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A cor é uma propriedade sensorial de significativa influéncia na aceitabilidade dos alimentos. H4 muitos séculos o homem vem adicionando substancias quimicas aos
alimentos com o intuito de torna-los mais atrativos e saborosos. Os corantes artificiais sdo substancias ou mistura de substancias, sem valor nutritivo, adicionadas aos
alimentos com a finalidade de conferir ou intensificar a coloragdo prépria do produto, tonando-os mais atrativos. Os corantes sdo caracterizados pela sua capacidade de
absorver a luz visivel (400 a 700 nm) e é por este motivo que apresentam cor. A cor real de uma substancia colorida é exatamente aquela que ela nédo foi capaz de absorver.
Para a criagdo de novos compostos tem sido realizadas modificagdes que ocorrem na regido de luz visivel. Como a cor de um alimento tem capacidade de influenciar na
percepcao do sabor em praticamente tudo, dos doces aos vinhos, as industrias de alimentos adicionam corantes em seus produtos. O consumo dos corantes artificiais estao
sendo associados a problematicas como alergias, piora do funcionamento do organismo e até mesmo ao aparecimento de cancer. Apesar dos problemas relacionados aos
corantes sintéticos, existem muitos corantes naturais, que além de atribuir cor aos alimentos que os contém, também possuem propriedades benéficas a saide humana, ou
seja, possuem caracteristicas funcionais e ndo s6 estéticas, como por exemplo, antioxidantes e anti-inflamatérias. Com isso, sua utilizagdo torna-se muito conveniente e
interessante, pois além de melhorar a aparéncia dos alimentos, podem ajudar na salude de quem os consome. Apesar destes beneficios apresentados por alguns corantes
naturais, os artificiais continuam sendo os mais utilizados pela indUstria alimenticia, por apresentarem menores custos de produgéo e conseguir atender as expectativas dos
consumidores, tornando os produtos mais atrativos. Durante as aulas de quimica foi desenvolvido um trabalho em sala de aula com enfoque nos aditivos quimicos e optamos
por fomentar a pesquisa em torno dos corantes e apresenta-lo na Feira de Ciéncias. Portanto, com este trabalho, pretende-se estabelecer conexdes entre o que foi aprendido
em sala de aula, com as informagdes encontradas na literatura sobre os corantes encontrados nos alimentos mais consumidos pelos alunos e professores do IFC campus
Concordia. Para a coleta de dados, foi realizado um levantamento através de questionarios aplicados com os alunos e professores do IFC- Concérdia sobre alimentos m



