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RESUMO

Os corantes alimenticios desempenham um papel importante na escolha e aceitacdo de
alimentos, uma vez que a cor de um alimento é uma das primeiras caracteristicas observadas
pelos sentidos dos consumidores. Usado desde a antiguidade, o corante alimenticio vem
evoluindo com o tempo resultando hoje em um grande nimero de corantes diferentes e uma
regulamentacdo criteriosa a qual deve ser cumprida, por forma a garantir um uso adequado
destas substancias para a seguranca da saude publica. A pesquisa teve o objectivo de
compreender o nivel de percepc¢éo dos confeiteiros informais sobre o uso dos corantes artificiais
na elaboracdo de bolos e cremes na cidade de Maputo. Foi feito um estudo do tipo transversal-
descritivo, com uma amostragem por conveniéncia. Aplicou-se um questionario semi-estruturado
de forma online e presencial. O mesmo continha 20 questdes fechadas, de respostas curtas e de
multipla escolha, divididas em quatro partes. Os resultados foram analisados por estatistica
descritiva simples onde se calculou a percentagem, a média e o desvio-padrao das frequéncias
das respostas. Participaram no estudo 68 confeiteiros informais da Cidade de Maputo. Houve
maior participagdo de confeiteiros do sexo feminino (84,0%) com a faixa etaria entre 15 & 45 anos
de idade e nivel de escolaridade de ensino basico ao ensino superior. Relativamente ao
conhecimento de corantes alimenticios, segundo os resultados verificou-se que a maior parte dos
confeiteiros (88%), ja ouviu falar de corantes alimenticios, e quanto aos determinantes
relacionados com o conhecimento de limites maximos, os resultados mostram que 62% dos
inquiridos ndo tem conhecimento dos limites maximos do uso dessas substancias; verificou-se
também que a maior parte dos confeiteiros informais (57%) fazem o controlo do rotulo. Os
corantes mais usados pelos confeiteiros sdo 0s do grupo azo, nomeadamente: Tartrazina (E102),
amarelo crepusculo (E110) e Vermelho 40 (E129), todos eles constantes na regulamentagéo de
Mocambique. Os resultados mostraram de uma forma geral que a leitura e compreenséo
adequada do rétulo dos corantes antes do uso ndo € um habito muito seguido entre os
confeiteiros e que mais de 60% dos confeiteiros ndo sabem que os corantes tém efeitos adversos
sendo assim poucos confeiteiros mostraram alguma reflexdo sobre accbes que podem ajudar no
controle dos efeitos adversos dos corantes. Em linhas gerais, os confeiteiros demonstraram ter
pouco conhecimento sobre os corantes artificias cujo 0s mesmo usam nos seus dia-a-dia em seus

confeitos.

Palavras-chave: Corantes alimenticios, limites maximos de corantes, efeitos adversos dos

corantes e consequéncias negativas dos corantes.



1. INTRODUCAO

1.1. Contextualizacéo
O consumo de alimento “in natura” nos ultimos tempos tem sido substituido pelo consumo de
alimentos ultraprocessados, contribuindo desta maneira para uma dieta pobre em vitaminas,
minerais e fibras. Os aditivos alimentares sdo usados durante o processamento dos alimentos
com o objectivo de aumentar o tempo de prateleira e melhorar os atributos sensoriais como a
coloragdo, que torna o alimento visualmente mais atractivo, influenciando assim na escolha do
alimento, pois a cor muitas vezes esta associada a qualidade, sabor e conservacdo do alimento

(Messias, Souza e Reis, 2016; Teles e Pol6nio, 2016).

Segundo Oplatowska-Stachowiak e Elliott (2015), os corantes sdo um dos aditivos mais
empregues pela industria alimenticia, sendo adicionados intencionalmente aos alimentos com a
finalidade de conferir cor, sem agregar valor nutricional ao produto e podem ser classificados
como naturais, idénticos aos naturais e artificiais. Os corantes mais utilizados sdo os artificiais
devido a sua facilidade de producéo, baixo custo, alta estabilidade e melhores propriedades de

coloracdo (Gomes, 2016).

Apesar da sua importancia econémica estes podem induzir reac¢des adversas a curto e longo
prazo, como por exemplo reaccfes toxicas no metabolismo, alergias, alteracdes comportamentais

(hiperactividade) e efeitos carcinogénicos (Pinheiro e Abrantes, 2015).

Nesse contexto, o conhecimento dos riscos e a monitoria dos teores de corantes nos alimentos
pode contribuir para alertar os confeiteiros sobre a quantidade correcta a usar nos seus produtos,

ajudando desta forma a minimizar os riscos a saude dos consumidores.

Em Mocambique, segundo Diploma Ministerial n.°100/1987, est4 aprovado o uso de oito (8)
corantes artificiais, sendo eles a Tartrazina (E-102), Amarelo Crepusculo/amarelo pér do sol FCF-
(E-110), Amaranto (E-123), Ponceau 4R (E-124), Eritrosina (E127), Vermelho 40 (E-129), Azul
Patente V (E-131) e Indigotina (E-132). Para cada corante estd definido um valor de Ingestéao
Diaria Aceitavel (IDA), que esta sujeito a modificacdes em decorréncia de resultados toxicolégicos

gue venham a surgir com o uso.

Nos ultimos tempos, em Mogambique, tem crescido o numero de empreendedores formais e
informais de produtos de confeitaria, muitos deles com pouca formacédo formal na area. No seu
dia-a-dia de trabalho estes confeiteiros empregam com muita regularidade corantes que podem

ser prejudicais a salde quando mal empregues.

Nesse sentido, este estudo visa, por meio de um questionario compreender o conhecimento e as
percepcdes dos confeiteiros sobre 0 uso dos corantes artificiais e os riscos do seu consumo em

produtos de confeitaria.



2. OBJECTIVOS
2.1. Geral

» Compreender o nivel de percepcdo dos confeiteiros informais sobre o uso dos corantes
artificiais na elaboragéo de bolos e cremes na cidade de Maputo.

2.2. Especificos

» ldentificar os corantes mais usados pelos confeiteiros informais na cidade de Maputo;

» Fazer o levantamento dos limites aceitaveis legais estabelecidos pela legislacdo
mocambicana e internacional;

» Descrever os conhecimentos, percepcdes e atitudes dos confeiteiros sobre os efeitos

adversos dos corantes.



3. REVISAO DA LITERATURA

3.1. Historia dos aditivos

Os aditivos alimentares tém sido utilizados desde os tempos remotos, fazendo parte da dieta
alimentar e sendo usado para diferentes utilidades tais como atribuir ou aumentar as
caracteristicas organoléticas préprias de um alimento, aumentar o tempo de vida util do alimento,
e contribuindo também a nivel do melhoramento do sabor (Aun et al, 2019).

Com o crescimento da populacdo mundial, a comercializagdo de alimentos que antes eram
produzidos e consumidos na mesma regido, foram ganhando fronteiras, precisando desta forma
garantir a sua vida util, fazendo crescer assim a necessidade no uso de aditivos e conservantes

gue desempenhassem esta funcdo nos alimentos (Aissa, 2010).

Actualmente, o aumento da industrializacdo e desenvolvimento da ciéncia e tecnologia de
alimentos permitiram a descoberta de varias substancias novas com diversificada utilidade
tecnolégica nos alimentos e a evolugcédo da vida moderna permitiu cada vez mais que alguns
fossem usados na industria alimentar como aditivos (Asae, 2014). Hoje, é quase impossivel

consumir um alimento sem aditivos em sua composicéo.

Boa (2017), conduziu um estudo de avaliacdo e identificacdo de alimentos industrializados, que
demonstrou que na composi¢do da maior parte dos alimentos industrializados apresenta mais do
gue um tipo de aditivo. No entanto, tendo em conta que sdo substancias quimicas que sao
adicionadas intencionalmente nos alimentos é fundamental ter conhecimento das suas
propriedades e caracteristicas de modo a garantir o uso adequado e a seguranca do consumidor
(Aun et al., 2019).

3.2. Aditivos em produtos alimentares

Os aditivos alimentares sdo de grande importancia e largamente utilizados pela industria alimentar
de modo a suprir a demanda dos consumidores na obtencdo de um produto atraente, com vida
longa de prateleira, que possibilite o armazenamento por periodos longos e conservando sempre
as caracteristicas organoléticas intrinsecas do produto, bem como proporcionar o transporte, seja

para pequenas ou grandes distancias para a sua comercializagdo (Belitz et al., 2015).

Desta forma, os aditivos alimentares sdo utilizados para varias finalidades no processo de
preparacdo de alimentos, carregando um papel fundamental na manutencdo da qualidade e
caracteristicas organoléticas dos alimentos, tendo em conta as diferentes condicbes ambientas a
gue os alimentos estdo expostos desde a producao até a comercializagdo, tais como alteracéo da

temperatura, exposicao & microrganismos e oxidacgao lipidica (Carocho, 2014).

A accao dos aditivos tem contribuido para garantir a segurancga do produto, seja no sentido da sua

inocuidade bem como na disponibilidade alimentar (Asae, 2014).



Os aditivos alimentares, segundo o Diploma Ministerial n°100/1987 s&o substancias ou
ingredientes intencionalmente adicionados aos alimentos com proposito de transformar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensérias, durante a fabricacéo, processamento,
preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenamento, transporte e

manipulacdo de um alimento.

s

Ha na literatura, relatos de efeitos adversos & saude dos consumidores como o cancer, a
hiperactividade e o desenvolvimento de alergias, associadas ao uso de algumas dessas
substancias (Souza, 2019). Neste sentido, ha necessidade do controle no uso dos aditivos devido
ao risco que estes podem oferecer a saude e em especial a pessoas que sejam altamente

sensiveis a reaccoes alérgicas a determinados tipos de aditivos alimentares.

Na industria alimentar, os aditivos geralmente utilizados podem ser de origem natural ou artificial.
Estes podem ser encontrados em diferentes quantidades nos alimentos, desempenhando
diferentes funcdes. Geralmente sdo empregues com 0 objectivo de auxiliar no processamento e
melhoramento das caracteristicas sensérias (Sumner e Eifert, 2018). Sendo os aditivos também

considerados ingredientes alimentares, estes devem ser declarados na lista de ingredientes.

Os aditivos devem ser designados em fungéo da sua classe funcional, seguido pelo respectivo
nome especifico ou numero da Comunidade Europeia (CE). Numero E (de Europa) seguido de
trés ou quatros algarismos. Valendo este cédigo em todos os paises da Unido Europeia e da
ONU. Estes coédigos muitas vezes usados na rotulagem, facilitam na identificacdo dos aditivos
presentes na composicdo do género alimenticio de acordo com a Directiva 200/13/CE (Europa.eu,
2011; Asae, 2014)

3.3. Tipos de aditivos alimentares e suas aplicacbes

Existe uma grande variedade de aditivos alimentares utilizados hoje pela industria alimentar que,
com a modernizacdo, buscaram alternativas que proporcionassem a preservacdo das
caracteristicas dos alimentos por um periodo longo (Albuquerque et a.l, 2012). De acordo com
Santo et al. (2015), os Aditivos alimentares séo classificados de acordo com a sua funcionalidade
e podem ser:

» Agentes Conservantes (Antioxidantes ou antimicrobianos): Com o objectivo de
preservar os alimentos retardando alteragbes como a deterioragdo, rancidez e
descoloragdo. Os agentes antioxidantes sédo largamente utilizados na inddstria alimenticia
(Santo et al. 2015)

» Acidulantes: Sao aditivos com capacidade de aumentar a acidez de um alimento ou
capaz de conferir um sabor acido aos mesmos. Também servem como agentes de
preservacdo, dado que aumentando acidez diminui de uma forma directa o ritmo de

crescimento das bactérias (Aguiar, 2016);



» Emulsificantes: Estas substancias tém a capacidade de possibilitar a formacdo ou
manuten¢do de uma mistura homogénea de duas ou mais fases no alimento (Asae, 2014);

» Estabilizantes: Estes aditivos tem o objectivo de manter as propriedades fisicas dos
alimentos através da conservacdo e da homogeneidade de produtos, impossibilitando
assim a separacdo dos diversos componentes da composicdo do alimento (Santo et al.
2015);

» Espessantes: Com o objectivo de melhorar a textura e a consisténcia dos alimentos, os
aditivos espessantes sdo usados em alimentos para aumentar a sua viscosidade sem
alterar, necessariamente, outras propriedades (Freitas, 2015);

» Corantes: Um dos aditivos expressivamente usado pela industria alimentar com intuito de
conferir, restaurar, ou melhorar a coloragdo de um determinado alimento (Santo et al.
2015);

» Flavorizantes: Um aditivo com propriedades similares a dos corantes, porém este, com 0
objectivo de intensificar ou melhorar o sabor e aromas. Com vasta aplicacdo na industria
de alimentos é muito usado para a producao de sorvetes, biscoitos recheados, entre outros
(Gomes, 2016);

» Adocantes: S&o substancias similares a aclUcares muito usadas actualmente pelas

industrias, com propriedade de adocar os alimentos (Albuquerque et a.l, 2012).

3.4. Corantes alimenticios

Os corantes alimenticios pertencem a uma das categorias dos aditivos alimentares usados pela
industria alimenticia com o objectivo de conferir a cor ou intensificar a coloracdo do préprio
produto, melhorando suas caracteristicas fisicas (Souza, 2019). Muitas vezes durante 0
processamento ou por razdes naturais, o alimento tende a perder a sua cor natural fazendo assim
com gue seja menos atraente aos olhos dos consumidores, com a ajuda de corantes, as industrias
alimentares conseguem atender a demanda dos consumidores compensando as variacbes na
coloragdo que neles ocorrem transmitindo assim a percepc¢ao de qualidade do alimento (Veloso,
2012).

Com o mesmo objectivo, o corante vem sendo utilizado desde a antiguidade onde eram
simplesmente sintetizados apartir de recursos naturais como plantas, animais e minerais, tendo o
desenvolvimento tecnoldgico possibilitado que fossem produzidos em laborat6rio substancias com

a propriedade de conferir cor idéntica aos corantes naturais (Aradjo, 2013).

Essas substancias sintetizadas no laboratério apresentam largas vantagens tais como: a
facilidade e baixo custo de producgdo, maior estabilidade, melhores caracteristicas de coloragao,
entre outras. Essas vantagens deram um grande impulso para producdo industrial dos corantes
sintéticos resultando dessa forma na larga utilizagdo desses corantes na indastria alimenticia
(Aissa, 2010).



Veloso (2012), destaca na visdo tecnoldgica, as principais razdes para a utilizacdo dos corantes
como o facto de: (1) melhorar ou restaurar a coloracdo dos alimentos quando se perde durante o
processo de manipulacdo, (2) padronizacdo da cor dos alimentos quando esta € composta por

varias misturas de diferentes matéria-prima, (3) conferir coloracao a alimentos incolores.

Os tipos de corantes utilizados nos alimentos podem ser sintéticos, naturais e idénticos aos
naturais. Os corantes naturais sdo provenientes de fontes organicas como plantas, animais, etc.
Enquanto os sintéticos e os idénticos aos naturais sdo provenientes de fontes artificias, ou seja,
sao sintetizadas no laboratério (Rovina et al., 2016).

3.4.1. Corantes organicos naturais
Os corantes organicos naturais s&o maioritariamente de origem vegetal, na qual podem ser
extraidos, partir das flores, folhas e frutas, e também em pequenas quantidades de insectos e

microrganismos dentre os quais bactérias e fungos (Mendonca, 2011).

De acordo com Bobbio (2012), os corantes naturais podem ser divididos em trés subgrupos: os
compostos heterociclicos com estrutura tetra-pirrélica; compostos de estrutura isoprendide e os
compostos heterociclicos contendo oxigénio. Os primeiros estao incluidos as clorofilas
encontradas em vegetais, 0 heme e as bilinas nos animais. Os com estrutura isoprendide,
compreendem os carotenoides que maioritariamente sdo encontrados em vegetais e raramente
em animais, e por fim os compostos heterociclicos contendo oxigénio em que se pode destacar 0s

flavonoides, que séo provenientes exclusivamente de vegetais.

O mesmo autor, acrescenta que quanto a estrutura os corantes naturais podem ser classificados
em dois grupos: as betalainas que séo constituidos por compostos nitrogenados, e 0s taninos que

compreendem diferentes compostos de diversas estruturas.

Em algumas industrias, os corantes naturais tem sido a preferéncia, por suas propriedades em
conferirem ao alimento um aspecto natural, trazendo assim melhor aceitagdo pelo consumidor
(Gomes, 2016).

Freitas (2014), enfatiza ainda que apesar dos corantes naturais terem a desvantagem de baixa
estabilidade nos alimentos e um elevado custo na industria alimentar, nota-se um crescimento no
uso de corantes naturais em relagdo aos sintéticos baseado no facto de estes evidenciarem

menores danos a saude da populacgéo.
3.4.2. Corantes sintéticos idénticos aos naturais

Os corantes Sintéticos Idénticos aos Naturais sdo aqueles cuja estrutura quimica apresenta
semelhanga ao principio activo dos corantes organicos naturais. Como 0s mais citados nesta

classe de corantes, encontramos os caramelos IV e beta caroteno (Magalhaes, 2017).



3.4.3. Corantes artificias

Os corantes artificias ou sintéticos fazem parte da classe dos corantes que ndo possuem nenhum
valor nutricional, e sdo adicionados aos alimentos e bebidas unicamente com o intuito de tornar o
alimento mais atraente (Riedel, 2018). Por esta razéo sob a visdo nutricional, os corantes artificias
ndo sao recomendados por demostrarem diversos maleficios a saude como a accgéo
carcinogénica, e um numero significativo de corantes tém sido indicados como responsaveis por

reaccOes de hipersensibilidade (Freitas, 2014; Hamerski; Rezende e Silva, 2015).

Os aditivos em geral, quando obedecidos os percentuais maximos de Ingestdo Diaria Aceitavel

(IDA) estabelecidos pelo Codex Alimentarius ndo apresentam riscos a saude humana.

O comité de peritos para aditivos alimentares (JECFA) da Organizacao das Nacdes Unidas para a
Alimentacao e a Agricultura (FAO) e da Organizacdo Mundial da Salude (OMS) propde que seja
feito pelos paises, a verificacdo sistematica do consumo total dos aditivos aprovados por meio de
estudos da dieta de sua populacdo de modo a garantir que o valor determinado de IDA néo seja

ultrapassado (Mackinski e Reyes 2017).

3.5. Corantes artificiais e legislacdo de aditivos em Mocambique

Em Mocambigue, segundo o Diploma Ministerial n.°100/1987 é permitido o uso de oito (8)
corantes artificiais, sendo eles Tartrazina (E-102), Amarelo Crepusculo/amarelo poér do sol FCF (E-
110), Amaranto (E-123), Ponceau 4R (E-124), Vermelho 40 (E-129), Eritrosina (E-127), Azul
Patente V (E-131) e Indigotina (E-132). Para estes corantes, h4 um limite maximo de uso

estabelecido conforme serd apresentado na tabela 1, a seguir:

Tabela 1: Listas de corantes artificias permitidos em Mogambigue e seus respectivos valores de IDA em

Kg/Peso corpéo e cbédigos de rotulagem.

CORANTE INS LIMITES MAXIMOS
(mg/kg PC)

Tartrazina E102 150
Amarelo crepuasculo E110 100
Amaranto E123 50
Ponceau 4R E124 50
Vermelho 40 E129 100
Azul Patente E131 150
Indigotina E132 150
Eritrosina E127 100

Fonte: Adaptado do Diploma Ministerial n.°100/1987



De acordo com o artigo 2 do decreto n° 15/2006 de 22 de junho, a entidade competente pela
monitoria e regulamentagdo da legislagdo alimentar é o Ministério da Saude e/ou de Agricultura
cuja responsabilidade inclui a definicdo de politica nacional de vigilancia sanitéria, assim como
estabelecer normas, controlar produtos, substancias e servigos de interesse a saude publica o que

inclui os aditivos alimentares.

Segundo o artigo 1 do decreto ministerial n.° 100/1987: O técnico da secc¢do de higiene de aguas
e alimentos (SHAA) do Ministério da Saude, é designado como elemento de ligacdo entre o
Governo de Mogambique e a Comissédo Codex Alimentarius (FAO/OMS), entidade reguladora das
Nagodes Unidas.

A legislacé@o prevé a possibilidade de actualizagdo no que se refer ao acréscimo e proibi¢cbes de

uso ou pela alteragcédo da dosagem, resultantes de estudos cientificos (Borba, 2017).
3.6. Legislagcao sobre aditivos alimentares

A legislacdo alimentar é importante porque permite a prevencado dos efeitos adversos que 0s
alimentos podem vir a causar quando estes sdo manuseados de forma inadequada, por meio de

leis e regulamentos definidos em uma sociedade (Magalhées, 2017).

Segundo a Codex Alimentarius 2019, as condi¢cdes e a quantidades da utilizacdo de um aditivo
estdo estabelecidas na “Norma Geral de Aditivos Alimentares do Codex” (Codex STAN 192-1995).

Por forma a facilitar na identificacdo e rastreio dos aditivos e garantir o seu controlo rigoroso o
Codex Alimentarius juntamente com a Organizac¢Ges das Nacdes Unidas (ONU), criou um sistema
denominado Sistema Internacional de Numeracao de Aditivos Alimentares (INS), que permite que
no rétulo seja simplesmente indicado o nimero do aditivo em substituicio do nome especifico
(Codex Alimentarius, 2019).

Todo e qualquer corante deve facilmente estar identificado pelo Sistema de Numeracao
Internacional (INS). A classificagéo dos aditivos alimentares € de acordo com a sua fungdo, onde
a numeracédo de 100 a 199 se refere aos corantes, antecipado do prefixo E que identifica corantes
naturais e artificias aprovados pela EU e ONU. Uma vez que EU é constituida por varios paises o
INS facilita o sistema de identificacdo porque embora o0 nome comum mude de pais para pais, o

ndmero mantem-se 0 mesmo.

Na Europa, a legislacdo europeia (Regulamento CE n.° 1333/2008) afirma que os aditivos
alimenticios apresentam inimeras vantagens e beneficios para o consumidor, e contribuem
significativamente nos principios da conservacao da qualidade nutricional dos alimentos, promove
o0 aumento da estabilidade do alimento melhorando desta forma as suas caracteristicas
organoléticas (Europa.eu, 2011). Desta forma para garantir um alimento seguro e salvaguardar a

saude dos consumidores, o Comité Cientifico da Alimentacdo Humana (SCF) e a Autoridade



Europeia para Segurancga dos Alimentos (EFSA) fazem a avaliagdo da seguranca dos aditivos
alimentares com base na informacéo do processo de fabrico, destino e dados toxicol6gicos.
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Nos dados toxicologicos, é necessario ter informagfes acerca do metabolismo, toxicidade

subcrénica e cronica, carcinogenicidade, genotoxidade, toxicidade reprodutiva e de
desenvolvimento fetal. Baseados nestas informag6es, a EFSA determina o nivel da ingestdo na
gual a substancia pode ser considerada segura — nomeado de Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA)

(Europa.eu., 2011, Regulamento (CE) n.° 1333/2008, Asae, 2014).

3.7. Riscos do uso dos corantes artificiais
Os corantes artificias tém sido referenciados como importantes causadores de véarias reacgdes
adversas que surgem nos consumidores (Veloso, 2012). Estando muitas vezes relacionadas com
0 aparecimento de céancer, alergias e outras enfermidades (Honorato et al., 2013). Os aditivos

alimentares podem ser considerados perigosos se ndo forem obedecidas as recomendacdes do

seu uso. A tabela 2, a seguir, mostra alguns efeitos adversos dos corantes.

Tabela 2:Corantes Artificias Sintéticos e seus respectivos riscos a saude

Corantes Origem Aplicacéo Efeitos adversos
Sintetizado a | Cerealis, rebucados , .
. . A tinta azoica, em algumas pessoas, causa
Amarelo | partir da tinta do | caramelos, coberturas, . , - .
. ~ 9 e alergia, produzindo urticaria, angioedema e
Crepusculo | alcatrdo de carvao | xaropes, laticinios, gomas de L
. . problemas gastricos.
e tintas azdicas. mascatr.
Amaranto Sintetizado a Cerealis, rebucados | Deve ser evitado por pessoas sensiveis a
ou . ~_ | laticinios, geleias, gelados, | aspirina. Esse corante ja causou polémica
partir do alcatrdo : . L
Vermelho ~ recheios, xaropes, | sobre sua toxidade em animais de
de carvao. Lo L e . .
Bordeaux preparados liquidos. laborat6rio, sendo proibido em varios paises.
Pode ser fototoxico. O consumo excessivo
Vermelho | Tinta do alcatrdo | PGs para gelatinas, laticinios, | pode causar aumento de horménio tireoidano
Eritrosina | de carvao. refrescos, geleias. no sangue em niveis para ocasionar
hipertireoidismo.
Indigotina Tinta do alcatrio Goma de mascar, iogurte, | Pode causar nauseas, vomitos, hipertensao e
(azul de carvio doces caramelos, pés para | ocasionalmente alergia, com prurido e
escuro) ' refrescos artificiais. problemas respiratrios.
Frutas em caldas, laticinios, | Deve ser evitado por pessoas sensiveis a
Vermelho : N ) - " .
Ponceau Tinta do alcatréo | xaropes de bebidas, doces | aspirina e asmaticos. Podem causar anemia
AR de carvao. cereais, refrescos e | e aumento da incidéncia de glomerulonefrite
refrigerantes, sobremesas. (doenca renal)
Reaccles alérgicas em pessoas sensiveis a
Amarelo . ~ | Laticinios, licores, | aspirina e asmaticos. Recentemente tem-se
: Tinta do alcatréo . ,
Tartrazina fermentados, produtos de | sugerido que a tartrazina em preparados de

de carvao.

cereais, frutas, iogurtes.

frutas causa insénia em criancas. Ha relatos
de casos de afec¢éo da flora gastrointestinal.

Fonte: Adaptado de Magalhaes, 2017
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4. METODOLOGIA

4.1. Local etipo do e estudo

O estudo foi desenvolvido na Cidade de Maputo, localizada no extremo sul de Mogambique, na
margem ocidental da Baia de Maputo. A Cidade de Maputo tem uma area de cerca de 347.7 Km?,
administrativamente dividida em 7 distritos municipais nomeadamente, Ka Mpfumu, Ka

Mubukwana, Ka Mavota, Ka Maxaquene, Ka Lhamankulu, Ka Tembe e Ka Nhaca.

O estudo abrangeu maioritariamente de forma online alguns bairros dos distritos de Ka Mpfumu,
Ka Mubukwana, Ka Maxaquene, Ka Mavota, Ka Lhamankulu, e presencialmente nos bairros da
Malhangalene, Alto-maé e Bairro Central A & B, por conveniéncia. O tipo de estudo adoptado foi o

descritivo-transversal.

4.2. Periodo de realizacao do estudo

O estudo decorreu de outubro de 2022 a fevereiro de 2023.

4.3. Grupo alvo e critérios de inclusédo do estudo

O estudo foi destinado aos confeiteiros informais da cidade de Maputo. Foram selecionados
individuos com idade igual ou superior a 15 anos, que se mostraram disponiveis a preencher o
inquérito, considerando que estes podem contribuir no fornecimento de informacdo completa e

objectiva sobre o caso em estudo.

4.4. Amostragem e instrumento de recolha de dados
Os confeiteiros foram abordados e selecionados aleatoriamente por conveniéncia e convidados a
participar da pesquisa de forma voluntaria, via online através de um link que os conduziu ao

guestionario e presencialmente por meio de um questionario.

A coleta de dados para verificar 0 conhecimento dos confeiteiros a respeito dos corantes, seus
limites e seus impactos na saude foi realizada por meio do Questionario de Frequéncia Alimentar
(QFA) semi-estruturado (Anexo Il). O questionario continha 20 questdes fechadas, de respostas

curtas e de multipla escolha, divididas em quatro partes.

Na primeira parte do questionario estavam patentes questdes referentes a dados
sociodemograficos. Na segunda parte os participantes responderam os aspectos que abordavam
a pratica de uso dos produtos de confeitaria. A terceira parte do questionario destacava a
avaliacdo das percepcdes dos confeiteiros sobre o uso de corantes. Na quarta parte o0s
participantes responderam as questdes referenciando o controle da rotulagem dos insumos

usados na preparacéo dos produtos de confeitaria.

4.5, Procedimento para recolha de dados
O contacto com os confeiteiros foi feito de forma presencial e online, os que participaram de forma
online tiveram acesso ao link do questionario-teste, criado pelo autor da pesquisa, via WhatsApp,
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Facebook e Instagram. Todos os confeiteiros participantes tiveram uma breve explicacdo sobre a
pesquisa, o seu periodo de decurso e a auséncia de riscos decorrente da aplicacdo do
instrumento de pesquisa.

Os patrticipantes concordaram com o termo de consentimento livre esclarecido, posteriormente
tiveram acesso ao questiondrio-teste. Os participantes que tiveram alguma divida consultaram o

autor da pesquisa através de contacto telefénico, redes sociais e correio eletronico.

4.6. Analise e apresentacdo dos resultados

Os resultados obtidos foram descritos usando analise estatistica descritiva simples. Calculou-se a
percentagem, média e desvio-padrdo das frequéncias das respostas e os resultados foram
ilustrados na forma grafica e tabelada usando o programa de folhas de calculo Microsoft Office
Excel 2019®.

4.7. Consideracfes éticas

Este estudo atende a resolucéo 196/96 do instituto nacional de salude, sobre pesquisa com seres
humanos. Aradjo (2013), afirma que as pesquisas com seres humanos sdo aquelas que
voluntariamente, envolvem o ser humano de forma directa ou indirecta, na totalidade ou

parcialmente, incluindo o uso de informacdes ou materiais.

A coleta de informacdes aconteceu por meio de questionario individual a todos os confeiteiros que
aceitaram fazer parte da pesquisa e assegurou-se a privacidade dos mesmos garantindo o sigilo

dos dados.

As informacdes obtidas através do questionario ficaram guardadas com o autor da pesquisa. Os
dados obtidos da pesquisa tém como finalidade a apresentacdo do trabalho final do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Os participantes ndo tiveram nenhum prejuizo ao aceitarem
participar da pesquisa, pois receberam as informac6es por meio do Termo de Consentimento

Livre e Esclarecido.
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5. RESULTADOS

A amostra deste estudo foi constituida por 68 confeiteiros informais da cidade de Maputo, sendo
57 (84%) do sexo feminino e 11 (16%) do sexo masculino. Quanto a idade, a média dos
confeiteiros foi de 27 anos, variando de 15 a 40 anos de idade e verificou-se maior concentracao
dos confeiteiros na faixa etaria entre 21 a 25 anos correspondente a 50%, conforme ilustra o
gréfico 1.

Faixa etaria dos confeiteiros
60%
50%
50%
40%
30%
22%
20%
10% 9%
0% I e
Idades
m15-20 m21-25 m26-30 = 31-35 m36-40 mw41-45

Gréfico 1: Distribuicdo percentual da idade dos confeiteiros

No grafico 2 é apresentada a distribuicdo percentual dos confeiteiros quanto ao seu nivel de
escolaridade, e verificou-se uma participacdo maior dos confeiteiros com o nivel de ensino
superior, correspondendo a 82%, seguida de nivel técnico-profissional com 9% conforme se

observa a seguir.

Nivel de Escolaridade

B Ensino Basico

Ensino Medio

Ensino Tecnico

Prosfissional
-
Ensino Superior

Grafico 2 Distribuicao percentual dos confeiteiros em funcao do nivel de escolaridade
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5.1. Conhecimento de corantes alimenticios
Sob o ponto de vista do conhecimento de corantes alimenticios, verificou-se que a maior parte dos
confeiteiros, 88%, ja ouviu falar de corantes alimenticios e 12% afirmaram, nunca terem ouvido

falar sobre corantes alimenticio conforme ilustra o grafico 3.

Conhecimento de corantes alimenticios

= Sim

uNao

Gréfico 3: Distribuicdo percentual dos confeiteiros em funcédo do conhecimento dos corantes alimenticios

5.2. Corantes mais usados pelos confeiteiros na cidade de Maputo
Dentre os corantes mais usados pelos inquiridos, se destacam os corantes artificias do grupo Azo:
Tartrazina, amarelo crepusculo, Vermelho 40 como os mais usados, conforme se apresenta na

tabela 3.

Tabela 3: Resposta em percentagem dos corantes mais usados pelos confeiteiros

Corantes Respostas em percentagem (%)
Tartrazina, E102 78,6%
Azul brilhante, E133 42.9%
Eritrosina, E127 40,0%
Amarelo Crepusculo CFC, E110 50,0%
Amaranto, E123 42,9%
Ponceau 4R, E124 42,9%
Vermelho 40, E129 45,7%
Azul patente V, E131 25,0%
Azul indigotina, E132 25,0%
Outros 28,6%
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5.3. Leitura das instru¢cdes sobre o0 uso dos corantes no rotulo
No que diz respeito ao controle das instru¢des da rotulagem dos corantes, 57% dos inquiridos
afirmaram fazer com frequéncia o controle dos rétulos enquanto que a restante 43% disseram nao

prestar atencéo no detalhe da rotulagem, como pode ser visto no gréafico 4.

H Sim H Nao

Grafico 4: Distribuicao percentual dos confeiteiros em relagdo ao controle das instrugdes dos rétulos.

5.4. Conhecimento de limites aceitaveis quanto ao uso de corantes
Em relacdo aos limites de IDA, verificou-se que 62% dos confeiteiros inquiridos ndo tém

conhecimento (gréfico 5).

Avaliagdo em Percentagem do Conhecimento dos Confeiteiros
da IDA dos Corantes Artificias

62%

80% 38%

60%

40%

20%

0%

B Ndo tem conhecimento M Tem conhecimento

Grafico 5: Percentagem dos confeiteiros em relacdo ao conhecimento da Ingestdo Diéria Aceitavel (IDA).
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5.5. Conhecimento dos efeitos adversos dos corantes

Em relacdo ao conhecimento dos efeitos adversos que os corantes podem causar, 64% dos
confeiteiros afirmaram nédo ter conhecimento dos maleficios que estes podem causar a saude dos
consumidores, enquanto que os outros 36% disseram ter nocdo dos efeitos adversos que estes
podem causar. Dos inquiridos que conheciam os maleficios dos corantes, mencionaram os efeitos

adversos listados na tabela 4:

Tabela 4:Efeitos adversos dos corantes evidenciados pelos inquiridos.

Efeitos adversos Numero de inquiridos que
mencionaram

Alergias 15

Amargor na boca

Manchas na pele

Intoxicacdo em caso de USO excessivo

Problemas gastricos

Dores estomacais

| N O W NN

Cancer ao longo prazo

5.6. Preocupacdo com os danos a saude dos consumidores
No que diz respeito a preocupacdo dos confeiteiros em relacdo aos danos que seus produtos
podem causar na saude dos consumidores, infelizmente s6 44% afirmaram taxativamente que

estavam preocupados com os maleficios que estes podem causar, como mostra o gréafico 6.

Preocupacédo com os danos a salde dos consumidores

ESim ®=Nao = Bastacomprar ndo me importo Um pouco

Grafico 6: Distribuicdo percentual dos confeiteiros em relagéo a preocupacédo pelos problemas que seus
produtos podem causar devido a presenca de corantes.
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A tabela 5 destaca as respostas mais relevantes dos confeiteiros quando perguntados que
medidas estes tomavam para evitar os efeitos adversos dos corantes artificiais.

Tabela 5: Possiveis medidas para evitar os efeitos adversos

Frequéncia das
Medidas tomadas pelos confeiteiros
respostas
Uso o minimo de corante ou ainda ndo abusar os corantes 6
Boas praticas de higiene do pessoal, higienizacdo dos produtos, atencao )
na validade do corante
Fazer leitura do rétulo e dosagem certa 3
Qualidade do produto, higiene do ambiente de trabalho, armazenamento
e conservacao dos produtos 4
Segquir todas instrugfes do uso 3
Procurar saber sobre a alergia ou alimentos dos quais cada cliente ndo )
pode consumir
Usar sempre corantes dentro dos limites aceitaveis e a base de 6leo, em 1
guantidades mais reduzidas possiveis.




6. DISCUSSAO

O presente estudo teve o0 objectivo de compreender o conhecimento e as percepcbes dos
confeiteiros sobre o uso dos corantes artificiais e os riscos do seu consumo em produtos de
confeitaria, para tal foi desenvolvido um pequeno questionario de caracter exploratério através do

gual obteve-se os dados que nesta secc¢do serdo discutidas.

6.1. Perfil sociodemograficos

Os resultados da presente pesquisa, em relacdo ao perfil sociodemogréfico referenciando o sexo
verificou-se uma maior participacdo dos confeiteiros do sexo feminino (57) correspondendo a
84%. A maior participagdo dos confeiteiros do sexo feminino nesta pesquisa pode ser
caracterizada por tradicionalmente ser reconhecida como uma actividade maioritariamente
praticada pelas mulheres. Além disso, historicamente o papel das mulheres tem sido associado ao
cuidado do lar e da familia, incluido a preparacao de alimentos e a confeitaria. Isto pode ser
considerado como uma das razbes que levam a uma maior participacdo das mulheres nesta
pesquisa. Os resultados deste estudo sdo similares aos de Silva et al. (2015) no estudo “Riscos a
seguranca alimentar e nutricional: percepcdo de manipuladores de panificadoras e confeitaria”
onde identificaram também uma maior concentracdo de participantes do sexo feminino que

correspondia a 74,5% do universo populacional do local de estudo.

No gue diz respeito a faixa etaria, verificou-se uma frequéncia maior dos confeiteiros informais da
faixa etaria entre 21-25 anos. Uma das razfGes de haver maior participacdo dos confeiteiros
informais da faixa etaria entre 21-25 anos pode se dever ao facto de que a maior parte da
populacéo a nivel do pais sdo jovens e devido ao problema de falta de emprego formal no estado
ou no sector privado, a tendéncia é abracar o micro-empreendedorismo, realizando varios
negocios para satisfazer as suas necessidades diarias e formar familia. Os resultados obtidos
nesta pesquisa séo similares aos obtidos por Antunes (2010), que na sua pesquisa relatou ter

encontrado 59% dos participantes que se encontravam na faixa etaria entre 21-25 anos.

Em relag&o ao grau de escolaridade, houve uma frequéncia mais pronunciada de confeiteiros com
ensino superior que correspondia a 82%. Estas percentagens podem estar duplamente
relacionadas a tendéncia da falta de emprego formal apds conclusdo dos estudos e a maior
participacdo de jovens da faixa etéria de 21 a 25 anos de idade, que é a idade em que 0s jovens
frequentam ou terminaram o nivel superior, assim se refugiando nas alternativas de trabalho
existentes no mercado. Esses resultados correlacionam-se com os apresentados por Nunes et al.
(2018) em seu estudo de alternativas naturais a aditivos utilizados em produtos carneos em que
encontraram resultados similares no nivel de escolaridade, com 67,8% de inquiridos com ensino

superior.
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6.2. Corantes mais usados pelos confeiteiros

Segundo os resultados do presente estudo, em relagcdo aos corantes artificiais mais usados pelos
confeiteiros destacam-se os do grupo Azo: Tartrazina (E102), Amarelo crepusculo (E110),
Vermelho 40 (E129). A predominancia do maior uso dos corantes azo entre os confeiteiros da
cidade de Maputo pode ser justificada devido a disponibilidade, acessibilidade e diversidade de
cores. Os corantes azo possuem a capacidade de fixacdo e estabilidade em meio aquoso,
caracteristicas essas que o0s confeiteiros consideram importantes para produzir seus produtos de
gualidade e atractivos aos olhos dos consumidores. Estes resultados estdo em consonancia com
0s obtidos num estudo feito por Anabela (2015), o qual, fez uma avaliagdo da presenca de
corantes na alimentacao infantil e de adolescentes e suas implicacdes na salde publica, em que
constatou que houve uma predominancia da presenca de corantes do grupo azo nos produtos de

confeitarias incluidos na alimentacéo infantil.

6.3. Controlo do rotulo sobre as instru¢cdes do uso dos corantes

Relativamente a este ponto, verificou-se que a maior parte dos confeiteiros informais, 57%, fazem
o controlo da rotulagem. A maior predominancia dos confeiteiros no controlo das rotulagens, pode
estar relacionada pelo facto de estes serem estudantes universitarios, de certa forma tém um
maior acesso e sensibilidade para leitura e pesquisa e compreendem a utilidade que o rotulo tem
no que se refere a informacdes importantes sobre os ingredientes, a presenca de alérgenos e as
instrucdes do uso de um determinado produto. Este resultado assemelha-se aos dados do estudo
realizado por Morzarotto e Alves (2017), sobre hébitos de leitura da rotulagem nutricional por
manipuladores de alimentos de um estabelecimento comercial onde demonstraram que 69,6% da
populacdo estudada tinha o habito de ler a informacdo nutricional contida nos rétulos dos
alimentos.

Por outro lado, a percentagem de 43% de confeiteiros ndo terem o habito de ler o rétulo pode
estar relacionado com o facto de no geral a populacdo ndo dar relevancia a leitura, incluindo na
compra dos produtos, ficando mais preocupados com o contelido interno.

A leitura de rétulos alimentares é muito importante pois ajuda o confeiteiro no periodo da
manipulacdo a aplicar dosagens correctas que ndo possam causar complicagbes a saude dos
consumidores (Macaza, 2017).

Sob outra perspectiva, notou-se que, embora muitos confeiteiros leiam o rotulo, ndo tém
conhecimento dos limites de uso dos mesmos, 0 que pode estar associado a ma compreensao
dos termos técnicos utilizados na rotulagem ou a néo incluséo de informagéo completa no rotulo
pelo fabricante. Vasquez (2019), afirma que os corantes ou qualquer alimento constituido por
corante deve incluir informacfes da sua presenca na rotulagem de forma facilmente visivel, legivel

e numa linguagem de rapida compreensao.
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6.4. Conhecimento sobre limites aceitaveis de uso e efeitos adversos dos corantes

Os resultados obtidos demonstraram que 62% dos confeiteiros ndo tem algum conhecimento de
limites no uso de aditivos, incluindo sobre os corantes, executando as suas actividades de forma
empirica. Como forma de explorar o conhecimento dos inquiridos foi questionado sobre como
faziam a medicdo das quantidades correctas, tendo alguns afirmado fazer uma dosagem
estimativa baseada no olho ou por conveniéncia e outros ainda alegaram usar a tampa do frasco
da embalagem dos corantes como medidor da dosagem correcta. Aguiar (2016), refere que o
conhecimento da IDA é um dos pilares chave para o alcance da seguranca alimentar, visto que é
a partir dai que se faz uma manipulacao de forma segura e prevenindo a ocorréncia de disturbios
nutricionais advindo dos produtos de confeitaria assegurando e influenciando positivamente na
saude publica.

Os resultados deste estudo divergem com os da Gabriela (2015), no seu estudo sobre saberes da
utilizacao dos corantes artificias na alimentacédo dos estudantes da Universidade de Coimbra, um
total de 72,7% tinham conhecimento da IDA. A razdo da disparidade dos dados com a actual
pesquisa pode estar ancorado no facto de provavelmente existir um maior controle e fiscalizacéo
do uso dessas substancias em Portugal.

Relativamente ao conhecimento das reac¢fes adversas que os corantes podem causar, 64% dos
inquiridos afirmaram nao terem algum tipo de conhecimento, tendo alguns afirmado que basta que
seus produtos sejam comprados ndo se importam com os efeitos adversos que possam vir a
surgir ao consumidor, esta atitude mostra que muitos empreendedores sé estdo preocupados em
garantir o seu sustento, sem Bcontudo garantir uma postura comercial ética.

Carolino (2018), diz que um bom manipulador de alimento deve se interessar pelos impactos que
seus produtos possam causar aos seres humanos, ao meio ambiente e aos animais, sejam 0s
impactos positivos ou ndo. Assim sendo € imperioso a busca pelo conhecimento por parte dos
confeiteiros quer seja através de formacao profissional ou por meio das entidades competentes.
Os 36% dos que conhecem os efeitos adversos, mencionaram alergias, e problemas gastricos
como os principais efeitos, ndo tendo nenhum mencionado a capacidade carcinogénica e
genotdxica como possiveis efeitos, 0 que demonstrou algum conhecimento superficial a respeito
desta matéria.

Assim é fundamental o conhecimento dos varios efeitos dos corantes por parte dos manipuladores
de modo a assegurar um produto final de qualidade e acima de tudo com seguranga. Num estudo
feito por Soares et al. (2015), sobre perfil dos manipuladores de alimentos industrializados
constataram que 0s mesmos referiram que o0s corantes apresentam potencial capacidade
mutagénica, genotdxica e carcinogénica que afectam directamente o Acido Desoxirribonucleico
(ADN) causando altera¢des cromossémicas.

Ao serem inquiridos sobre que atitudes se pode tomar de modo a evitar os efeitos adversos dos
corantes e fornecer um produto de qualidade e seguranga aos consumidores, alguns destacam a

leitura de rotulo; seguir as instrucdes do uso e fazer a dosagem correcta e ainda fazer o uso
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minimo dos corantes. Nao obstante terem sido poucos a responder, a predominancia destas
respostas reflecte algum interesse e preocupacéo pela qualidade do seu servico e pela saude dos
consumidores. Nesta senda, Teixeira (2014) em sua pesquisa sobre o estudo das informacdes
contidas nos rétulos sobre os corantes utilizados em balas, gomas e confeitos evidenciou a
necessidade da compreensdo dos efeitos adversos por parte dos manipuladores bem como a
absorcdo das informagdes contidas nos produtos que estes manipulam como sendo uma
componente de grande importancia para salvaguardar a sauda dos consumidores dos efeitos

adversos.
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7. CONCLUSAO

Os corantes alimenticios sdo uma classe de aditivos amplamente utilizados nos dias de hoje com
o objectivo de melhoria das caracteristicas extrinsecas do alimento de forma a tornar o alimento

mais atrativo. De acordo com os resultados obtidos pode-se tecer as seguintes conclusdes:

e Os corantes mais usados pelos confeiteiros sdo os de grupo azo, nomeadamente:
Tartrazina (E102), Amarelo crepusculo (E110), Vermelho 40 (E129);

e E outros tipos com pouca predominancia como: Eritrosina (E127), Azul indigotina (E132),
Amaranto (E123), Ponceau 4R (E124), Azul Patente (E131);

o Embora muitos dos confeiteiros (88%) sabem o que sdo corantes, muitos deles (62%)

mostraram nao ter conhecimentos suficientes sobre os mesmos;

¢ Mocambique tem alguma legislacéo sobre 0 uso dos corantes e esta em concordancia com

a legislacédo internacional;

e Mais de 50% confeiteiros ndo mostraram muito preocupacdo com a salde dos

consumidores, concentrando o seu foco nos lucros.

e Menor parte dos confeiteiros (44%), adoptam medidas adequadas para prevenir efeitos

adversos advindo dos seus produtos.
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8. RECOMENDACOES

Que se fagam mais estudos que se relacionem com o consumo de corantes
alimenticios particularmente em produtos infantis e alimentos industrializados para melhor
compreensdo da dimenséo de uso e potencialidade dos efeitos adversos;

A Educacéo e sensibilizagéo dos confeiteiros para melhor conhecimento sobre
os aditivos, em particular os corantes, seu uso e seus efeitos adversos na salde dos
consumidores;

Que se promovam fiscalizacBes rotineiras pelas entidades competentes de

modo a salvaguardar a saude publica.
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10. ANEXOS

l. Termo de Consentimento informado

A presente pesquisa intitulada “Analise das percep¢des dos confeiteiros informais sobre o
uso de corantes artificiais na preparacédo de bolos e cremes na cidade de Maputo”, visa
avaliar o nivel de percepcdo dos confeiteiros informais sobre o uso de corantes artificias. Dado
gue favorecera novas reflexfes quanto a tematica sobre a preparacdo dos bolos e cremes por
parte dos confeiteiros. Assim sendo, para que esta pesquisa se torne realizavel, € necessario a
sua participacao activa, pois como participante recebera um questionario com aspectos inerentes
ao uso de corantes artificias. Desta feita, permita-nos que dedique aproximadamente 7-10 minutos
para responder as questdes usando seus conhecimentos praticos e vivenciados sobre o uso de

corantes na preparacédo de bolo e cremes.

Garantimos que ndo havera riscos para a sua integridade fisica, mental ou moral, e as
informacg@es obtidas nesta pesquisa sao Uteis cientificamente. Pois serdo usados para elaboracao

do trabalho de concluséo do curso do autor da pesquisa.

O entrevistado podera se recusar a participar do estudo, ou retirar seu consentimento a qualquer
momento, sem precisar justificar, e caso desejar sair da pesquisa, tal facto ndo tera prejuizos para

VOCE.

A sua privacidade serd respeitada, ou seja, seu nome ou qualquer outro dado ou elemento que
possa, de qualquer forma, identifica-lo (a), sera eticamente mantido oculto. Caso se sinta a
vontade em participar da pesquisa, informamos que podera concordar com este termo de

consentimento livre e esclarecido na sua pagina inicial.

O pesquisador garante fornecer respostas a quaisquer perguntas ou esclarecimentos que julgue
necessario sobre os procedimentos, riscos, beneficios e outros aspetos relacionados com a
pesquisa realizada. Os resultados da pesquisa serdo tornados publicos no dia de defesa oral do

trabalho final, na Faculdade de Veterinaria da Universidade Eduardo Mondlane.
Declaro participar da pesquisa de acordo com as condi¢des estabelecidas pela mesma.

Maputo, aos de 2022

Pesquisador

(Rijuan Filomeno J. Rufai)

Contacto: +258 840321760; correio electrénico: rijuanrufai08@gmail.com
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Supervisora

(Professora Doutora Décia Correia)

Estamos gratos pela sua colaboragéo
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Il. Questionério
PARTE I: Dados sociodemograficos
1). Nome do Confeiteiro (Opcional)

2). Sexo

[0 Masculino [0 Feminino [0 Outro

3). Faixa etaria (anos)

00 15-20; 00 21-25; [0 26-30; 0 31-35; [J 36-40; [J 41-45; [ 46-50 e mais
4). Nivel de escolaridade

(1 Ensino basico [1 Ensino médio [ Ensino técnico profissional

[0 Ensino superior completo

PARTE II: Perfil dos confeiteiros na cidade de Maputo

1. Faz produtos de confeitaria?
00 Sim
[0 Nao

2. Se sim, quais produtos faz?
(1 Bolos
[ Doces
O Cremes

[J outros

3. Com que frequéncia?
[0 Sempre (100%)
00 As vezes (50%)
[0 Raramente (10%)

4. Com que propésito faz?
[0 Venda
[0 Consumo
0 Outros

5. Ja ouviu falar de corantes?
O Sim
0 Nao

6. Usas corantes para fazer bolo ou colorir o creme/cobertura?
00 Sim
[0 Néao
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7. Se sim, quais

0 Corante em gel/p6 pink / pink (Eritrosina, E127)

[0 Corante em gel/p6 Azul (Azul brilhante, E133)

[J Corante em gel/p6 Amarelo (Tartrazina, E102)

[J Corante em gel/pé Amarelo Crepusculo/amarelo pro do sol (FCF, E110)
[J Corante em gel/p6 vermelho bordeux (Amaranto, E123)

[J Corante em gel/p6 vermelho-morango (Ponceau 4R, E24)

[J Corante em gel/p6 vermelho-Alura — (Vermelho 40, E129)

[J Corante em gel/pé Azul Patente -(Azul Patente V, E131)

[J Corante em gel/p6é Azul Indigotina-(E-132)

U se usa outros, mencione:

8. Controla as instru¢des do uso dos corantes no rétulo?
[0 Sim
[0 Nao

9. Se sim, com que frequéncia?
[0 Sempre (100%)
[0 As vezes (50%)
[0 Raramente (10%)
[0 Nunca (0%)

10. Tem conhecimento se esses corantes tém limites aceitaveis de uso?
0 Sim
0 Nao

11. Tem conhecimento se esses corantes podem causar males ao consumidor?
[0 Sim
0 Nao

12. Se sim, que males sabe que podem causar

13. Tem alguma preocupagdo que 0s seus produtos possam causar dano a salde dos
consumidores?
[0 Sim
00 Nao
0 Um pouco

[0 Basta comprar ndo me importo
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14. Se sim, que cuidados costuma tomar?

Muito obrigado pela sua colaboracéo.
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