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Aditivo de refrigerantes e causar alergia 
2% da população mundial reage a corantes e conservantes 

Marcos Mendes/AE 

POSA LUIZA BAPTISTELLA 

Organismos sensíveis 
Mello: alergia por alimentação ocorre pela reação a 
alimentos, bactérias e substâncias químicas 

.,,Refrigerantes não são total-
mente inofensivos, como insi-
nuam anúncios publicitários. 
Pessoas que têm reações alérgi-
cas depois de tomar determina-
dOs refrescos, não podem ter 
"contato com substâncias quí-
Micas presentes na composição 
desses produtos. Embora não 
seja freqüente, a alergia por re-
fidgerantes causa irritações na 
pele e complicações gastrintes-
tinais, sintomas semelhantes 
4 reações produzidas por anti-
bióticos ou alimentO deteriora-
dp, explica o professor de aler-
gia e imunopatologia da Facul-
dade de Medicina da Universi-
dade de São Paulo, Júlio Croce. 

Cerca de 2% da População 
mundial é atingida Por alergias 
aos corantes e conservantes. 
Embora a porcentagem não se-
ja alarmante, as reações são as-
sustadoras. Variam desde a en-
xaqueca, perturbações gas-
trointestinais, urticárias, ede-
mas, edema de glote, eczema 
até o choque anafilático, que 
Pode levar à morte. 

Antes de se apavorar ou ten-
tar contornar o problema com 
remédios caseiros, o melhor ca-
minho é procurar uni alergista, 
que poderá pesquisar as reais 
causas da doença. As substân-
cias químicas são utilizadas pa-
Pá conservar, melhorar a apa-
iência e realçar o sabor dos re-
t'rigerantes. São os corantes, 
conservantes, flavorizantes e 
Oromatizantes que não se con-
e§ntram apenas em litros de be-
Melas adocicadas e refrescantes. 
.Y4,,;Eles também estão; presentes 

t
,
i balas, biscoitos, Sucos con-
ntrados, pirulitos; margari-

ta, sorvete e em todo os produ-
fós vendidos embalados e até 
mesmo em alguns aparente-
mente naturais. Um pé de alfa-
ce, por exemplo, não se conser-
varia verdinho por muito tem- 

po não fossem algumas borrifa-
das de metabissulfito de sódio. 

As substâncias usadas não 
são venenosas. Seu uso é permi-
tido e controlado pela legisla-
ção de saúde pública. A lei de-
termina que o código dos aditi-
vos (veja quadro) empregados na 
composição do produto seja im-
presso nas embalagens. 

Os famosos "chips" perduram 
crocantes por vários meses gra-
ças à ação de conservantes co-
mo o metassulfito de sódio, que 
é também o aliado número um 
da carne bovina que, por muitas 
horas, permanece vermelhinha 
sobre o balcão do supermerca-
do. Os especialistas ressaltam, 
por outro lado, a necessidade do 
uso destes aditivos. Caso con-
trário, seriam perdidos milhões 
e milhões de toneladas de ali-
mentos todos os dias. 

Causas possíveis — "Há organis- 
mos sensíveis que reagem à pre- 

sença das substâncias quími-
cas", explica o professor Croce. 
Prevenir é praticamente im-
possível antes da primeira cri-
se. Depois disso, o alergista terá 
de iniciar uma detalhada pes-
quisa para detectar a causa. 

Segundo o diretor do Serviço 
de Alergia e Imunologia do Hos-
pital do Servidor Público Esta-
dual, João Ferreira de Mello, há 
três causas possíveis nos qua-
dros de alergia por alimenta-
ção: rejeição ao próprio alimen-
to, reação à contaminação do 
alimento por bactérias e sensi-
bilidade às substâncias quími -
cas. 

Não se pode definir porque de-
terminados organismos reagem 
a algumas substâncias e outros 
a suportam por toda a vida. 
Existe uma predisposição here-
ditária: filhos de pais alérgicos 
têm de 50% a 70% de possibilida-
de de desenvolverem um tipo de 
alergia. 


