulfonato de sodio).
10) Verde guines {Di para dietil di benzil diamino tri-
. fenil carbinel dissulfonato de sédio).
)  Corantes azues: '
11)  Azul potenie (Tetra metil-dl para amido-meta oxi-
~trifenil ecarbinol-di sulfonate de
ealeio).

12}  Indigetina {(Sulfo indigotato dé sadio}.

Para a aprovacio de qualgquer um désses corantes, quando des-
© tinados & colorir alimentos, deverfo 08 mesmos apresentar indi-
ces eliminatérios de pureza, dando-se para cada corante, um limite
maximo para suas substinecias volateis a determinadas temperatu-
ras, teores mdzimos para seus extratos etéreos, para seus insocliveis
n’Agua, para guas impurezas, como sulfatos, cloretog, earbonatos,
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dxidos, ebres inferiores e sunbsididriag, assim como deverdo apre-
senfar também um indice wminimo de cOr pura gue serd sempre
guantitativamente dosada. Em ditos corantes nfio serfio permiti-
dos feores de arsénico senfco #o méximoe de 000014 por cento,
assim come 0,001 por cento de chumbo., Peya oufros metais, como
eromo, mercurio, cobre, zinco e outros, 86 serd admitida & presenca
de tracos, guando tratados pelo ILS. ;

Além désses novos dispositivos e das severas exigbnelas j4 exis-
tentes, prefendemos também incluir mais o seguinie:

“Todos os Tebricantes, importadores ou vendedsores de corantes
de gualguer espécie, destinados a colovir génevos alimenticios, serfo
chrigados a registro no Servige de Policiamento da Albmentacfo
Piblica, ¢ thdas as substinelas corvantes desbnadas para a colora-
¢lo de géneros alimenticies, 6 poderfio ser usadas ou expostas &
vendsa, depoiz de analisadas e devidamente registradas.”

%) exame dessaz matérias coranfes serd procedido por parti-
das do produto manvfaturado on importado, cothendo-se de cada
parviids wma amosira para a devida andlise, sendo seu vasilhame

Cinterditado e lacrade até gue seja fornecido o certificade de contrdie
e o sélo de gavantia com o respective nlimeso de contrdle de cada
partida examinada e aprovada.” .

“O Tabricante, importader on vendeder de corantes destinados
a ¢oloriv géneros alimenticios, receberd um ecertificado de contrdle,
declarando gue o produte satisfaz as exigbnelas pava os padries de
identidade e de qualidade.” )

“O fabricante, imporiador ou vendedor de coranites destinados
a coloriy géneros alimenticios, serd obrigade a informar ao Labo-
ratério Central de Saude Publiea (Instituto Adolfo Lutz) por meic
de tm boletim mensal, guais as pessoag n quem fornecon rorantes
para ditos fing, declarande o nome ¢ o enderégo dos compradores, a
guantidade e a qualidade do corante vendide e seu respeciive ndmerc
de contréle.”

Relatando antecipadamente aocs presados celegus diste Con-
gresso, pormencres do que, sbbre corantes, pretendemos ineluir no
future Codigo Sanitirio sébre géneros alimenticios, vamos finalizar
essa série de consideracfes, veafirmande que confiamos segura-
mente em nossas autoridades sanitarias e cientificas, afim de que
as mesmas concorram também, com sunas sdbias e eficientes obser-
vacdes sébre éste tho importante e delicado assunte, intensificando
a fiscalizacfo désses produfos, fazendo suas priprias pesquisas fi-
siolégicas, snas provas de laboratério, enfim ,todos os contrdles tho
necessdrios e tteis, afim de gue, num perfeitc actrde de idéias e
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conclusdes, possamos, cada vez mais, ampliar o aperfeicoamento das
Leis Sanitarias Brasileiras, procurando sanear e restringir tudo
que possa concorrer, no minimo que seja, para prejudicar cu oca-
sionar males 2 satde de nossos semelhantes.

Fazendo-se um estude mals rigoroso e uma campanha fiscali-
zadora mais séria e eficiente sbbre o assunto, controlando-se com
mais energia &zse gbusivo emprégo de corantes ovgénicos arlificlails,
derivades da hulha em alimentes, esiaremos, eomo & de nosso dever,
zelando e defendendo a Sadde Pablica, realizande uma verdadeira
obra de Saneamento s, a0 mesmo terapo, defendendo a pujanca da
‘raga e o valor inegualdvel da nacionalidade Brasileira.

NOTA: O presente trabalho foi apresentado ac 2.0 Congreszo Brasileire
de GQuimica, realizado em janeiro tlbimo na cidade de Curitiba, onde seu aufor
esteve representando oficisimente o Fstado de Sdc Paulo, conquistando em
plendrio, um unénime voto de lovor pela clareza de exposicfio e alta gignifiea-
¢lo do assunio.
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PRANCHA CROMATICA N 1

“Peso 38 grs.

Adguirido como doce
de abobora na Praga
da 8é N.© {Presenca
de corante da hulhs
néc permitide).

Peso 40 grs.

Adquiride ecmo ba-
nanada na Praca da
8¢ N.° {Presenca de
corante da hulba nao
permitido).

Peso 32 grs,

Adguiride como doce
de  batata-roxa mna
Praga da Seé N.°
{Fresenca de eoran-
tes da hulha nio
permitidos),
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PRANCHA CROMATICA N. 2

Peso 30 grs.

Adaguirido como doce
de bhatats-roxa ns
Praga da 8é No
(Presenga de coran-
tes da hulha ndo
permitidos).

Peso 35 grs.

Adquiride como doce
de ebcc na Praca
da Sé N.2 (Presenca
de corante da hulha
n&o permitido).

Peso 40 grs.

Adguiride como doce
de abobora na Pracga
da 86 N.© (Presenca
de corante da hulha
n&o permitido).
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PRANCHA CROMATICA N, 3

; 7
Eritrosina Alaranjade I
0,200 9/00 0,125 000
2 8
Reseo bengala Amarelo naftel B
0,250 /00 0,250 0/00
9
Bordeaux 8 Auramina Q
¢,125 0/00 . 0,250 0/00
4 18
Poncean 2ZR Verde acido J
¢,125 0/00 0,250 G/00
Nova coceina Azul paiente
0,200 0,00 0,250 /00

Vermeiho solide Violeta acido 6 B
0,200 0/00 0,126 0460
e




PRANCHA CROMATICA N. 4

0.06200

0.008

00182

80100

0.0100

CORANTES ROSEOS

Eritrogina
0.0100 0.0GB0 0.0625 0.00125 0.000625

Roseo bengala

| I

0.004 0.002 0.601 0.0005 000025

CORANTES VERMELHOS

Bordeaux 8.

J U [

¢.00625 000312 0.00156 0.60078 0.00639

Poncean 2 R,

I I I

0.GG62B 0.00312 0.00156 0.06078 0.00039

Nova ceccina

oo o iuh

0.0650 (.0025 0.00125 0.600625 ¢.000312
Yermelho solido F

.

G.0050 0.0028 0.00126 0.000625 0.060812




PRANCHA CROMATICA N. 5

S

(.0062

[=2
[
[3\)
oy
o
o]
=
fiard
o

31

]
L]

002500 (.012500
0.0125 0.00625

1
]

0.0125 0.00625

0.081258 6.01562

CORANTE ALARANJADOC

Alaranjado 1.

J U

0.00156 8.06078 (.00039

CORANTES AMARELOS

Amarele naftol 8.

Il

0.00625 0.60312 0.00156

Auramina O,

Il

8.00625 0.00312 0.001566

CORANTE VERDE

Verde acido J.

J Ul

0.00312 6.00156 0.00078

CORANTE AZUL
Azul patente

J 0 U

0.06312 0.60156 0.00078

CORANTE VIOLETA
Violeta acide 6§ B.

(.00781 0.60390 0.00186

i

0.000195

|

0.60078

|

0.00078

|

0.60439

D

0.00039

W

(3.00087




