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RESUMO 

 

O caramelo IV é um corante muito utilizado nos alimentos industrializados no Brasil, 

porém o consumo em excesso dos alimentos que o contém pode trazer diversos riscos 

à saúde. Devido o estilo de vida dos dias atuais, alimentos prontos vêm sendo mais 

recorridos por facilitarem a alimentação, mas se é esquecido que há prejuízos. O 

objetivo deste trabalho foi verificar quais riscos à saúde o uso do corante caramelo IV 

pode ocasionar na população. Foi realizada uma revisão de literatura por meio das 

bases SciELO, Google Acadêmico, Science Direct e Periodicos Capes, utilizando as 

palavras chaves “caramelo IV”, “aditivos alimentares” e “ultraprocessados”, incluindo 

publicações em português e inglês. Com o estudo realizado foi possível concluir que 

é necessário a proibição do uso do Caramelo IV nos alimentos por causar danos 

graves à saúde. 

 

Palavras-chave: Aditivos alimentares. Caramelo IV. Corante. 

  



 

 

 
 

ABSTRACT 

 

Caramel IV is a dye widely used in industrialized foods in Brazil, but the excessive 

consumption of foods that contain it can bring several health risks. Due to the current 

lifestyle, ready-to-eat foods have been more popular because they facilitate eating, but 

it is forgotten that there are losses. The objective of this work was to verify which health 

risks the use of caramel IV coloring can cause in the population. A literature review 

was carried out through SciELO, Google Scholar, Science Direct and Capes 

Periodicals, using the keywords “Caramel IV,” “food additives” and “ultraprocessed”, 

including publications in Portuguese and English. With the study conducted, it was 

possible to conclude that it is necessary to ban the use of Caramel IV in food because 

it causes severe damage to health. 

 

Keywords: Caramel IV. Dye. Food additives. 
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1. INTRODUÇÃO 

No Brasil, o órgão responsável pela fiscalização do controle da qualidade dos 

alimentos, a ANVISA, formulou a Portaria nº 540 - SVS/MS, de 27 de outubro de 1997, 

que considera como aditivo alimentar “todo e qualquer ingrediente adicionado 

intencionalmente aos alimentos sem propósito de nutrir, com o objetivo de modificar 

as características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais, durante a fabricação, 

processamento, preparação, tratamento, embalagem, acondicionamento, 

armazenagem, transporte ou manipulação de um alimento.’’(BRASIL,1997). 

Segundo Evangelista (2001), com o surgimento de novas tecnologias e 

equipamentos no campo de alimentos, ocorreram muitas mudanças, desde a adoção 

de novas técnicas, o controle da matéria-prima e o produto elaborado, nos processos 

de conservação e proteção dos alimentos através de embalagens, entre outros. Com 

a implementação de aditivos alimentares, os alimentos tiveram aumento no tempo de 

vida útil, foi conferido sabor, odor e aparência agradáveis para o consumidor. 

O caramelo IV (INS 150d) é uma mistura de vários componentes obtida pelo 

aquecimento de carboidratos alimentícios, sob pressão e temperaturas controladas, 

na presença ou não de reagentes químicos. Ele confere uma coloração que varia de 

levemente amarelada até marrom bem escuro. Este caramelo é usado como corante 

em produtos de panificação, misturas para bolos, doces, refrigerantes a base cola e 

outras bebidas ácidas, xaropes para panquecas, rações para animais, temperos 

secos, entre outros (BEMILLER, 2018). 

Alguns estudos demonstram que o consumo cotidiano de alimentos que 

possuem o caramelo IV traz riscos à saúde, doenças crônicas não transmissíveis que 

mais se destacam são hipertensão sistêmica arterial, diabetes mellitus e câncer. Além 

das reações tóxicas que desencadeiam alergias e alterações comportamentais, 

efeitos causados a curto e/ou longo prazo. Olhando pelo lado nutricional, o uso do 

aditivo é dispensável, já que têm a função de conferir coloração aos alimentos (GAMA; 

POLÔNIO, 2018).  

A presente revisão de literatura, teve como objetivo apresentar opiniões de 

artigos e trabalhos sobre os riscos que este aditivo pode trazer à saúde e avaliar os 

dados sobre as doenças mais comuns com o seu uso.  
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2. MÉTODOS 

O presente estudo, trata-se de uma revisão narrativa da literatura, realizada por 

meio de buscas nas bases de dados eletrônicos SciELO®, Google Acadêmico®, 

Science Direct e Periodicos Capes. Contém os descritores: “Caramelo IV”, “corante”, 

“aditivo alimentar”, “ultraprocessados”, “Caramel IV”, “4-metilimidazol”, “dye”, “food 

additive” e “ultra processed”, em português e inglês. Foram adotados como critérios 

de inclusão: artigos relacionados ao consumo do corante caramelo IV e os danos que 

pode trazer à saúde. 
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3. REVISÃO DA LITERATURA 

3.1.  DEFINIÇÃO E ELABORAÇÃO  

Os corantes caramelos são aditivos alimentares classificados em quatro 

classes, de acordo com os reagentes utilizados na produção: Caramelo I - simples; 

Caramelo II - processo sulfito cáustico; Caramelo III - processo amônia; Caramelo IV 

- processo sulfito-amônia (ANVISA, 2012).  

A classe IV de corantes – caramelo sulfito amônia é preparada pelo 

aquecimento de carboidratos alimentícios (caramelização), com ou sem substâncias 

ácidas ou alcalinas, na presença de compostos amônia e sulfito. Ele atribui uma 

coloração que varia de levemente amarelada até marrom bem escuro. Para sua 

obtenção, são usados sulfitos, compostos amoniacais, bem como substâncias ácidas 

ou bases. Nos rótulos, o caramelo IV pode ser descrito como INS 150d. 

O JECFA - Comitê de Especialistas da FAO/OMS em Aditivos Alimentares 

estabelece, quando possível, a Ingestão Diária Aceitável (IDA) dos aditivos. A IDA é 

a quantidade estimada do aditivo alimentar, expressa em miligrama por quilo de peso 

corpóreo (mg/kg p.c.), que pode ser ingerida diariamente, durante toda a vida, sem 

oferecer risco à saúde, à luz dos conhecimentos científicos disponíveis na época da 

avaliação. 

A IDA aceitável para o Caramelo IV é de 200mg/kg p.c., estabelecida pelo 

JECFA em 1985 e mantida nas suas revisões. Isso significa que o consumo diário de 

Caramelo IV por uma pessoa adulta de 60kg em quantidade até 12.000mg (ou seja, 

12g) e por uma criança de 30kg em quantidade até 6.000mg (ou seja, 6g), não 

representa preocupação toxicológica. 

 

 

3.2.  COMPOSTO 4-METILIMIDAZOL  

          O 4- metilimidazol (4-MI) é um subproduto formado durante a fabricação 

do corante caramelo IV a partir dos reagentes utilizados. O corante caramelo pode ser 

utilizado em diversos alimentos processados, como molhos, chocolates, doces, 

laticínios, cereais matinais, massas, enlatados, bebidas alcoólicas, remédios, 
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alimentos para cães e principalmente nos refrigerantes sabor cola e guaraná. De 

acordo com a legislação sanitária Resolução RDC nº 259/2002 (ANVISA, 2002), a 

presença dos corantes e de outros aditivos alimentares deve ser declarada no final da 

lista de ingredientes, por meio da indicação da função que o aditivo exerce no alimento 

e do seu nome completo e/ou número INS (Sistema Internacional de Numeração, 

Codex Alimentarius FAO/OMS).           

          Segundo o Instituto Nacional do Câncer (INCA), a substância 4-MI, 

contida nos refrigerantes, é considerada potencialmente cancerígena pela Agência 

Internacional para Pesquisa em Câncer (IARC). Estudo realizado pelo Centro de 

Pesquisa CSPI (IDEC, 2012) junto com instituições governamentais e de pesquisa de 

diversos países, utilizou um teste para avaliar o teor de 4-MI em latas de marca 

específica de refrigerante à base de cola vendidas no Brasil, Canadá, China, Emirados 

Árabes Unidos, Estados Unidos da América (Washington D.C. e Califórnia), México e 

Reino Unido, sendo identificado que a bebida vendida no Brasil continha 267 

microgramas (mcg) de 4-MI em uma lata de 355 ml, a maior concentração identificada 

dentre todos os países pesquisados (CAVASSANI, 2020). 

 

3.3. CONSUMO E TOXICIDADE 

De acordo com Da Silva (2015), a caramelização é um tipo de escurecimento 

não enzimático que ocorre pela degradação de açúcares em ausência de aminoácidos 

ou proteínas e pode ocorrer tanto em meio ácido quanto em meio básico. Ela envolve 

temperaturas elevadas acima de 120 °C e tem como produtos compostos escuros de 

composição química complexa. E apesar da caramelização ser similar à reação de 

Maillard, as duas não devem ser confundidas. Já que na caramelização, é necessário 

que um açúcar seja levado a uma temperatura acima do seu ponto de fusão, 

ocorrendo assim uma desidratação do açúcar, tendo a formação do 

hidroximetilfurfural, que, com sua polimerização, tem a formação das melanoidinas, 

um pigmento responsável pela cor escura característica da caramelização.   

Diferente do caramelo regular, resultante do açúcar puro aquecido, o 

Caramelo IV é feito a partir da mistura do açúcar com elementos químicos como 

ácidos e amônia, sob grande pressão e temperatura. Porém, além da cor desejada, 

o corante gera também subprodutos prejudiciais à saúde. Para Silva (2015), as 
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pesquisas sobre a toxicidade do corante caramelo, ajudaram a mostrar que o corante 

caramelo de classe III e IV são mais perigosas que outros caramelos pela presença 

de nitrogênio em seus promotores de caramelização.   

Estudos feitos pelo Programa Nacional de Toxicologia dos Estados Unidos 

mostraram que o 4-Metilimidazol (4-MI), um desses subprodutos, pode causar câncer 

de pulmão, fígado, tireoide e leucemia. Reconhecendo os estudos, a Agência de 

Proteção Ambiental da Califórnia classificou o 4-MI como cancerígeno, e determinou 

que qualquer produto com concentração maior que 29 microgramas de 4-MI por 

porção deve informar o possível risco na embalagem. Nessa concentração, o risco de 

desenvolver algum tipo de câncer é observado nas estatísticas considerando as 

comparações com 100 mil indivíduos (IDEC, 2019).  

Segundo Faria, Gandolfi e Moura (2014) foi verificado que universitários do 

sexo masculino adotam, com maior frequência, comportamentos de risco à saúde em 

relação às mulheres, entre esses, o consumo de álcool, que está entre os principais 

alimentos com adição de corante caramelo IV. Causas que poderiam associar tais 

comportamentos envolvem pressão das atividades acadêmicas, necessidade de se 

inserir no grupo de convívio e preço acessível das bebidas alcoólicas (WECHSLER et 

al., 2008). 

A Resolução da Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimentos 

(CNNPA), do Ministério da Saúde, diz que o teor de 4-MI não deve exceder no corante, 

à 200 miligramas por quilo de alimento. Portanto, os limites máximos estabelecidos 

para o 4-metilimidazol nas especificações desses dois corantes caramelos foram 

considerados suficientemente seguros (200mg/kg na base equivalente do corante). 

(BRASIL, 1997). 

De acordo com a última Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) 2008/2009 

realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), Módulo “Análise 

do Consumo Alimentar Pessoal no Brasil”, a média do consumo diário per capita de 

refrigerantes em geral é de 94,7 g ou ml/dia. Já o consumo médio per capita de 

refrigerantes por faixa etária, é de 123,7g ou ml/dia por adolescentes, 98,2g ou ml/dia 

por adultos e 35,1g ou ml/dia por idosos. 15. Com base nesses dados de consumo, 

em uma estimativa de ingestão conservadora do Caramelo IV, considerando-se o seu 

uso máximo de 5g/100g ou 100ml previsto internacionalmente pelo Codex 
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Alimentarius, tem-se uma ingestão média de 4,7g de Caramelo IV por dia, uma 

ingestão de 6,2g/dia por adolescentes, 5g/dia por adultos e 1,8g/dia por idosos. Em 

nenhum dos casos a IDA é ultrapassada.  

 

 

Tabela  1 – Quantidade de 4-metil-imidazol (4-MI) na coca cola em nove países. 

PAÍS 4-MI em microgramas (mcg) em cada 355 ml 

Brasil 267 

Quênia 177 

Canadá 160 

Emirados Árabes Unidos 155 

México 147 

Reino Unido 145 

Estados Unidos (Washington, DC) 144 

Japão 72 

China 56 

Estados Unidos (Califórnia) 4 

Fonte: CSPI (Center for Science in the Public Interest, 2012) - EUA. 

 

 

Apesar das fontes de pesquisas serem bem confiáveis, há um artigo em que 

foram revisados estudos acerca da toxicidade do subproduto 4-MEI em ratos e 

camundongos e os resultados foram divergentes, uma vez que as pesquisas 

encontraram tanto associações nulas quanto negativas associadas à sua exposição. 

No final, nenhum estudo demonstrou com clareza os possíveis mecanismos de ação 

tóxica deste composto na indução de tumores nos modelos estudados (GOMES et al., 

2021). 

 

 

 

 

 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
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Por mais que seja pouco divulgado, estudos mostram que há grandes 

quantidades de aditivos alimentares sendo usados nos alimentos industrializados. 

Atualmente, não há nenhuma lei aprovada que proíba o uso do caramelo IV no Brasil, 

apenas uma norma que diz qual seria a IDA (Ingestão Diária Aceitável). Entretanto, 

isso não basta já que o consumo excessivo causa danos à saúde já que é considerado 

cancerígeno segundo a OMS. 

É fundamental que seja aprovado um projeto de lei que proíba o uso deste 

corante que apresenta um grave risco à saúde da população e seja bem fiscalizado 

pela ANVISA. Seria interessante que também haja mais divulgação dos estudos e 

informações sobre os malefícios de consumir em excesso os alimentos que contém o 

caramelo IV, podendo ser feito pelo Ministério da Saúde.  

O nutricionista tem o papel dever de cuidar da saúde do paciente, orientar a 

não consumir alimentos industrializados e solicitar que o mesmo procure seguir uma 

alimentação mais natural dentro do possível para que o paciente tenha qualidade de 

vida e longe dos riscos de uma doença. 
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