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“Tudo tem o seu tempo determinado, e ha tempo para todo o
propésito debaixo do céu.

Ha tempo de nascer, e tempo de morrer;

Tempo de plantar, e tempo de arrancar o que se plantou;
Tempo de matar, e tempo de curar;

Tempo de derrubar, e tempo de edificar;

Tempo de chorar, e tempo de rir;

Tempo de prantear, e tempo de dancar;

Tempo de espalhar pedras, e tempo de ajuntar pedras;
Tempo de abracar, e tempo de afastar-se de abracar;
Tempo de buscar, e tempo de perder;

Tempo de guardar, e tempo de lancar fora;

Tempo de rasgar, e tempo de coser;

Tempo de estar calado, e tempo de falar;

Tempo de amar, e tempo de odiar;

Tempo de guerra, e tempo de paz.”

Eclesiastes 3:1-8



RESUMO

A aparéncia de um alimento obriga o ser humano a fazer relacdes cognitivas a
outras caracteristicas, como o sabor, influenciando no aceite ou néo de tal alimento.
Baseado nisto a industria alimenticia usa as cores para agradar os olhos do
consumidor. No Brasil € permitido o uso de onze corantes alimenticios artificiais, o
que tem causado polémica devido as duvidas em relagdo a sua toxicidade. O
Decreto n° 6.871 de 4 de Junho de 2009 proibe a adicdo de corantes e aromas em
sucos. Este trabalho teve por objetivo a pesquisa de corantes artificiais em bebidas
nao alcodlicas dos tipos suco, néctar e refresco comercializados nos supermercados
da regido de Assis/SP através da deteccdo qualitativa dos mesmos pela técnica de
cromatografia em papel. Foram escolhidas 13 amostras sabor uva (3 néctares, 2
refrescos, 6 refrescos em po6 e 2 sucos), 8 amostras sabor péssego (4 néctares e 4
refrescos em po) e 13 amostras sabor laranja (3 néctares, 3 refrescos e 7 refrescos
em pO) para realizar os testes visto que sdo os 3 sabores mais consumidos
segundo a ABIR e os corantes analisados foram Vermelho 40, Amarelo Tartrazina,
Amarelo Crepusculo, Ponceau 4R, Azul de Indigotina, Vermelho Sdlido, Eritrosina,
Vermelho Bordeaux. Das 34 amostras analisadas apenas uma, um refresco de uva,
estava em desacordo com a legislagéo, visto que continha corantes nédo declarados
em roétulo, desobedecendo ao 83° do artigo 13 da Secéo | do Decreto n° 6.871/09,
concluindo-se entdo, a partir disso, que ha a necessidade de fiscalizacdo efetiva
para proporcionar a seguranca dos consumidores, garantindo assim que as
determinacdes do decreto sejam cumpridas.

Palavras-chave: Corantes Atrtificiais; Aditivos; Cromatografia



ABSTRACT

The food appearance forces humans do cognitive relations to other features, such as
flavor, influencing on the acceptance or not acceptance. Based on that the food
industry colors usage to please the consumer’s eyes. In Brazil the eleven synthetic
food colorings usage is allowed, it is something that has caused controversy due to
questions regarding their toxicity. Decree No. 6871 of June 4, 2009 prohibits the
addition of colorings and flavors in juices. This study aimed to research artificial
colorings in non-alcoholic drink nectar juice types, and soft drinks sold in
supermarkets in Assis/SP area through the qualitative detection of the same paper
chromatography technique. Thirteen grape flavor samples (3 nectar, 2 soft drink, 6
powdered soft drinks and 2 juices), eight peach flavor samples (4 nectars and 4
powdered soft drinks) and thirteen orange flavor samples (3 nectars, 3 soft drink and
7 powdered soft drinks) have been picked to perform the tests because they are the
three most consumed flavors according to ABIR and the analyzed colorings were
Allura Red AC, Tartrazine, Sunset yellow, New coccine, Indigo carmine, Carmoisine,
Erythrosine B, Bordeaus S. Among the 34 analyzed samples, only a grape soft drink,
was in disagreement with the legislation, because it contained some coloring not
described on the label, disobeying the Paragraph 3 of Article 13 of Section | of
Decree No. 6.871 / 09, concluding then, from this, there is the necessity of effective
inspection to provide consumer safety, ensuring, in a way, that the determinations of
the decree be met.

Keywords: Artificial colorings, Additives, Chromatography
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1. INTRODUCAO

Atualmente é encontrada no cotidiano uma grande variedade de cores para 0s
alimentos que sao consumidos. Quando se sente fome, sentidos como viséo, olfato
e audicao ficam a postos na busca do alimento. Entretanto, o que realmente define
essa escolha é a visdo (BARROS, BARROS, 2010, p.37); isso ocorre, pois, dos
cinco sentidos que se possui, 87% das percepcdes sao efetuadas por esta
(REVISTA A&l, 2009, p.28), além de que, a aparéncia do alimento relaciona-o
cognitivamente a outras caracteristicas sensoriais como o sabor, influenciando no
aceite ou nao do alimento (PRADO, GODOQY, 2003, p.238-39). Sendo assim, pode-
se afirmar que: a cor de um alimento ou bebida é um dos primeiros atributos
reconhecidos pelos sentidos dos compradores e consumidores de tais produtos
(REVISTA FIB, 2009, p.40).

As cores dos alimentos sao proporcionadas através dos corantes, divididos em seis
classes, mas conhecidos principalmente como artificiais ou naturais (TENORIO,
2012, p. 4; PRADO, GODOY, 2003, p.238).

Verduras, legumes e frutas apresentam vasta diversidade de cores gracas aos seus
corantes naturais como o verde da alface (clorofila), o laranja da cenoura (beta-
caroteno), o vermelho do tomate (licopeno), o roxo da beterraba (antocianina), entre
outros; ja alimentos como gelatinas, refrigerantes e doces, apresentam em sua
composicdo o que se denominam de corantes artificiais (BARROS, BARROS, 2010,
p.44/57/72-78).

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008, p.165), corantes artificiais sdo substancias
organicas que venham a conferir, intensificar ou restaurar a cor de um alimento, de
sintese cuja estrutura molecular é diferente a dos corantes encontrados na natureza
e que contém capacidade de conferir grande intensidade de cor e maior estabilidade

gue a dos corantes naturais encontrados.

Atualmente no Brasil, segundo as Resolugdes n°382 a 388, de 9 de Agosto de 1999,
da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), € permitido para alimentos e

bebidas o uso de apenas onze corantes artificiais (REVISTA FIB, 2009, p.46;
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PRADO, GODOY, 2003, p.241); porém, a utilizacdo de tais aditivos tem causado
grande polémica, isso porque estudos vém revelando que o consumo dos mesmos
pode causar problemas  gastrointestinais,  neurolégicos, respiratorios,
musculoesqueléticos, cardiovasculares, alérgicos, entre outros (REVISTA FIB, 2009,
p.47; AUN et al., 2011, p.182).

Segundo o 2° § do Art. 18 da 22 secdo do Decreto n° 6.871 de 4 de Junho de 2009
gue regulamenta a Lei n°® 8.918, de 14 de julho de 1994, e que dispbde sobre a
padronizacao, a classificacdo, o registro, a inspecéo, a producéo e a fiscalizacdo de
bebidas; fica proibida a adicdo de aromas e corantes artificiais em sucos (DOU —
CLBR, 2009); entretanto, sera que tal bebida que se consome realmente encontra-

se dentro de tal padréo? E as bebidas do tipo néctar e refresco? Como estarao?

Tais bebidas encontradas em supermercados apresentam grande variedade de
coloracgéo, resta saber entdo se, ao ingerir tal produto, o organismo do individuo esta
entrando em contato com substéncias de origem natural a fruta ou produzidas

artificialmente levando-o a possiveis problemas de saude.

O presente trabalho teve por objetivo a identificacdo de corantes organicos artificiais
pela técnica de cromatografia em papel em bebidas ndo alcodlicas dos tipos suco,
néctar e refresco comercializadas nos supermercados da regido de Assis/SP.
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2. ADITIVOS

Os aditivos sdo substancias que estédo presentes no alimento por adicéo intencional,
ou ndo e que possui a finalidade de conservacédo, fornecimento de cor, aroma,
textura, protecdo de alteragOes oxidativas, etc (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.
153).

A adicéo de substancias que possam vir a conservar o alimento ndo é um processo
moderno. O homem pré-historico, apés a descoberta do fogo, criou o processo de
defumacao e mais tarde aprendeu a utilizar o sal para conservar, condimentos para

melhorar o sabor, além da fermentacdo (GAVA, 1984, p. 253).

Atualmente a maioria dos alimentos processados possuem aditivos. Universalmente
sao utilizados mais de 3.500 aditivos pelas industrias (VALSECHI, 2001, p. 1). Para
que possam ser utilizados é necessario que haja um controle, visto que seu uso
deliberado pode causar sérios danos a saude (FERNANDES, 2012, p. 16).

Os conceitos de aditivos alimentares variam de pais para pais, acarretando
problemas, principalmente no comércio de exportacdo, ja que determinada
substancia pode ser liberada em um, mas proibida em outro (GAVA, 1984, p. 253).
No Brasil o uso e a proibicdo dos aditivos segue o acordo do Mercosul e os
Compéndios da Associacao Brasileira das Industrias Alimenticias (ABIA) trazem os
valores maximos permitidos de cada aditivo para cada alimento (BARUFFALDI,
OLIVEIRA, 1998, p. 154).

Os aditivos possuem siglas especificas para rotulagem e a tabela 1 apresenta, além

da sigla, a funcéo basica que desempenha.
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ADITIVO SIGLA FUNCAO
Acidulante H Intensificar o gosto acido
Umectante U Evitar a perda de umidade

. Diminuir caracteristicas
Antiumectante AU ] .
higroscopicas
Espessante EP Elevar a viscosidade
. Favorecer e manter as
Estabilizante ET o .
caracteristicas fisicas
o Retardar surgimento de
Antioxidante A I
processos oxidativos
Impedir ou atrasar a
Conservante P deterioracdo microbiana ou
enzimética
Edulcorante D Conferir sabor doce
Aromatizantes/Flavorizantes F Intensificar sabor e aroma
Corantes C Conferir ou intensificar a cor

Tabela 1 - Aditivos utilizados em alimentos, suas siglas e funcdes (Baseado
em: BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 155)

A seguir serdo relatadas as principais substancias utilizadas em cada grupo de
aditivo.

2.1. ACIDULANTE

Trata-se de qualquer substancia dotada da capacidade de intensificar o sabor acido
dos alimentos (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 155; SCHVARTSMAN, 1982, p.
203). Atua em virtude da reducdo do valor de pH, melhorando o efeito de
conservantes e desfavorecendo o crescimento microbiano (BARUFFALDI,
OLIVEIRA, 1998, p. 155) podendo tornar o alimento mais agradavel ao paladar e
olfato, mascaram gostos desagradaveis e intensificam outros (FERNANDES, 2012,
p. 18).

Os acidulantes mais utilizados sao acidos orgéanicos idénticos aos encontrados nas
frutas (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 155; FERNANDES, 2012, p. 18,
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VALSECHI, 2001, p. 3) para que se tenha um produto final com sabor proximo ao da
fruta que da nome ao mesmo (VALSECHI, 2001, p. 3). Os principais acidulantes
utilizados séo: acido adipico (H.l), acido citrico (H.1l) (Figura 1), acido fosforico (H.111),
acido fumarico (H.IV), acido glicénico (H.V), acido glicolico (H.VI), acido latico (H.VII),
acido malico (H.VIII), &cido tartarico (H.IX) e glucona delta lactona (GDL) (H.X)
(BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.157-158; VALSECHI, 2001, »p. 9
SCHVARTSMAN, 1982, p. 203).

HO

O

|

HO OH
OH

@)
=~ 0

Figura 1 - Estrutura do Acido Citrico, um dos principais acidulantes utilizados
na induastria de alimentos (In: FERNANDES, 2012, p. 18)

2.2. UMECTANTE

Trata-se da substancia com propriedades de evitar a perda de umidade do alimento
(BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 159) através de propriedades higroscépicas que
ajudam ainda a controlar a presenca de micro-organismos ao diminuir a atividade de
agua do alimento. Atuam pela captura da umidade do ar em ambientes Umidos
evitando assim o seu ressecamento e possivel solidificagdo (FERNANDES, 2012, p.
25). Os principais umectantes sdo: polidis, glicerol (U.l), sorbitol (U.11),
dioctilsulfosuccinato de sédio (DSS) (U.llI), propilenoglicol (U. IV) e lactato de sodio
(U.V) (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.159-160; VALSECHI, 2001, p. 12;
SCHVARTSMAN, 1982, p. 209; GAVA, 1984, p. 269). A Figura 2 apresenta a

estrutura do sorbitol e do glicerol respectivamente.
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Figura 2 - Estruturas quimicas do Sorbitol (esquerda) e do Glicerol (Direita) (In:
FERNANDES, 2012, p. 26).

2.3. ANTIUMECTANTE

Trata-se da substancia capaz de reduzir caracteristicas higroscopicas presentes no
alimento (SCHVARTSMAN, 1982, p. 204; BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 159),
ou seja, sado substancias anidras que mantém uniformidade de alimentos granulares
ou em pé (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 159). Os principais antiumectantes
pertencem aos grupos dos silicatos, fosfatos e carbonatos (como os de célcio e
magnésio), além do citrato de ferro amoniacal (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998,
p.161; VALSECHI, 2001, p. 10; SCHVARTSMAN, 1982, p. 204; GAVA, 1984, p.
269).

2.4. ESPESSANTES E ESTABILIZANTES

O espessante é a substancia capaz de aumentar a viscosidade de solucdes,
emulsdes e suspensdes enquanto o estabilizante se trata da substancia que
favorece e mantém as caracteristicas fisicas em emulsdes e suspensdes
(SCHVARTSMAN, 1982, p. 208-209; BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 161-162).

Sdo tratados conjuntamente visto que muitos espessantes apresentam
caracteristicas e propriedades de estabilizantes (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.
162).
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Os principais espessantes e estabilizantes séo: agar-agar (EP. 1), musgo irlandes
(EP. X), alginatos (EP. Il — ET. XXVI), goma-adraganto (EP. V), goma-arébica (EP.
V — ET. Il), goma caraia (EP. VI), goma guar (EP. VIl — ET. XXI), goma jatai (EP.
VIIl), goma xantana (ET. XXVII) (figura 3), amidos modificados (ET), derivados de
celulose (EP e ET), fosfatos (ET), sais (ET), agentes tamponantes (ET), ésteres de
sorbitana (ET), polissorbatos (ET), glicerideos (EP e ET), derivados de &cidos graxos
(ET), etc. (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.162-167; VALSECHI, 2001, p. 12;
SCHVARTSMAN, 1982, p. 208-209; GAVA, 1984, p. 267-268).

H OH
— OH H
H
H 0
u CH,OH
CH,COOCH,
H/h
OH
HO

Figura 3 - Estrutura quimica da Goma Xantana, um espessante usual na
industria alimenticia (In: FERNANDES, 2012, p. 22)

2.5. ANTIOXIDANTES

Sao substancias utilizadas a fim de se evitar 0o aparecimento de alteracdes
oxidativas nos alimentos, sendo adicionadas frequentemente em 06leos, gorduras,
margarinas, farinhas, leite de coco e similares, maioneses, produtos de cacau entre
outros (SCHVARTSMAN, 1982, p. 203; FERNANDES, 2012, p. 18).
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E recomendado o uso dessas substancias em conjunto com outras tecnologias para
gue se tenha um produto final seguro (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 167).

O BHA (Butil Hidroxi Anisol) (A.V) e o BHT (Butil Hidroxi Tolueno) (A. VI) séo os dois
antioxidantes sintéticos mais comuns (figura 4) (VALSECHI, 2001, p. 3;
FERNANDES, 2012, p. 19), entretanto sao utilizados também: &cido ascorbico (A.l),
acido citrico (A.ll), acido fosforico (A.lll), sulfitos, galatos, acido nordiidroguaiarético
(NDGA) (A.IV), tércio butil hidroquinona (A. XIX), tocoferéis (A.XI), EDTA (A. XIl), etc
(BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.169-171; VALSECHI, 2001, p. 9
SCHVARTSMAN, 1982, p. 203; GAVA, 1984, p. 263-267).

OH CH
H.C,, 3
“,
CH;,
OCH,
BHA BHT

Figura 4 - Estruturas do BHA e BHT (In: FERNANDES, 2012, p.19).

2.6. CONSERVANTES

Também conhecidos como conservadores se tratam das substancias com finalidade
de impedir ou retardar a alteracdo dos alimentos via microbiana ou enzimatica
(BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 171; VALSECHI, 2001, p. 5; SCHVARTSMAN,
1982, p. 206; GAVA, 1984, p. 263-267; FERNANDES, 2012, p. 20) podendo ajudar
na durabilidade do alimento, beneficiando supermercados, indulstrias e
consumidores (VALSECHI, 2001, p. 5; FERNANDES, 2012, p. 20).

Para se escolher um conservante adequado é necessario levar em consideracao

aspectos como: pH, composicdo do produto, teor de agua, presenca de outros
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inibidores (como sal, acucar, vinagre, condimentos e demais acidos), nivel de
iniciacdo microbiana, etc (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.171).

Os principais conservantes utilizados sao: acidos lipofilicos e seus derivados,
propionatos (P.IX), acido soérbico (P. 1V), sorbatos, acido benzoico (P.l), benzoatos,
nitratos (P.VII), nitritos (P.VIIl), diéxido de enxofre e derivados (P.V), acido bérico
(P.Il), tetraborato de sddio, acido deidroacético, etc (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998,
p.171-176; VALSECHI, 2001, p. 11; SCHVARTSMAN, 206, p. 203; GAVA, 1984, p.
261).

2.7. EDULCORANTES

Tratam-se de substancias organicas nao glicidicas capazes de conferir sabor doce
ao alimento. Sao aplicados em produtos que se destinam a pessoas com restricao
caldrica na dieta, diabéticos, etc. (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 176; GAVA,
1984, p. 268).

Séo divididos em dois grupos. Naturais: esteovisideo, sorbitol e manitol. Sintéticos:
sacarina, ciclamatos, aspartame e acesulfame-K (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.
176-178; VALSECHI, 2001, p. 11).

2.8. AROMATIZANTES/SABORIZANTES

O sabor e o aroma de um alimento sdo caracteristicas importantes e que interferem
em sua aceitabilidade ou ndo pelo consumidor. Durante 0 seu processamento tais
caracteristicas naturais podem ser perdidas ou modificadas. Visando uma alternativa
para esse problema, muitas industrias fazer uso de aromatizantes e saborizantes
(GAVA, 1984, p. 258).

Os aromatizantes / saborizantes correspondem as substancias possuidoras de
capacidades odorificas e /ou sapidas, que conferem ou intensificam a cor e o sabor
de um alimento ou bebida (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p. 181)
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Podem ser divididos em grupos. Os naturais compreendem: Oleos essenciais,
extratos, balsamos, oleorresinas, oleogomorresinas e misturas de aromatizantes /
saborizantes naturais. Os sintéticos compreendem: Idénticos ao Natural e Artificiais.
Tém-se ainda as Misturas de aromatizantes / saborizantes naturais e sintéticos, os
de Reacédo ou Transformacao e os de Fumaca (BARUFFALDI, OLIVEIRA, 1998, p.
181-182).

2.9. CORANTES

2.9.1. A cor

2.9.1.1. Importancia nos alimentos

Quando a fome chega, sentidos como visao, olfato e audi¢ao iniciam a busca atras
de um alimento. Entretanto, o que realmente define na escolha do que ira ser
ingerido é a visdo (BARROS, BARROS, 2010, p.37); isso ocorre, pois, dos cinco
sentidos que se possui 87% das percepcdes sdo efetuadas por esta (REVISTA A&l,
2009, p.28), além de que, a aparéncia do alimento relaciona-o cognitivamente a
outras caracteristicas sensoriais como o sabor, influenciando no aceite ou ndo do
alimento pelo consumidor (PRADO, GODQOY, 2003, p.238-39).

Segundo Bernardes (2012, p. 19) a cor se trata de uma percepc¢do humana, ou seja,
€ uma sensacdao, ndo sendo, portanto considerada como uma caracteristica absoluta
de um objeto, visto que cada pessoa tem uma percepcdo prépria da cor que

dependera de seus aspectos fisioldgicos e psicoldgicos.

Sabe-se que o consumo de um alimento deve depender, principalmente, do seu
valor nutricional; porém a sua cor, aroma e textura sao fatores que conduzem a
preferéncia do consumidor; onde o primeiro € o que mais facilmente desperta a
atencao do consumidor (SOUZA, 2012, p. 17).
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2.9.1.2. A sua percepcao

A percepcdo da cor ndo se refere apenas a habilidade de distinguir a luz de
diferentes comprimentos de onda, mas também do resultado produzido pelo cérebro
através de um estimulo recebido quando a energia radiante penetra os olhos,
permitindo a distin¢éao entre elas (SOUZA, 2012, p. 17; BERNARDES, 2012, p. 20).

Sendo um dos primeiros atributos reconhecidos pelos sentidos dos compradores e
consumidores dos alimentos (REVISTA FIB, 2009, p.40), é interessante saber como
ela é projetada nos olhos.

A luz incide na cérnea e € entédo refratada, incidindo sobre a lente (cristalino) que a
projeta na retina onde se encontram os fotorreceptores dos tipos cones e
bastonetes, que convertem a intensidade e a cor da luz recebida em impulsos
nervosos que sdo enviados ao cérebro através do nervo 6tico formando assim a
percepcdo de uma imagem (BERNARDES, 2012, p. 19).

esclerética

cordide

"~ ponto cego

ligamentos

Figura 5 - Estrutura do Olho Humano (In: BERNARDES, 2012, p. 18)
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2.9.1.3. O uso de corantes em alimentos

Sabe-se que a aparéncia do alimento faz com que o ser humano relacione-o
cognitivamente a outras caracteristicas sensoriais como o sabor, influenciando no
aceite ou néo do alimento (PRADO, GODOQY, 2003, p.238-39).

Por essa razdo, o setor alimenticio vem focando na aplicacdo de cores através do
uso de corantes a fim de se obter alimentos que agradem os olhos do consumidor
(SOUZA, 2012, P. 17).

Os corantes sédo substancias capazes de conferir ou intensificar a cor de um
alimento (SCHVARTSMAN, 206, p. 207, FERNANDES, 2012, p. 21). O capitulo 3

retrata 0 emprego dos corantes, sua histoéria, classificacédo e outros fatores.
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3. CORANTES

3.1. HISTORIA DOS CORANTES

Segundo Schiozer e Barata (2007, p. 7):

Corante € uma tinta, pigmento, ou outra substancia feita
por um processo de sintese, ou extraido, isolado, ou
derivado de outro modo, com ou sem mudanca
intermediaria ou final de identidade, de um vegetal,
animal, mineral ou outra fonte e que, quando adicionado
ou aplicado a um alimento, medicamento, cosmético ou
ao corpo humano, é capaz (sozinho ou através de reacdo

com outra substancia) de conferir uma cor a estes.

Desde a antiguidade o0s corantes estiveram presentes, eram extraidos
essencialmente de flores, frutos, raizes de plantas, insetos, entre outros, através de
complexos processos, envolvendo operacbes como maceracao, destilacao,
fermentacdo, decantacdo, precipitacdo, filtracdo, etc. (SOUZA, 2012, p. 20).

Segundo Bernardes (2012, p. 27), o Homem utiliza as cores ha mais de 20 mil anos.

No Periodo Glacial, nos locais reservados a cultos (cavernas), a pintura nas paredes
era comum, utilizando de fuligem ou terra dispersos em agua, sumo de frutas,
plantas esmagadas e sangue de animal para tal finalidade (BERNARDES, 2012, p.

27), como na figura 6.
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Figura 6 - Pinturas realizadas em pedras e cavernas no Periodo Glacial
utilizando-se de elementos naturais para tal finalidade. (In:. BERNARDES, 2012,
p. 28)

Existem evidéncias de que 0s egipcios usavam hena, carmim e outros corantes na
pele e nos cabelos (TONIAL, SILVA, 2008, p. 6) e adicionavam extratos naturais e
vinhos aos alimentos para melhorar suas aparéncias; demonstrando também que as
civilizacGes antigas ja possuiam o habito de colorir suas comidas (PRADO, GODOQOY,
p. 238).

Segundo Tonial e Silva (2008, p. 6) os corantes comecaram a ser usados em

alimentos na China, india e Egito cerca de 1500 a.C.

Além de tal aplicacdo, pode-se citar ainda, por exemplo, 0 uso dos mesmos pra o
tingimento de vestes como ocorria no Renascimento (SCHIOZER, BARATA, 2007, p.
7).

O azul indigo (figura 7) obtido através da planta Indigofera tinctoria e da Isatis
tinctoria foi um dos corantes mais antigos utilizados sendo um produto de grande
importancia econémica (SCHIOZER, BARATA, 2007, p. 7) inclusive no Brasil
durante parte do século XIX (TONIAL, SILVA, 2008, p. 7).
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Figura 7 - Férmula estrutural do corante azul indigo

Com a descoberta das Américas surgiram outras fontes naturais para a obtencéo de
novos corantes, movimentando a economia através da exportacdo dos mesmos para
a Europa. Como exemplos podem-se citar o Pau-Brasil (Cesalpinia echinata)
utilizado para tintura de roupas e como tinta para escrever; o Urucum (Bixa orellana)
utilizado para colorir alimentos como doces, manteigas e queijos; 0 Jenipapo
(Genipa americana) e a Carajura (Arrabidaea chica) utilizado na época como
cosmético pelos nativos do Rio Orinoco na Venezuela (SCHIOZER, BARATA, 2007,

p. 7).

O uso de minerais como carvao e argilas coloridas também era comum para colorir-
se os alimentos, além de sais como cobre (azul celeste e verde), cobalto (azul royal),
ferro e estroncio (variam do castanhos ao vermelho) (BARROS, BARROS, 2010, p.
49).

A figura 8 mostra corantes comercializados utilizados pelo Homem.
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Figura 8 - Comércio de corantes. (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 50)

Até cerca de 1850 os corantes eram obtidos basicamente através de trés fontes:
vegetais comestiveis, extratos de origem animal ou vegetal normalmente n&o
consumidos e resultados da transformacao de substancias naturais (SOUZA, 2012,
p. 21).

Determinados corantes nem sempre eram apreciados pelos consumidores, visto que
muitos eram extraidos de temperos, influenciando no gosto do produto. Alguns eram
extraidos inclusive de caramujos e insetos. Devido a isso e as dificuldades como
instabilidade de cor e nado possibilidade de armazenamento em grande escala,
comecou entdo a buscar-se alternativas para 0s corantes naturais, focando
principalmente o baixo custo, a estabilidade e a intensidade da coloragdo (BARROS,
BARROS, 2010, p. 50, 51)

Em 1856 William Henry Perkin (figura 9), um quimico inglés, sintetizou o primeiro
corante: a malva (malveina). Trabalhando em seu laboratério e estudando a
oxidacdo da Anilina com Dicromato de Potassio, ao descartar o precipitado
resultante lavando-o com &lcool ele péde observar a formacdo de uma coloragéo
parpura que lembrava a cor da flor de malva. Repetindo a reacdo obteve-o
novamente, denominando-o entdo de malveina (SOUZA, 2012, p. 21; BARROS,
BARROS, 2010, p. 51).
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Figura 9 - Da esquerda para a direita tem-se William Henry Perkin, o corante
Malveina e a Flor de Malva que inspirou o nome do corante (In: BARROS,
BARROS, 2010, p. 52).

Posteriormente, em 1865, Friedrich Engelhorn fundou a BASF (Badische Anilin - &
Soda - Fabrik A G) a fim de se produzir corantes derivados do alcatrdo de hulha
(SOUZA, 2012, p. 22).

A descoberta dos corantes sintéticos acabou incentivando a busca de novas opc¢oes;
ISSO porque eles levavam a uma maior aceitagdo dos produtos no mercado
consumidor aumentando o interesse das industrias pelo seu uso inclusive na
tentativa de se mascarar artigos de baixa qualidade. Desde entdo, nos Estados
Unidos e Europa muitos corantes foram desenvolvidos e langcados sem qualquer
controle ou monitoramento. Em 1860 foi relatada a morte de duas pessoas que
consumiram na Inglaterra produtos coloridos com sulfato de cobre (coloria de verde
as conservas de picles), chumbo negro (faziam as folhas de ch&a parecerem novas) e
chumbo vermelho (realcava o alaranjado dos queijos) (PRADO, GODOY, 2003, p.
238).

Em 1906, apareceu entdo nos EUA a primeira legislacdo acerca da utilizacdo de
corantes na industria alimenticia, ja que ao final do século XIX eles eram mais de 90
(SOUZA, 2012, p. 22; BARROS, BARROS, 2010, p. 51) e até o inicio do século XX
eram mais de 700, todos oferecendo cores mais intensas a um custo bem mais
baixo (BARROS, BARROS, 2010, p. 51). Entretanto, visto que muitos deles
causavam transtornos a saude como anomalias, disturbios cardiacos e cancer,
apenas 7 foram aprovados (SOUZA, 2012, p. 22).
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No Brasil, segundo as Resolu¢gbes n°382 a 388, de Nove de Agosto de 1999, da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), € permitido atualmente para
alimentos e bebidas o uso de apenas onze corantes artificiais (REVISTA FIB, 2009,
p.46; PRADO, GODOQY, 2003, p.241).

3.2. CLASSIFICACAO DOS CORANTES

Os corantes alimenticios sdo divididos em seis classes, porém sdo mais conhecidos
apenas como artificiais ou naturais (TENORIO, 2012, p. 4; PRADO, GODOY, 2003,
p.238). Aqui seréo focados esses dois, por serem 0s mais populares.

De acordo com a resolucao n° 44/77 da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes

para Alimentos (CNNPA), do Ministério da Saude, temos:

3.2.1. Corante organico natural

Obtido a partir de vegetal ou animal, cujo principio tenha sido isolado com emprego
de processo tecnoldgico adequado (ANVISA - CNNPA, 1978).

Os corantes naturais (figura 10) sdo bem variados e vém de diversas fontes
conhecidas, normalmente ndo séo classificados por seus grupos quimicos, mas sim
pela fonte de cada um, tornando mais féacil reconhecé-los (BARROS, BARROS,
2010, p. 67).

Entre as principais fontes de sua obtencéo estdo as plantas (folhas, flores e frutos),

animais (insetos) e micro-organismos (fungos e bactérias) (SOUZA, 2012, p. 26).
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Figura 10 - Corantes Naturais (In: SOUZA, 2012, p. 26)

Sao divididos em trés grupos principais: heterociclicos com estrutura tetrapirrélica
(clorofilas, 0 heme e as bilinas), compostos de estrutura isoprendide (carotenoides) e
heterociclicos contendo oxigénio (flavonoides); além disso, existem ainda outros dois
grupos (presentes unicamente em vegetais): as betalainas (compostos
nitrogenados) e os taninos (agrupam diversos compostos de estruturas altamente
variaveis) (REVISTA FIB, 2009, p. 41, 42; REVISTA A&I?, 2011, p. 40).

Comercialmente, os tipos de corantes naturais mais utilizados em alimentos sdo 0s
extratos de urucum, carmim de cochonilha, curcumina, antocianinas e as betalainas
(REVISTA A&l, 2009, p. 29; REVISTA FIB, 2009, p. 42), mas podemos citar ainda a
capsantina e a clorofila (BARROS, BARROS, 2010, p. 66-78)

3.2.1.1. Antocianinas

Presente na uva (Vittis vinifera) (figura 11), na beterraba (Beta vulgaris), na amora
preta (Rubus fruticosus), no acai (Euterpe oleraceae) e em diversos outros vegetais,
as antocianinas pertencem aos flavonoides (BARROS, BARROS, 2010, p. 72),
sendo encontradas apenas em vegetais (SOUZA, 2012, p. 32).
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Figura 11 - Cachos de uva nos quais estédo presentes as antocianinas. (In:
BARROS, BARROS, 2010, p. 73)

Compb6em o maior grupo de pigmentos sollveis em agua entre o reino vegetal
(SOUZA, 2012, p. 32) e, junto aos carotenoides, representam a maior classe de
substancias coloridas no mesmo (REVISTA FIB, 2009, p. 44). Isso se deve ao fato
de variarem sua coloracédo em relagcdo ao pH em que se encontram (SOUZA, 2012,
p. 33). Sua estrutura (figura 12) permite obter-se cores que variam do vinho ao roxo,
variando também entre o azul e o laranja (BARROS, BARROS, 2010, p. 73).

As antocianinas mais comuns sdo: Malvidina, Cianidina, Peonidina, Delfinidina,
Pelargonidina e Petunidina e irdo diferir de acordo ao niumero de hidrogénios (H) e
grupos hidroxilicos (OH) ou metoxilicos (OCHgz) nas posicbes R; e R, do anel B
(REVISTA A&I3, 2013, p. 24) podemos ver isso na tabela 2.

Figura 12 - Estrutura genérica de uma antocianina (In: REVISTA A&I3, 2013, p.
24).
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Estrutura do

. Estrutura do anel B Nome Encontrado em
cation
Pelargonidina Morango, amora
vermelha.

o Jabuticaba, figo,
Cianidina ameixa, amora,
repolho roxo.

Delfinidina Berinjela, romé e
maracuja.
Malvidina Uva, feijao.
Peonidina Uva, cereja.
Petunidina Frutas diversas,
petlnias.

Tabela 2 - Estruturas das antocianinas de acordo com o anel B, seus nomes e
de onde podem ser obtidas (In: SOUZA, 2012, p. 34).

A Chr. Hansen € a pioneira no mundo na producao das antocianinas, iniciando-a no
comeco dos anos 70 nos arredores de Montpellier, localizado no coragdo das
vinicolas do sul francés (REVISTA A&I3, 2013, p. 24).

Por poder ser obtida através das cascas das uvas ndo mais utilizadas nas vinicolas,
tem sido alvo de interesse para o aproveitamento na producdo, visto que sua

extracao € de baixo custo e que apresenta alto teor de corante (SOUZA, 2012, p. 33)

Podemos citar como aplicacdo em alimentos o seu uso em sorvetes, sucos, doces,
iogurtes, gelatinas, pudins e refrescos (BARROS, BARROS, 2010, p. 73)
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3.2.1.2. Betalainas

As Betalainas sdo compostos N-heterociclicos (SOUZA, 2012, p. 36) e assim como
os flavonoides s&o encontrados exclusivamente em plantas (REVISTA FIB, 2009, p.
45) localizando-se nos vacuolos das mesmas (SOUZA, 2012, p. 36) e encontrando-
se principalmente na ordem dos vegetais Centrospermeae, do qual tem-se a
beterraba (figura 13) (REVISTA FIB, 2009, p. 45).
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Figura 13 - Beterraba (Beta vulgaris): Principal fonte de betalainas. (In:
BARROS, BARROS, 2010, p. 71)

Séo altamente solUveis em agua (SOUZA, 2012, p. 36; BARROS, BARROS, 2010,
p. 71) tornando facil sua extracdo (BARROS, BARROS, 2010, p. 71) e apresentam
comportamento e aparéncia semelhante as antocianinas; sendo inclusive referidas

antigamente como antocianidinas nitrogenandas (REVISTA FIB, 2009, p. 45).

Seu precursor comum é o Acido Betalamico, nele tem-se radicas R; e R, (figura 14)
que variam de um simples hidrogénio a uma complexa estrutura, tal variacao
dependera da fonte na qual o pigmento se encontra e influenciara na tonalidade do
mesmo e na sua estabilidade (SOUZA, 2012, p. 36)
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Figura 14 - Estrutura Basica da Betalaina com seus radicais R; e R, (In:
REVISTA A&l, 2009, p. 32)

As Betalainas formam um grupo de mais de 70 espécies, todas contendo a mesma
estrutura basica; delas 50 apresentam coloracéo vermelha (Betacianinas) e cerca de
20 apresentam coloracdo amarela (Betaxantinas) (REVISTA FIB, 2009, p. 45;
BARROS, BARROS, 2010, p. 72).

Entre as Betacianinas, de 75% a 95% consistem em Betanina (figura 15); esta
apresenta coloracéo intensa e alto poder tintorial, estando presente nas beterrabas.
Sua estabilidade varia em relagdo ao pH do meio, sendo ainda instavel na presenca
de fatores como a luz, oxigénio e agua e degradando-se facilmente a altas
temperaturas, sua forma em pd estocado acaba sendo mais viavel e estavel
(REVISTA FIB, 2009, p. 45).
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Figura 15 - Estrutura da betanina (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 71)

Na Europa € preferido o uso das Betalainas em alimentos ao invés de corantes
sintéticos, sendo aplicado em balas, sorvetes, iogurtes (BARROS, BARROS, 2010,
P. 72), confeitos e snacks (REVISTA FIB, 2009, p. 45).

Até 2012, segundo Souza (2012, p. 36) ainda n&o possuia indice de Ingest&o Diaria
Aceitavel (IDA).

3.2.1.3. Capsantina e Capsorubina

Sdo derivados oxigenados dos carotenoides (REVISTA A&I2, 2011, p. 42)
denominados de Xantofilas (SOUZA, 2012, p. 30). Assim como outros carotenoides
como o licopeno e a bixina, existem em grandes quantidades, mas apenas em
algumas plantas (REVISTA A&l, 2009, p. 42), sendo encontrados basicamente nos
pimentdes (figura 16) e pimentas vermelhos (BARROS, BARROS, 2010, p. 74;
REVISTA A&l, 2009, p. 42). Localizam-se nos cloroplastos das plantas
acompanhado das clorofilas (REVISTA A&l, 2009, p. 42).
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Figura 16 - Pimentdes diversos. Os pimentdes vermelhos junto com as
pimentas vermelhas séo basicamente as Unicas fontes de Capsantina e
Capsorubina. (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 74)

A Capsantina e a Capsorubina (figura 17) extraidos desses alimentos conhecidos
como paprika pelos Hungaros, ndo interferem no sabor do alimento ao qual séo
aplicadas; isto porque s&o quimicamente diferentes das substancias ardidas
presentes nesses vegetais (BARROS, BARROS, 2010, p. 74).

Figura 17 - Estrutura quimica da Capsorubina (In: BARROS, BARROS, 2010, p.
74)

Podemos citar como aplicacdes os seus usos em salsichas, salsichdes, sopas em poé
(BARROS, BARROS, 2010, p. 74), molhos e racdes de aves (SOUZA, 2012, p. 31).
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3.2.1.4. Carmim de Cochonilha

No mundo, utiliza-se o termo carmim para se descrever complexos formados a partir
do Aluminio e do Acido Carminico (SOUZA, 2012, p. 40).

O corante Carmim de Cochonilha € obtido através da extracdo do Acido Carminico
da fémea dessecada do besouro da espécie Dactylopius coccus (figura 18) (SOUZA,
2012, p. 40; BARROS, BARROS, 2010, p. 68, REVISTA FIB, 2009, p. 43). O termo
Cochonilha descreve tanto o inseto quanto o corante obtido (REVISTA FIB, 2009, p.
43).

Figura 18 - Fémea do besouro da espécie Dactylopius coccus utilizada para a
extracdo do Acido Carminico (In: SOUZA, 2012, p. 40)

Muitas espécies do besouro sdo utilizadas para extrair-se o corante vermelho, a cor
varia de acordo com a associacao do animal a uma planta hospedeira caracteristica,
entretanto, a Cochonilha Americana € a Unica com representatividade comercial
(SOUZA, 2012, p. 40; REVISTA FIB, 2009, p. 43).

A espécie alimenta-se de cactos localizados no Peru e no México e é criada aos
milhdes (BARROS, BARROS, 2010, p. 68).

Anualmente sédo produzidas 300 toneladas do inseto (figura 19) dessecado por ano,
porém, para se produzir 500g do Acido Carminico com 50% de intensidade de cor,
sdo necessarios 70.000 deles (SOUZA, 2012, p. 41).
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Figura 19 - Colénia de fémeas do besouro da espécie Dactylopius coccus se
alimentando de um cacto. Sua representatividade comercial é tdo grande que
chega a servir de forma de sustento para familias em cidades do Peru e do
México (BARROS, BARROS, 2010, p. 68). (In: SOUZA, 2010, p. 40)

No Brasil ndo consegue se produzir o corante Carmim, iSSO porque 0 pais nao
apresenta as condicoes ideais necessarias para a producdo da matéria-prima basica
do corante. Ao tentar produzi-lo o inseto tornou-se uma praga no Sertdo Nordestino
devido as suas condi¢gbes climaticas, tornando inviavel a fabricacdo do corante
(SOUZA, 2012, p. 40).

O Acido Carminico (figura 20) extraido do inseto é considerado um composto
toxicologicamente seguro (BARROS, BARROS, 2010, p. 68; REVISTA FIB, 2009, p.
43), sendo o seu derivado, o corante Carmim de Cochonilha, o Gnico corante natural
de origem animal permitido para uso em alimentos (BARROS, BARROS, 2010, p.
68).
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Figura 20 - Acido Carminico ou Acido 7-D-glucopiranosil-7-D-glucopiranosil-
9,10-dihidroxi-3,5,6,8-tetrahidroxi-1-metil-9,10-dioxi-2-antraceno-carboxilico (In:
REVISTA A&l, 2009, p. 32)

O Acido Carminico é soltivel em agua e sua coloragio ira variar em acordo com o
pH do meio em que se encontra, podendo ser laranja, vermelho ou até azul (figura
16) (BARROS, BARROS, 2010, p. 68; REVISTA FIB, 2009, p. 43).

Figura 21 - Variacdes de cores em relagdo ao pH para o Acido Carminico (In:
BARROS, BARROS, 2010, p. 68)

Devido a sua capacidade de complexar com metais como o aluminio, obtém-se
entdo o corante carmim. Ele possui maior intensidade de coloracdo que o acido e
altera-se pouco em relacdo a mudancas de pH (REVISTA FIB, 2009, p. 43).
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Seu uso em alimentos deve ser feito em pH maior que 3,5, podendo citar a aplicacao
em salsichas, marinados vermelhos, conservas, gelatinas, sorvetes, produtos lacteos
e sobremesas diversas (REVISTA FIB, 2009, p. 43).

3.2.1.5. Clorofila

Responséavel pela coloracdo verde das plantas, este corante foi descrito pela
primeira vez em 1818 por Pelletier e Caventon (REVISTA A&I?, 2011, p. 40) para
designar a substancia verde que se podia extrair das folhas com o auxilio do &lcool
(SOUZA, 2012, p. 27).

Apresentam uma estrutura basica tetrapirrélica conhecida como Porfina (figura 22)
(REVISTA A&l?, 2011, p. 41), e séo encontradas nos cloroplastos das plantas
localizados nas folhas e outras partes verdes da mesma junto aos carotenoides
(REVISTA A&l?, 2011, p. 40, 41; SOUZA, 2012, p. 27).

Figura 22 - Estrutura basica das clorofilas. (In: REVISTA A&l? 2011, P
p.41)
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As Clorofilas sdo os mesmos corantes responsaveis pela realizacdo da fotossintese
nas plantas, que nada mais é do que processo pelo qual a energia da luz é utilizada
pelas mesmas na sintese de carboidratos (REVISTA A&l?2, 2011, p. 40, 41,
BARROS, BARROS, 2010, p. 75).

Quimicamente, tal composto ndo é exclusivamente uma Unica molécula, mas sim
encontrado nas formas de Clorofila a e b nas plantas (SOUZA, 2012, p. 28) (figura
23) e Clorofilas ¢ e c1 em microrganismos (REVISTA A&I?, 2011, p. 41).

Clorofila a @ = ———CH,4
o
Clorofila b @ _ /H\H

O)\OCH/\|/\/Y\/\’/\/YCHS

Figura 23 - Estrutura quimica da clorofila a e clorofila b (In: SOUZA, 2012, p. 28)

As Clorofilas a e b se encontram sempre na propor¢cao de 1:3 (clorofila a/clorofila b)
e sdo obtidas facilmente por extracdo com solventes organicos (REVISTA A&l, 2009,
p. 42) visto que as ligagbes entre as moléculas de clorofilas s&o muito frageis
rompendo-se com facilidade ao macerar o tecido com tais solventes (SOUZA, 2012,
p. 28), entre 0s quais 0 mais indicado € a acetona (REVISTA A&l, 2009, p. 42), mas
pode-se usar também o metanol, o etanol, o acetato de etila, a piridina e a
dimetilformamida (SOUZA, 2012, p. 28).
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O corante é comercializado na forma de p6, pois a clorofila pura é instavel frente ao
frio, ao calor e a luz, mudando da cor verde para um tom castanho (BARROS,
BARROS, 2010, p. 75). Sua extracdo pode ser feita assim que a planta é colhida,
mas devido a tal instabilidade o método mais usual € a extracdo apds a secagem,
realizada sob vacuo em temperaturas baixas o mais rapido possivel e evitando sua
exposicdo a luz (SOUZA, 2012, p. 28).

Os ions de magnésio presentes nas clorofilas podem ser facilmente substituidos por
metais divalentes como o cobre (apresenta cor verde brilhante), tornando os
alimentos mais atraentes. Os complexos formados possuem o metal firmemente
ligado, libertando-o apenas pela acdo de acidos concentrados, fazendo seguro o seu
emprego em alimentos, uma vez que o0 cobre nessa forma ndo é absorvido pelo
organismo. Sua quantidade ndo deve ultrapassar 200ppm e seu uso é permitido em
varios paises (REVISTA A&l, 2009, p.41).

A Clorofila € o unico corante natural verde conhecido que se presta a aplicagcdo em
alimentos. E utilizado em massas coloridas, sopas em p6, temperos, iogurtes, balas,
alguns refrigerantes e alimentos a base de cha verde, limdo, menta, hortelda e
sabores herbais em geral (BARROS, BARRQOS, 2010, p. 75).

3.2.1.6. Curcumina

A Curcumina é um corante de cor amarela presente nos rizomas da curcuma
(Curcuma longa) (figura 24) (REVISTA FIB, 2009, p. 43; BARROS, BARROS, 2010,
p. 70, REVISTA A&l, 2009, p. 32) conhecida no Brasil como Acafrdo ou Acafrdo da
terra e vendida em supermercados como um tempero denominado de Curry
(BARROS, BARROS, 2010, p. 70).
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Figura 24 - Raizes de Carcuma (Curcuma longa) utilizadas para a extracdo do
corante amarelo Curcumina e o p6 obtido através delas (In: BARROS,
BARROS, 2010, p. 71).

Utilizada como corante e condimento h& milénios (BARROS, BARROS, 2010, p. 70),
a Clrcuma é cultivada em paises como India, Paquistdo, Peru, China e Haiti. Seu
rizoma é comercializado desidratado e como um po fino, sendo este cristalino e
pouco soluvel em agua (REVISTA FIB, 2009, p. 44).

A Cuarcuma contém trés componentes amarelos em sua constituicdo: A Curcumina
(CC) (figura 25) de 50 a 60% e seus dois derivados demetoxilados: A Demetoxi-
curcumina (DMC) de 20 a 30% e a Bis-demetoxi-curcumina (BDMC) de 7 a 20%
(REVISTA FIB, 2009, p. 44; REVISTA A&l, 2009, p. 32).

P AN F ~

HO OH

Figura 25 - Estrutura da Curcumina (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 71)

A cor total € comumente expressada apenas como Curcumina visto que 0sS
espectros de absor¢do maxima dos 3 tons encontram-se na faixa de 420-425 nm
(REVISTA FIB, 2009, p. 44; REVISTA A&l, 2009, p. 32).
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O po6 puro extraido ndo € ideal para aplicacdo em alimentos, visto que € pouco
soluvel em agua; por isso é misturado a solventes e emulsificantes alimenticios ou
utilizado na forma de suspensdo em Oleo vegetal (REVISTA FIB, 2009, p. 44,
REVISTA A&l, 2009, p. 32).

Quando finalmente disperso em meio aquoso, tem coloragdo amarelo limao em pH
acido e laranja em béasico (REVISTA FIB, 2009, p. 44; REVISTA A&l, 2009, p. 32).

E termicamente estavel, porém sensivel a luz (REVISTA FIB, 2009, p. 44; REVISTA
A&l, 2009, p. 32).

Como exemplos de sua aplicacdo em alimentos podemos citar o uso em mostardas,
molhos, sopas em pé, doces, 6leos, entre outros (BARROS, BARROS, 2010, p. 71).

3.2.1.7. Urucum

O extrato de Urucum é um pigmento carotenoide de cor amarelo-alaranjado obtido a
partir da semente do Urucunzeiro (Bixa orellana) (figura 26), planta originaria das
Américas Central e Sul. (REVISTA FIB, 2009, p. 42; REVISTA A&l, 2009, p. 30,
BARROS, BARROS, 2010, p. 67).

Figura 26 - Fruto do Urucum (In: BARROS, BARROS, p. 68).

Os pigmentos obtidos sédo extraidos da camada mais externa das sementes e

consistem principalmente na cis-bixina (figura 27), ela representa cerca de 80% dos
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carotenoides totais presentes no urucum (REVISTA FIB, 2009, p. 42; REVISTA A&l,
2009, p. 30).

Figura 27 - Estrutura quimica da Bixina (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 68).

Atualmente, cerca de 70% dos corantes naturais aplicados na industria alimenticia
sdo gerados a partir do Urucum, podendo considerar a Bixina e seus derivados
como a Norbixina (lipossoluvel), o Sal de Norbixina (hidrossoluvel) e os produtos de
degradacdo térmica (lipossollveis com tons de amarelo mais estaveis) (REVISTA
FIB, 2009, p. 42; REVISTA A&l, 2009, p. 31, BARROS, BARROS, 2010, p. 68).

A figura 28 mostra a interconversao entre os pigmentos do urucum.

cix-bixina p——| trans-bixina p————|compostos degradados
calor calor
hidrolise hidrolise
cix-norbixina trans-norbixina

Figura 28 - Interconverséo entre os pigmentos do urucum (In: REVISTA FIB,
2009, p. 42).

A trans-bixina, obtida pelo aguecimento da cis-bixina & muito mais estavel e solavel
(REVISTA FIB, 2009, p. 42; REVISTA A&l, 2009, p. 31).

A coloracdo do corante obtido ira variar em relacdo ao pH do meio em que se
encontra, passando pelo amarelo, laranja e até rosa (REVISTA FIB, 2009, p. 42;
REVISTA A&l, 2009, p. 31, BARROS, BARROS, 2010, p. 67).
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Seu uso torna-se viavel devido ao baixo custo, grande tolerabilidade pelos
consumidores e estabilidade, podendo ser aplicado em sucos, gelatinas, pudins,
salsichas, manteigas, margarinas e biscoitos (BARROS, BARROS, 2010, p. 67).

Pode-se citar ainda sua importancia histérica para os nativos que utilizavam das
cores do urucum para tingir ceramicas além das préprias peles em cerimdnias ou
como repelente (REVISTA FIB, 2009, p. 42; REVISTA A&l, 2009, p. 31, BARROS,
BARROS, 2010, p. 67).

3.2.2. Corante sintético idéntico ao natural

Corante cuja estrutura quimica € semelhante a do principio isolado do corante
organico natural (ANVISA - CNNPA, 1978). Como exemplos pode-se citar:
Cantaxanteno, B-Apo-8 -carotenal, Ester etilico do acido B-Apo-8 caroténico e

Complexo cuprico da clorofila e clorofilina (SOUZA, 2012, p. 25).

3.2.3. Corante inorganico ou pigmento

Corante obtido a partir de substancias minerais e submetido a processos de
elaboracdo e purificacdo adequados ao seu emprego nos alimentos (ANVISA -
CNNPA, 1978). Como exemplos pode-se citar: Carbonato de célcio, Diéxido de
Titanio, Oxido e hidréxido de ferro, Aluminio, Prata e Ouro (SOUZA, 2012, p. 25).

3.2.4. Corante caramelo

Corante natural obtido por aquecimento de acgUcares em temperatura acima do
ponto de fusdo (ANVISA - CNNPA, 1978).

Em bebidas apresenta a cor caracteristica desde pardo-clara até pardo escura e,
para que seja apropriado para bebidas carbonatadas, deve ser solivel em meio
acido (GAVA, 1984, p. 257).
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Segundo Aradjo (1999, p. 364), diferentes acucares podem ser utilizados na
fabricagcdo do corante, como: sacarose, glicose, frutose, xarope de milho e amido.
Além disso, acidos, bases ou sais podem ser adicionados em baixas quantidades
para aumentar a taxa de caramelizacdo e obter caracteristicas desejaveis pra uso

em varios produtos.

A figura 29 traz a imagem de uma calda de agucar caramelizado.

Figura 29 - Calda de Acucar Caramelizado (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 79)

3.2.5. Corante caramelo (por NH3)

Corante organico sintético idéntico ao natural obtido por processo “amoénia”, com
teor de 4-metilimidazol a no maximo 200mg/kg (ANVISA - CNNPA, 1978).

3.2.6. Corante organico artificial

Corante obtido por sintese organica mediante 0 emprego de processo tecnolégico
adequado e nao encontrado em produtos naturais (ANVISA - CNNPA, 1978).
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O corante orgéanico artificial, ou apenas corante artificial, como referido acima nao é
encontrado em produtos naturais, portanto s@o substancias sintéticas. Eles
apresentam poder tintorial diferente dos corantes naturais e possuem caracteristicas
de identidade e pureza apropriada para emprego em fins alimentares (TENORIO,
2012). No Brasil, é permitido o uso de apenas 11 corantes artificiais, divididos em 4
classes: corantes azo (Amaranto, Azorrubina, Tartrazina, Amarelo Crepusculo,
Ponceau 4R e Vermelho 40), corantes trifenilmetanos (Verde Rapido, Azul Patente V
e Azul Brilhante), corantes indigoides (Azul de indigotina) e corantes xantenos

(Eritrosina).

3.2.6.1. Corante Amaranto do tipo Azo

Também conhecido como Vermelho Bordeaux S (figura 30) (BARROS, BARROS,
2010, p. 59) é sintetizado a partir do alcatrdo de carvdo (SOUZA, 2012, p. 52;
REVISTA FIB, 2009, p. 47).

Figura 30 - P6 do corante Amaranto ou Vermelho Bordeaux S (In: BARROS,
BARROS, p. 61).

Este corante (figura 31) apresenta boa estabilidade em relacéo a fatores como a luz,
o calor e &acidos; entretanto, na presenca de acido ascoérbico e SO, descolore
facilmente (PRADO, GODOY, 2003, p. 242; REVISTA FIB, 2009, p. 46).
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OH SO3[Na]

p=
2,
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SO;[Na]

Figura 31 - Estrutura Quimica do corante Amaranto (In: REVISTA A&l, 2009, p.
36).

Estudos mostraram que ele pode ser cancerigeno devido a transformacodes
metabdlicas que pode sofrer por reducdo do grupo N=N formando compostos amino-
toxicos (PRADO, GODOQY, 2003, p. 240). Por medidas de seguranca ele € proibido
nos Estados Unidos desde 1976 (BARROS, BARROS, 2010, p. 54; PRADO,
GODOY, 2003, p. 242; REVISTA FIB, 2009, p. 46), entretanto, devido a
contrariedade dos estudos em diferentes paises tem-se seu uso permitido em paises
como Canada (visto que sua estrutura € semelhante a de corantes nao
cancerigenos), Inglaterra (uso provisorio enquanto os estudos ndo séo concluidos) e
na Unido Europeia. No Japéo, as industrias alimenticias aboliram voluntariamente o
seu uso (PRADO, GODQY, 2003, p. 242; REVISTA FIB, 2009, p. 46). A figura 32

mostra os produtos originados a partir da degradacéao do corante.
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OH

NaOsS Q N=N Q

Amaranto

NaOsS Q NH2

Naftionato
de sodio

SOsNa

SOsNa

o SOs3Na
HzN
SOszNa
Sal sodico de acido 1-amino-2-
naftol-3-6-di-sulfonico

OH

SOsNa

SOsNa

Sal so6dico do acido 2-naftol-
3-6-di-sulfonico

Figura 32 - Provaveis sais formados pela degradacdo do amaranto (In:
PRADO, GODOQY, 2003, p. 240).

Pode-se citar como aplicacdes do corante
geleias, xaropes, preparados liquidos, etc.
2009, p. 47).

Seu uso em cereais, balas, laticinios,
(SOUZA, 2012, p. 52; REVISTA FIB,

Na tabela 3 se tem dados especificos do corante, inclusive seu IDA maximo.

Nome Quimico o aftiazo) naftaleno-2.7-dr-sulfonato
Sinénimos Amaranth; Food Red No.2; Bordeaus S
Classe Monoazo
Formula CooH11NoNaz0410Ss
CAS Number 915-67-3
Color Index 16185
Cédigo no Brasil E-123
Absorcédo Maxima Amax. = 523nm
Absortividade em agua Eiem = 438
Solubilidade em &gua (g/100mL) a 25°C 8
IDA (mg/Kg peso corpdreo): 0,5

Tabela 3 - Dados do Corante Amaranto (Extraidos de PRADO, GODOQY, 2003, p.

241).
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3.2.6.2. Corante Azorrubina do tipo Azo

Também conhecido como Vermelho Carmosina, apresenta tonalidade vermelho
magenta (figura 33). Possui boa estabilidade a luz, ao calor e a 4cidos (REVISTA
FIB, 2009, p. 59).

Figura 33 - P6 do corante Azorrubina (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 60)

Seu uso é liberado em varios paises, mas proibido nos EUA devido a possiveis
riscos a saude que precisam ser melhores estudados (PRADO, GODOQY, 2003, p.
242). Sua estrutura é representada pela figura 34.

OH

[Na]OsS N=N

SO;[Na]

Figura 34 - Estrutura Quimica do corante Azorrubina (In: REVISTA A&l, 2009, p.
36).

A tabela 4 traz mais informag0des a respeito do corante Azorrubina.
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Nome Quimico

Sal di-s6dico 4-hidroxi-3-[(4-sulfo-1-
naftil)azo]-naftaleno-1-sulfonato

Sinénimos Carmoisine, Food Red 3, Acid ed 14
Classe monoazo
Formula CyoH12NsNa,04S,
CAS Number 3567-69-9
Color Index 14720
Cddigo no Brasil E-122
Absorcdo Maxima Amax. = 515nm

Absortividade em agua

Eyen'” = 545

Solubilidade em agua

Agua 5-10g/100mL a 19°C

IDA (mg/Kg peso corp6reo)

4,0

Tabela 4 - Dados do Corante Azorrubina (Extraidos de PRADO, GODOQY, 2003,

p. 241).

3.2.6.3. Corante Tartrazina do tipo Azo

Com sua coloracdo amarela (figura 35) apresenta excelente estabilidade a luz, calor

e acido, porém descolore facilmente com SO, e &cido ascérbico assim como o
amaranto (PRADO, GODOY, 2003, p. 242; REVISTA FIB, 2009, p. 47)

Figura 35 - PO do corante Amarelo Tartrazina (In: BARROS, BARROS, 2010, p.

59).
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Obtido a partir da tinta do alcatréo de carvdo (SOUZA, 2012, p. 52; REVISTA FIB,
2009, p. 47), apresenta estrutura (figura 36) semelhante & de compostos como
benzoatos, salicilatos e indometacina utilizados em medicamentos (BALBANI,
STELZER, MONTORANI, 2006, p. 401). Tem despertado grande alerta dos
toxicologistas e alergistas, sendo apontada como responsavel de diversas reacdes
ao consumi-lo como urticaria e asma (PRADO, GODOY, 2003, p. 242; BARROS,
BARROS, 2010, p. 58).

OH

N SO3[Na]
[Na]OsS N=N \N

COOI[Na]

Figura 36 - Estrutura Quimica do corante Amarelo Tartrazina (In: REVISTA A&,
2009, p. 36).

Visto que 1 a cada 10 mil pessoas (pelo menos) apresentam alergia ao corante
(PRADO, GODOY, 2003, p. 242), ele foi proibido em diversos paises (BARROS,
BARROS, 2010, p. 58); entretanto, muitos ainda o usam (PRADO, GODOQY, 2003, p.
242), inclusive no Brasil, onde é aplicado em medicamentos (BARROS, BARROS,
2010, p. 58).

Podemos citar como aplicagdo em alimentos 0 seu uso em sucos, refrescos,
sorvetes, iogurtes, sobremesas lacteas, alimentos em po6, laticinios, licores,
fermentados e cereais (BARROS, BARROS, 2010, p. 58; REVISTA FIB, 2009, p. 47,
SOUZA, 2012, p. 52). O uso em bebidas ndo serve apenas para dar cor, mas
também para auxiliar na estabilizagdo da vitamina C adicionada nas mesmas
(REVISTA FIB, 2009, p. 59).

A tabela 5 traz mais informagdes a respeito do corante.
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Nome Quimico > lffeni azo} prazole-3-carbowlato
SinGNimos Tartrazine, FD&C Yilloo.\:lv No. 5, Food Yellow
Classe monoazo
Féormula C16HoN4Naz06S,
CAS Number 1934-21-0
Color Index 19140
Cédigo no Brasil E-102
Absorcdo Maxima Amax. = 426nm
Absortividade em agua Eiem " = 527
Solubilidade em &gua (g/100mL) a 25°C 20
IDA (mg/Kg peso corpéreo) 7,5

Tabela 5 - Dados do Corante Tartrazina (Extraidos de PRADO, GODOQY, 2003, p.
241).

3.2.6.4. Corante Amarelo Crepusculo do tipo Azo

Da mesma maneira que 0s corantes amaranto e tatrazina, o corante amarelo
crepusculo (figura 37) apresenta boa estabilidade quando exposto a luz, calor e
acidos, mas também descolore-se na presenca de acido ascorbico e SO, (PRADO,
GODOY, 2003, p. 242; REVISTA FIB, 2009, p. 47).

Figura 37 - P6 do corante Amarelo Crepusculo (In: BARROS, BARROS, 2010, p.
59).



64

Sua sintese é feita a partir da tinta do alcatrdo de carvéo e tintas azoicas, podendo

citar como aplicagdo o seu uso em cereais, balas, caramelos, coberturas, xaropes,
laticinios e gomas de mascar (REVISTA FIB, 2009, p. 47; SOUZA, 2012, p. 52). A

figura 38 traz a estrutura do corante.

OH

[Na]OsS N=N

SOs[Na]

Figura 38 - Estrutura Quimica do corante Amarelo Crepusculo (In: REVISTA

A&I, 2009, p. 36).

A tabela 6 traz mais informacg@es a respeito do corante.

Nome Quimico Sal di-sodio6-hidroxi-5-[(4-sulfofenil)azo]-
naftaleno-2-sulfonato
SinGNimos Sunset yellow FCF; Food Yellow No.5,
FD&C Yellow No.6
Classe monoazo
Férmula Ci6H1oN2Na,04S,
CAS Number 2783-94-0
Color Index 15985
Cdédigo no Brasil E-110
Absorcdo Maxima Amax. = 480nm
Absortividade em agua Eiem © =551
Solubilidade em &gua (g/100mL) a 25°C 5-10
IDA (mg/Kg peso corpoéreo) 4,0

Tabela 6 - Dados do Corante Amarelo Crepusculo (Extraidos de PRADO,

GODOY, 2003, p. 241).
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3.2.6.5. Corante Ponceau 4R do tipo Azo

Obtido pela tinta do alcatrdo do carvao, o corante Ponceau 4R (figura 39) é muito
aplicado em frutas em caldas, laticinios, xaropes de bebidas, balas, cereais,
refrescos, sobremesas e refrigerantes (REVISTA FIB, 2009, p. 47; SOUZA, 2012, p.
52).

OH

s e )
oL

Figura 39 - Estrutura Quimica do Corante Ponceau 4R (In: REVISTA A&l, 2009,
p. 36).

SO;[Na])

Tal corante apresenta uma boa estabilidade ao calor e a luz, descolorindo na
presenca de agentes redutores como o Acido Ascorbico e o SO, (REVISTA FIB,
2009, p. 47-48; PRADO, GODOY, 2003, p. 242). Foi observado que em
temperaturas proximas a 80°C pode se ter uma perda de coloracdo em até 30%; tal
situacdo pode estar relacionada com uma diminuicdo da deslocalizacao eletronica
na sua estrutura (REVISTA FIB, 2009, p. 55).

A figura 40 traz a imagem de seu po.



Figura 40 - P6 do corante Ponceau 4R (In: BARROS,BARROS, 2010, p. 60).
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Tal corante é proibido nos Estados Unidos e Inglaterra (REVISTA FIB, 2009, p. 48;
PRADO, GODOQY, 2003, p. 242). A tabela 7 traz mais dados a seu respeito.

Nome Quimico

Sal tri-sddico 7- hidroxi-8- (4-sulfo-1-naftil
azo)-naftaleno-1,3-di-sulfonato

Sinbnimos

New coccine, Food Red 7, Food Red

No.102.
Classe Monoazo
Férmula CyoH11N2Naz040Ss
CAS Number 2611-82-7
Color Index 16255
Cédigo no Brasil E-124

Absorcdo Maxima

Amax. = 505nm

Absortividade em 4gua

Eem = 431

Solubilidade em agua (g/100mL) a 25°C

25

IDA (mg/Kg peso corpéreo)

4,0

Tabela 7 - Dados do corante Ponceau 4R (Extraidos de PRADO, GODOY, 2003,
p. 241).

3.2.6.6. Corante Vermelho 40 do tipo Azo

Sintetizado quimicamente, o corante Vermelho 40 (figura 41) é aplicado em

alimentos a base de cereais, em balas, laticinios, recheios, sobremesas, xaropes
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para refrescos, refrigerantes e geleias (SOUZA, 2012, p. 52; REVISTA FIB, 2009, p.
47)

CH;

SO;Na

N
NaO,S N

OCH;

HO

Figura 41 - Estrutura quimica do Corante Vermelho 40 (In: REVISTA FIB, 2009,
p. 55).

Apresenta boa estabilidade a luz e ao calor, sendo o corante mais estavel na
presenca de Acido Ascorbico. Estudos demonstraram que ele é pouco absorvido

pelo organismo e que nado apresenta potencial carcinogénico (PRADO, GODOY,
2003, p. 242; REVISTA FIB, 2009, p. 47).

A figura 42 traz a imagem de seu po.

Figura 42 - PO do corante Vermelho 40 (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 61).

A tabela 8 traz mais dados a seu respeito.
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Nome Quimico:

Sal di-sédico de 1-(2-metoxi-5- metil-4-

sulfofenilazo)- 2-naftol-6-sulfonato

Sinbnimos: Allura Red AC, Food Red 17
Classe: Monoazo
Férmula: CigH14sN2Na,OgS,
CAS Number: 25956-17-6
Color Index: 16035
Cadigo no Brasil: E-129

Absorcdo Maxima:

Amax. = 502nm

Absortividade em agua:

Eiom'? = 556

Solubilidade em agua (g/100mL) a 25°C:

22

IDA (mg/Kg peso corpdreo):

7,0

Tabela 8 - Dados do corante Vermelho 40 (Extraidos de PRADO, GODOY, 2003,

p. 241).

3.2.6.7. Corante Verde Rapido do tipo Trifenilmetano

Apresenta razoavel estabilidade a luz, ao calor e a acidos, porém baixa estabilidade
oxidativa (PRADO, GODOQY, 2003, p. 243). E muito aplicado em chas verdes, balas

e chicletes. Tem seu uso permitido nos Estados Unidos mas proibido em paises da

Europa (BARROS,BARRQOS, 2010, p. 62).

A figura 43 traz a sua estrutura.

OH

SO3[Na] SOg[Na]

Figura 43 - Estrutura quimica do corante Verde Rapido (In: REVISTA A&l, 2009,

p. 37)

A figura 44 traz a imagem do seu po.



Figura 44 - P6 do corante verde rapido (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 63)

A tabela 9 traz mais dados a seu respeito.
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Nome Quimico

Sal tri-sédico 4-[4-(N-etil-p- sulfobenzil
amino)-fenil]-(4-hidroxi-2 -sulfofenil-metileno)-
1-(N-etil-N-p- sulfobenzil)-2,5-
ciclohexadienimina.

Fast green FCF, Food Green 3, FD&C Green

Sinénimos No 3
Classe Trifenilmetano
Formula C37H34NoNay0410S5
CAS Number 2353-45-9
Color Index 42053
Cédigo no Brasil E-143

Absor¢cdo Maxima

Amax. = 625nm

Absortividade em 4gua

Eiem' " = 1560

Solubilidade em agua (g/100mL) a 25°C

<10

IDA (mg/Kg peso corpéreo)

10,0

Tabela 9 - Dados do corante Verde Rapido (Extraidos de PRADO, GODOY,
2003, p. 241).

3.2.6.8. Corante Azul Patente V do tipo Trifenilmetano

O corante Azul Patente V (figura 45) possui excelente estabilidade a luz, acidos e

calor, porém, descolore na presenca de Acido Ascorbico e SO, (PRADO, GODOY,

2003, p. 243).
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Figura 45 - Estrutura quimica do corante Azul Patente V (In: REVISTA A&l,
2009, p. 37).

Proibido nos Estados Unidos € um corante que, mesmo nao tendo demonstrado
potencial carcinogénico em estudos, necessita participar de mais pesquisas acerca
de seu metabolismo (PRADO, GODOQY, 2003, p. 240/243).

E bastante aplicado em isotdnicos, gelatinas, balas e chicletes (BARROS, BAROS,

2010, p. 62). A tabela 10 traz mais dados a seu respeito.

Sal de célcio di-4-[dietilamino ciclohexa-2,5-
Nome Quimico dienilideno-(-4-dietilaminofenil) metil]-6-
hidroxibenzeno- 1,3-di-sulfonato
Sindnimos Acid blue 3, Patent Blue V, Food Blue 5
Classe Trifenilmetano
Formula C,7H31N,Nay,O6S,
CAS Number 3536-49-0
Color Index 42051
Cédigo no Brasil E-131
Absorcdo Maxima Amax. = 635nm
Absortividade em agua Eicm' = 2000
Solubilidade em agua (g/100mL) a 25°C <10
IDA (mg/Kg peso corpdéreo) 15,0

Tabela 10 - Dados do corante Azul Patente V (Extraidos de PRADO, GODOQY,
2003, p. 241).
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3.2.6.9. Corante Azul Brilhante do tipo Trifenilmetano

O corante Azul Brilhante (figura 46) apresenta as mesmas caracteristicas de
estabilidade do corante Verde Ré&pido (PRADO, GODOY, 2003, p. 243). E
sintetizado a partir da tinta do alcatrdo de carvéo e € utilizado em laticinios, balas,
queijos, cereais, recheios, gelatinas, licores e refrescos (REVISTA FIB, 2009, p. 47;
SOUZA, 2012, p. 52).
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Figura 46 - Estrutura quimica do corante Azul Brilhante (In: REVISTA A&l, 2009,
p. 37).

~
N

A tabela 11 traz mais dados acerca do corante.

Sal tri-sédico de 4’,4”-di (N-etil-3-
Nome Quimico sulfonatobenzilamino)-trifenilmetil-2-
sulfonato
Sinénimos FD&C Blue No.1, Food Blue 2, Brilliant blue
FCF
Classe Trifenilmetano
Formula C37H34NoNa,04S5
CAS Number 3844-45-9
Color Index 42090
Cédigo no Brasil E-133
Absorgdo Maxima Amax. = 629nm
Absortividade em agua Eiem = 1637
Solubilidade em agua (g/100mL) a 25°C 20
IDA (mg/Kg peso corpéreo) 15,0

Tabela 11 - Dados do corante Azul Brilhante (Extraidos de PRADO, GODOY,
2003, p. 241).



72

3.2.6.10. Corantes Azul de indigotina do tipo Indigdide

O corante Azul de Indigotina é o unico do grupo dos indigdides autorizado no Brasil.
Apresenta a cor azul observada nos jeans, variando para tons mais claros ou
escuros (quase o chamado azul royal) (BARROS, BARROS, 2010, p. 64). Obtido da
tinta do alcatrdo de carvdo e aplicado em goma de mascar, iogurte, balas,
caramelos, pos para refrescos artificiais, etc (SOUZA, 2012, p. 52; REVISTA FIB,
2009, p. 47); é uma versdo sintética melhorada de um antigo corante natural
conhecido simplesmente como Indigotina (extraido das folhas das plantas Indigofera
tinctoria, Indigofera suffruticosa ou Indigofera arrecta) (BARROS, BARROS, 2010, p.
64). A figura 47 traz a detalhe da planta Indigofera tinctoria.

Figura 47 - Detalhe da Indigofera tinctoria, fonte da indigotina original (In:
BARROS, BARROS, 2010, p. 64).

O corante (figura 48) possui baixa estabilidade a luz, calor, acido e a oxidacdao,
descolorindo na presenca de SO, e &cido ascorbico. E empregado na Unido
Européia Japdo, Estados Unidos e Inglaterra (PRADO, GODOQY, 2003, p. 243;
REVISTA A&l, 2009, p. 37).
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Figura 48 - Estrutura quimica do corante Azul de Indigotina (In: REVISTA A&l,
2009, p. 38)

Pode ser usado em combinacgdes para se conseguir outras cores como 0 rosa, o anil
e o roxo (util quando se deseja associar ao sabor de uva, groselha e ameixa)
(BARROS, BARROS, 2010, p. 64). A figura 49 traz a imagem de seu po e a tabela

12 traz mais informacdes a seu respeito.

Figura 49 - P6 do corante Azul de Indigotina (In: BARROS, BARROS, 2010, p.

64).
Nome Quimico Sal di-sddico dsczlﬁé:'iqda(io5,5'— indigotino
SinGNimos Indigo carmine, FD&C Blue No. 2, Food
Blue No.2
Classe Indigéide
Formula C16HgNosNa,OgS,
CAS Number 860-22-0
Color Index 73015
Cédigo no Brasil E-132
Absorcédo Maxima Amax. = 610nm
Absortividade em agua Eiem' = 498
Solubilidade em &gua (g/100mL) a 25°C 1,6
IDA (mg/Kg peso corpdéreo) 50

Tabela 12 - Dados do corante Azul de Indigotina (Extraidos de PRADO,
GODOQY, 2003, p. 241).
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3.2.6.11. Corante Eritrosina do tipo Xanteno

A eritrosina (Eritro = Vermelho em latim) € o Unico corante xanteno permitido no
Brasil para uso em alimentos e sua coloragéo varia do rosa ao vermelho permitindo
ainda criar variagcdes de outras cores em combinacdo com amarelo (tartrazina) ou
azul (azul brilhante, azul patente, azul de indigotina) (BARROS, BARROS, 2020, p.

65). A figura 50 traz a sua estrutura.

| |
[Na]O | N o) 0
| NN |
| “Xy— COOI[Na]
&

Figura 50 - Estrutura quimica do corante Eritrosina (In: REVISTA A&l, 2009, p.
38).

Obtido a partir da tinta do alcatrédo de carvao, € aplicado em pés para gelatinas,
laticinios, refrescos, geleias, etc. (SOUZA, 2012, p. 52; REVISTA FIB, 2009, p. 47).

A figura 51 apresenta o seu poé.

Figura 51 - P6 do corante Eritrosina (In: BARROS, BARROS, 2010, p. 65).
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E também permitido nos Estados Unidos, paises da Unido Europeia, Reino Unido e
Canada. Alguns estudos apontam uma possivel associacdo com tumores na tireoide
pela provavel liberacdo de iodo no organismo, entretanto esses estudos ndo foram
conclusivos (PRADO, GODOQY, 2003, p. 243; REVISTA A&l, 2009, p. 37). A tabela

13 traz mais informacdes acerca do corante.

Nome Quimico: Sal di-sédico 2,4,5,7-tetraiodo fluoresceina
Sinénimos: Erythrosine B, Food Red 14, Acid Red 18
Classe: Xanteno
Férmula: CyoHslaNa,Os5
CAS Number: 16423-68-0
Color Index: 45430
Cédigo no Brasil: E-127
Absorgdo Maxima: Amax. = 526nm
Absortividade em agua: Eyem = 1154
Solubilidade em agua (g/100mL) a 25°C: 9
IDA (mg/Kg peso corpdreo): 0,1

Tabela 13 - Dados do corante Eritrosina (Extraidos de PRADO, GODOQY, 2003,
p. 241).
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4. ALERGIAS E OUTROS DANOS A SAUDE

4.1. ALERGIA ALIMENTAR x INTOLERANCIA ALIMENTAR

A palavra alergia € proveniente do grego allan (outro) e ergon (trabalho) (PEREIRA,
MOURA, CONSTANT, 2008, p. 190) e as reacOes alérgicas decorrentes de
alimentos vém sendo relatadas pelo Homem desde a antiguidade, entretanto, até
nos dias atuais, € comum a confusdo entre alergia e intolerdncia alimenticia.
(PEREIRA, MOURA, CONSTANT; 2008, p. 190; SOLE et al. 2008, p. 66).

Em geral, as reacbes adversas aos alimentos séo representadas por qualquer
reacdo que nao seja normal ao ingerir-se o alimento em questdo. Podendo
classifica-las como toxicas (dependem mais da substancia ingerida, exemplo:
toxinas bacterianas ou das propriedades farmacologicas de determinadas
substancias presentes em alimentos como, por exemplo, a cafeina no café) e ndo
toxicas (dependem de susceptibilidade individual) (SOLE et al., 2008, p. 66).

As reacdes ndo toxicas podem ser classificadas em n&o imuno-mediadas
(intolerancia alimentar) ou imuno-mediadas (hipersensibilidade alimentar ou alergia
alimentar) (SOLE et al., 2008, p. 66).

A intolerancia alimentar pode ser descrita como uma resposta anormal a ingestédo do
alimento em questdo, porém ndo envolve mecanismos imunes do individuo
(PEREIRA, MOURA, CONSTANT; 2008, p. 190).

A alergia alimentar é caracterizada como uma reacdo adversa ao alimento em
questdo que é dependente de mecanismos imunoldgicos (SOLE ET al.; 2008, p. 66).
E caracterizada pelo aumento na capacidade dos linfécitos B sintetizarem o IgE para
combater os antigenos que conseguiram acessar 0 organismo, porém, algumas
reacoes alérgicas ndo sao mediadas pelo IgE (PEREIRA, MOURA, CONSTANT,
2008, p. 190). A tabela 14 mostra algumas manifestagcbes de alergia alimentar
segundo o mecanismo imunoldgico envolvido (IgE mediadas, mistas ou nao

mediadas).
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ALTERACAO MEDIADA POR IgE MECANISMO MISTO NAO IgE MEDIADA

. Choque Anafilatico e

SISTEMICA - --
Anafilaxia.
Urticaria, Angioedema,

~ Rash, Morbiliforme, Dermatite Atopica e Dermatite

CUTANEA o . .
Urticaria Aguda de Dermatite de Contato. Herpetiforme.

Contato e Rubor.

GASTRINTESTINAL

Sindrome de Alergia

Esofagite Eosinofilica

Proctocolite e

ALERGICA Oral e Alergia Alérgica e )
) ] ] Enterocolite.
INDUZIDA Gastrintestinal. Gastroenterite.
) Rinoconjutivite Aguda
RESPIRATORIA )
e Broncoespasmo Asma. Hemossiderose.

PULMONAR

Agudo.

Tabela 14 - ManifestacGes de alergia alimentar segundo o mecanismo
imunolégico envolvido (In: SOLE ET al., 2008, p. 66)

4.1.1. Epidemiologia Alérgica

Estudos tém apontado que a alergia alimentar, de uma forma geral (sensibilidade a

leite, ovos, amendoim, etc.), € mais comum em criancas, ocorrendo em
aproximadamente 6% da populacdo menor de trés anos e em apenas 3,5% dos
adultos; portadores de dermatite atépica (DA) normalmente apresentam-na com
maiores frequéncias (35% destes tém alergia a alimentos) (SOLE et al., 2008, p. 66);

como pode-se observar, 0 numero de alérgicos é baixo.

As reacOes adversas aos aditivos séo raras (abaixo de 1%). Os mais implicados sé&o
os sulfitos, o glutamato monossodico e a tartrazina (SOLE et al., 2008, p. 67),
entretanto, mesmo sendo poucos 0Ss casos, as ocorréncias ndao devem ser
menosprezadas e ignoradas (PEREIRA, MOURA, CONSTANT, 2008, p. 195).

4.1.2. Alergia a corantes artificiais

A mudanca nos habitos alimentares da populagcéo brasileira que tem ocorrido nas

tltimas décadas vem atraindo a atencdo de varios 6rgdos reguladores e da
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comunidade cientifica, isso porque, a troca de alimentos in natura por alimentos
processados vem contribuindo para o aparecimento de doencas cronicas nao
transmissiveis (POLONIO, PERES, 2009, p. 1653).

Segundo Pereira, Moura e Constant (2008, p. 191), € comum que um individuo
venha a consumir durante a sua vida cerca de 2-3 toneladas de alimentos diferentes,
0s quais serdo processados pelo seu sistema digestivo e convertidos em material Gtil
ao desenvolvimento e manutencdo de suas células. Sendo assim, considerando
essa gquantidade de alimentos que seu organismo entra em contato durante a vida,
ndo é surpreendente que um material estranho possa vir a produzir uma reacéo

adversa ou servir como veiculo de agentes nocivos.

Diversos estudos apontam reacfes adversas aos aditivos dos alimentos
industrializados, englobando entre elas as alergias (POLONIO, PERES, 2009, p.
1654). O individuo sensibilizado pode desencadear manifestacdes como urticaria,
angioedema, asma ou anafilaxia (SOLE et al. 2008, p. 69). Entretanto, apenas uma
por¢cdo muito pequena da populacdo apresenta verdadeira relacdo de causa e efeito
guando testada de forma cientificamente correta, ou seja, poucas vezes comprova-
se que as alergias devem-se verdadeiramente a eles (SPAP, 2008, p. 01; SOLE et
al. 2008, p. 69).

Visto que os aditivos ndo sédo totalmente inofensivos, os corantes tém se tornado
alvo de investigacdes acerca dos riscos que podem oferecer a saude (SOUZA,
2012, p. 51) ficando assim um alerta sobre a responsabilidade de fabricarem-se os

produtos em acordo com a lei.

Os aditivos sdo inofensivos desde que obedecam aos percentuais maximos
permitidos e estabelecidos pelo Codex Alimentarius e pela ANVISA. Orgdos como
FAO, OMS e JECFA recomendam que o0s paises verifiguem periddica e
sistematicamente o consumo de aditivos permitidos nos mesmos através de estudos
acerca da dieta populacional a fim de assegurar-se que a ingestdo total nao
ultrapasse o IDA (PRADO, GODQY, 2003, p. 239).

A maioria dos aditivos é consumida em pequenas doses e os efeitos gerados pela
sua ingestao podem variar desde letargia até crises graves de asma. As alergias aos

corantes artificiais dificilmente sdo mediadas por IgE, ndo podendo realizar-se
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exames que as comprovem; o diagnostico pode ser feito através de sistemas de
provocacao apropriados (PEREIRA, MOURA, CONSTANT, 2008, p. 194).

Os diferentes mecanismos que levam a provocacao da alergia ou intolerancia aos
aditivos e corantes ainda ndo sao bem definidos, dificultando assim o seu
entendimento (AUN et al.; 2011, p. 182).

A tabela 15 descreve os principais problemas relacionados a alergia aos corantes

artificiais permitidos no Brasil.

Corante artificial Reacdes Adversas

Urticéria, reagao ndo imunologica (anafilactéide),
angioedema, asma, dermatite de contato, rinite, hipercinesia
em pacientes hiperativos, eosinofilia, pirpura, reagao
cruzada com &cido acetilsalicilico (AAS), benzoato de sédio e
indometacina (SOUZA, 2012, p. 56; POLONIO, PERES,
2009, p. 1659), agravamento do eczema atépico e

TARTRAZINA

hiperatividade brénquica em asmaticos (AUN et al.; 2011, p.
181).

Fotosensibilidade, eritrodermia, descamacao,
broncoespasmo (SOUZA, 2012, p. 56; AUN et al; 2011, p.
181), reagao cruzada com paracetamol, AAS e benzoato de
sédio (POLONIO, PERES, 2009, p. 1659), alergia nos olhos,
irritacdo cutanea e irritacéo respiratéria (SOUZA, 2012, p,
53).

ERITROSINA

Urticéria, angioedema, congestéo nasal, broncoespasmo,

AMARELO reacao nao imunolégica (anafilactoide), reacéo cruzada com
CREPUSCULO AAS, paracetamol e benzoato de sédio (SOUZA, 2012, p. 56;
POLONIO, PERES, 2009, p. 1659)

Broncoespasmo, reacdo ndo imunoldgica (anafilactéide)
VERMELHO 40 (SOUZA, 2012, p. 56), reagdo cruzada com paracetamol,
AAS e benzoato de sédio (POLONIO, PERES, 2009, p. 1659)

Broncoespasmo, rea¢ao ndo imunoldgica (anafilactoide)
VERMELHO PONCEAU (SOUZA, 2012, p. 56), reagao cruzada com paracetamol,
AAS e benzoato de sédio (POLONIO, PERES, 2009, p. 1659)

Broncoespasmo, reacdo ndo imunolégica (anafilactéide)
AZUL BRILHANTE (SOUZA, 2012, p. 56), reacao cruzada com paracetamol,
AAS e benzoato de sédio (POLONIO, PERES, 2009, p. 1659)

Dermatite de contato, broncoespasmo, rea¢do nao
| imunolégica (anafilactéide) (SOUZA, 2012, p. 56), reacédo
AZUL INDIGO o
cruzada com paracetamol, AAS e benzoato de sodio

(POLONIO, PERES, 2009, p. 1659)

Tabela 15 - Reacdes causadas por hipersensibilidade a corantes artificiais
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4.2. OUTROS DANOS A SAUDE DO INDIVIDUO

Os aditivos adicionados aos alimentos passam rigorosamente por analises a fim de
serem aprovados pelo JECFA através da avaliagdo da toxicidade, mutagenicidade e
carcinogenicidade. Estudos atuais tém apontado que o0s corantes alimenticios
podem causar, além de alergias, problemas como anemia, toxicidade sobre fetos
levando a ma formagao (FERNANDES, 2012, p. 27 /28), dores de cabeca, nduseas
(SOUZA, 2012, p. 53), interferéncias na coagulacdo sanguinea, cancer (PRADO,
GODOY, 2003, p. 238) como os de estbmago e colon, hiperatividade,
hipersensibilidade, déficit de atencdo (POLONIO, PERES, 2009, p. 1656-1659), etc.

A tabela 16 traz os principais problemas desencadeados pelos corantes

especificadamente além das alergias ja citadas.

CORANTE EFEITO
Amarelo Crepusculo Problemas géstricos.
Azul Brilhante Hiperatividade.

Ja causou polémica sobre sua toxidade em
Amaranto animais de laboratério, sendo proibido em varios

paises.

Pode ser fototoxico. Contém 557mg de iodo por
grama de produto. Consumo excessivo pode

Eritrosina causar aumento de hormaonio tireoidano no

sangue em niveis para ocasionar

hipertireoidismo.

Indigotina Nauseas, vomitos e hipertensao.
Anemia e aumento da incidéncia de
Ponceau 4R )
glomerulonefrite (doenca renal).
) Pode causar insdnia em criancas. Ha relatos de
Tartrazina . ) ]
casos de afeccao da flora gastrointestinal.
Vermelho 40 Hiperatividade e dificuldades respiratdrias.

Tabela 16 - Efeitos adversos dos corantes artificiais (In: SOUZA, 2012, p. 52)
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5. BEBIDAS

No Brasil, o Decreto n°® 6.871 de Quatro de Junho de 2009 que regulamenta a Lei n°
8.918, de 14 de julho de 1994 é quem dispde sobre a padronizacao, a classificacéo,
0 registro, a inspecéo, a producéo e a fiscalizacdo de bebidas, segundo o mesmo
decreto, o termo “Bebida” refere-se ao produto de origem vegetal industrializado,
destinado a ingestdo humana em estado liquido, sem finalidade medicamentosa ou

terapéutica.

As bebidas nao alcodlicas dos tipos Suco, Néctar e Refresco enquadram-se neste

decreto e sao classificadas e inspecionadas de acordo com ele.

5.1. SUCO

5.1.1. Classificacao

Segundo Lima e Filho (2011, p. 41):

Sucos de frutas sdo bebidas naturais obtidas pela extragdo de sumo
de frutas limpas, sadias, integras com qualidade higiénico-sanitaria,
pasteurizadas ou esterilizadas, com adicdo ou ndo de acucares e
aditivos quimicos. (...) Podem ser de frutas e hortalicas (...) podendo

ou nao ser homogéneos.

Os sucos se engquadram nas bebidas nado alcodlicas, ou seja, possuem teor de
etanol inferior a 0,5° GL (LIMA, FILHO, 2011, p. 40).

Segundo o artigo 18 da secdo Il do capitulo VII do Decreto citado sobre a
padronizacdo das bebidas ndo-alcéolicas, os sucos séo classificados em 5 classes:
concentrados / desidratados, integral, misto, reconstituido e tropical. (DOU — CLBR,
2009):
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5.1.1.1. Sucos concentrados / desidratados

Suco no estado solido, obtido através da desidratacdo do suco integral. Quando
reconstituido, devera conservar os teores de sdlidos solUveis originais do suco
integral, ou o teor de sodlidos soluveis minimos estabelecidos nos respectivos
padroes de identidade e qualidade para cada tipo de suco. Deve ser denominado

"suco desidratado de...'
2009).

, acrescido do nome da fruta ou vegetal (DOU — CLBR,

5.1.1.2. Suco Integral

Suco sem adicao de acUcares e na sua concentracao natural, sendo vedado o uso

de tal designacao para o suco reconstituido (DOU — CLBR, 2009).

5.1.1.3. Suco misto

Obtido por combinacdes entre: frutas, fruta e vegetal, partes comestiveis de vegetais
ou mistura de suco de fruta e vegetal. Devera ser denominado pela expressao suco
misto seguido da relacdo de frutas ou vegetais utilizados, em ordem decrescente

das quantidades presentes no mesmo (DOU — CLBR, 2009).

5.1.1.4. Suco reconstituido

Obtido pela dissolucdo de suco concentrado/ desidratado, até se ter a concentracao
original do suco integral (ou ao teor minimo de solidos sollveis estabelecidos),
sendo obrigatério constar na sua rotulagem a origem do suco utilizado para tal
finalidade, se concentrado ou desidratado, sendo opcional 0 uso da expressao
reconstituido (DOU — CLBR, 2009).
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5.1.1.5. Suco tropical

Bebida ndo fermentada obtida pela dissolucdo da polpa de fruta de origem tropical
em &agua potdvel ou suco clarificado de fruta tropical, através de um processo
tecnologico adequado, devendo ter cor, aroma e sabor caracteristicos da fruta e ser
submetido a um tratamento que Ihe assegure a sua apresentacdo e conservacao até
0 momento do consumo. Os teores de polpas utilizados deverdo ser maiores que 0s
de néctar. Quando contiver agucar devera trazer a designacao “adocado” e pode ser

declarado em rétulo a expressao “suco pronto para consumo” (DOU — CLBR, 2009).

5.1.2. Elaborag¢é&o de um suco

Durante a elaboracdo do suco, deve-se pensar em guais compostos da fruta devem
ser extraidos ou nédo (LIMA, FILHO, 2011, p. 42). O quadro 17 mostra as

caracteristicas desejaveis e indesejaveis nos sucos de frutas.

COMPOSTOS QUE NAO SE DESEJA
COMPOSTOS QUE SE DESEJA EXTRAIR

EXTRAIR
Substancias aromaticas Taninos e compostos fendlicos adstringentes
Aclcares Oleos essenciais (citros)
Pigmentos (carotenoides e flavonoides) Celulose

Vitaminas hidrossolUveis

Pectinas (sucos turvos)

Tabela 17 - Caracteristicas desejaveis e indesejaveis nos sucos de frutas em
funcdo do que se deve ou nédo ser extraido (In: LIMA, FILHO, 2011, p. 42)

Decididas as caracteristicas que devem permanecer 0 processo se inicia.
Primeiramente ele passa pelas chamadas etapas preliminares, que consistem na
limpeza, lavagem e selecédo dos frutos além de tratamentos especificos que variam

de acordo com a fruta. Os equipamentos utilizados dependem de fatores como a
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fruta a ser processada e a quantidade da mesma (LIMA, FILHO, 2011, p. 42). O

quadro 18 traz o que deve ser feito com alguns frutos.

FRUTA

TRATAMENTO

Macéa

Lavagem: Feita com detergentes para remo¢ao
de agrotoxicos.

Miolo: Eliminado.
Restante: Passa por tritura.

Uva

Engaco (Talo): deve ser retirado na
desengacadeira para evitar extracéo elevada de
taninos.

Frutas Citricas

Lavagem com detergentes.

Acerola, Graviola, Embu, etc.

Lavagem.
Remocéo de carocos.
Pré-cozimento em vapor ou agua.
Passagem por despolpadeira.

Abacaxi

Remocéao de cascas e cilindro central.
Trituragéo.

Morango, Amora, Framboesa, etc.

Lavagem.
Trituracéo

Tabela 18 - Tratamentos realizados com alguns frutos nas etapas preliminares
(Baseado em LIMA, FILHO, p. 42 e 43).

A figura 52 mostra exemplos de uma desengacadeira utilizada nas uvas.

Figura 52 - Desengacadeira horizontal em inox com pas de polietileno (In:
LIMA, FILHO, 2011, p. 42).
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Apés as etapas preliminares, tem-se a extracdo. Essa fase ir4 variar de acordo com
a composi¢do quimica e estrutural da fruta e as caracteristicas desejadas ao fim,
para isso deve-se observar também: o rendimento, a temperatura e o tipo de prensa
utilizada (LIMA, FILHO, 2011, p. 43-44). A tabela 19 mostra tais parametros.

Paréametro Caracteristica Vantagem Desvantagem
Frutas citricas: 40L/100 Kg
Rendimento Abacaxi: 50L/100 Kg -- --
Uva: 70L/100 Kg
Macas, frutas citricas e abacaxi: Extrach te:
processamento a frio. Extracdo a quente: X_ Ta‘?ao a queNn ©
Uvas: processamento a frio ou Aumenta o FaC|I|_ta a extragdo de
a quente. rendimento, reduz a taninos nas uvas,
Temperatura Passedo & DAMmasco: microbiota é inicia a diminui o teor de
Processamgento a quente.para coagulacéo de compostos volateis
; ! . dando o “gosto de
evitar escurecimento proteinas. S
e cozido”.
enzimatico.
Fluxo continuo ou bateladas, de
Tipos de cinta, helicoidal, vertical ou
Prensa horizontal pneumética ou de N N
tambor rotativo.

Tabela 19 - Parametros e caracteristicas durante a fase de extracdo (Baseado
em: LIMA, FILHO, 2011, p. 43-44)

A figura 53 traz uma prensa vertical pneumatica em aco inox.

Figura 53 - Prensa Vertical pneumatica (In: LIMA, FILHO, 2011, p. 44)
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Terminada essa fase, passa-se entdo para os tratamentos pés-extracdo, que sao:
decantacdo, armazenamento temporario, peneiramento, centrifugacao, clarificacéo e
filtracdo. Depois disso passa-se pelas etapas de finalizagdo, que sdo: desaeracéo,
concentracéo e conservacao (LIMA, FILHO, 2011, p. 45-46). A tabela 20 traz alguns

tipos de processos para garantir a conservacao do produto final até o momento de

consumo.
TRATAMENTO CARACTERISTICA
Adicdo de Agentes Adicionam-se substéncias como o anidrido sulforoso, o acido
Antissépticos ascorbico e o acido benzoico.
_ . Filtra-se com uma membrana esterilizante (pode causar perde de
Filtracédo
aroma e sabor).
Congelamento Congela-se em temperatura inferior a -18°C.
Da-se por liofilizagdo, atomiza¢éo ou secagem a vacuo.
Desidratagéo Geralmente ocorrem perdas aromaticas recuperadas por
aromatizacao artificial. Neste caso, produz-se os sucos em po.
L Deve ser feita apos o0 acondicionamento a quente, resfriando-se em
Pasteurizacéo .
seguida.

Tabela 20 - Tipos de processos aplicados a fim de se ter a conservacao do
suco em sua etapa final (Baseado em: LIMA, FILHO, 2011, p. 46).

5.2. NECTAR

O néctar, assim como 0 suco, e muitas vezes confundido como sendo ele, é
considerado a bebida ndo fermentada, obtida da diluicho em agua potavel da parte
comestivel da fruta ou de seu extrato, adicionando agucares e sendo destinada ao
consumo direto (DOU — CLBR, 2009). Também pertence as bebidas ndo alcodlicas
e se enquadra no Decreto n°® 6.871 de 4 de Junho de 2009 que regulamenta a Lei n°
8.918, de 14 de julho de 1994.
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5.2.1. Elaboracéo de um Néctar

A primeira etapa da preparacdo de um néctar consiste na preparacdo da polpa da
fruta. Para isso, ela é levada a um tanque de formulacdo que pode conter Glucose
de Milho (ou Acucar Invertido) ou Acucar (Sacarose). Em ambos a agua utilizada
para a mistura deve ser potavel, tratada e isenta de cloro (para que n&do ocorra a
formacdao de clorofendis e altere o sabor) (BRAGANTE, 2009, p. 4).

A segunda etapa consiste na adicdo de 4cidos organicos ao preparado do xarope. A
escolha do acido a ser utilizada deve ser feita em acordo com o &cido que
predomina na fruta, por exemplo, em um néctar de macéa devera se utilizar o acido
malico, no de abacaxi o acido citrico, no de uva o acido tartarico (BRAGANTE, 2009,
p.4/5).

Ao finalizar a adicdo de &acidos, segue-se entdo as etapas de Homogeneizacao,
Desaeracédo, Tratamento Térmico e Envase (BRAGANTE, 2009, p. 5/6). A tabela 21

traz detalhes de cada etapa.

Etapa Detalhe

Finalidade: reduzir as particulas (fibras) a um tamanho
Homogeneizagao uniforme, visando a estabilidade fisica do produto final.
Homogeneizadores mais utilizados: moinho coloidal e

homogeneizador de pistao.

Finalidade: retirar o ar incorporado ao produto a fim de evitar

. a oxidacéo do mesmo.

Desaeracéo . . . . )

Equipamentos utilizados: (figura 54) funcionam com véacuo e
o produto previamente aquecido (entre 50 a 55°C) para

aumentar a eficiéncia do processo.

Quando a polpa sofre inativagdo enzimatica: o tratamento ira
visar a eliminagdo de microorganismos que poderao
deteriorar o produto final. Apilica-se uma temperatura de

Tratamento térmico 90°C por um tempo de 15.
Se a polpa néo sofre inativagdo enzimatica: o tratamento
térmico devera ser de 91 a 95°C por um tempo de 30

segundos.

Sédo normalmente envasados pelo processo asséptico em
Envase

embalagem tetra brik.

Tabela 21 - Caracteristicas das etapas finais de producéao de um néctar
(Baseado em: BRAGANTE, 2009, p. 5/6).
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Bomba
Entrada do de Vacuo
Produto <P

Distribuidor
Giratério

Saida do
Produto
Desaerado

-

Figura 54 - Desaerador utilizado na fabricacdo de néctar (In: BRAGANTE, 2009,
p.5).

5.3. REFRESCO

Os refrescos sdo, como 0s sucos e néctares, bebidas do tipo ndo alcodlicas e,
muitas vezes sdo também confundidos como sendo sucos. Enquadram-se no
Decreto n° 6.871 de Quatro de Junho de 2009 que regulamenta a Lei n°® 8.918, de 14
de julho de 1994, e segundo os artigos 22, 27 e 31 da Secdao Il, existem trés tipos
deles: Refresco (pronto para consumo), Preparado Liquido ou concentrado Liquido

para Refresco e Preparado sélido para refresco.

5.3.1. Refresco ou bebida de fruta ou de vegetal (pronta para consumo)

Segundo o Art. 22 da Secédo Il do Decreto descrito, trata-se de bebida né&o
fermentada, conseguida pela diluicdo, em &gua potavel, do suco de fruta, polpa ou

extrato vegetal de sua origem. Pode conter (ou ndo) acucares. (DOU — CLBR, 2009)
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5.3.2. Preparado liquido para refresco ou concentrado liquido para refresco

Segundo o Art. 27 da Secéo Il do Decreto descrito trata-se do produto que contiver
suco, polpa ou extrato vegetal de sua origem, sendo necessaria a adicdo de agua
potédvel para o seu consumo. Pode conter (ou ndo) acucares. (DOU — CLBR, 2009)

5.3.3 Preparado soélido para refresco (Suco em P6)

Segundo o Art. 31 da Secéo Il do Decreto descrito trata-se do produto a base de
suco ou extrato vegetal de sua origem e aclcares. E destinado a elaboracéo de
bebida para o consumo, ap6s sua diluicdo em agua potavel, podendo ser adicionado
de edulcorante hipocalérico e ndo calérico. (DOU — CLBR, 2009)

5.4. MERCADO DE SUCOS, NECTARES E REFRESCOS

Segundo dados da Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de
Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR), até 2009 o suco e o néctar de Laranja eram 0s mais
consumidos no Brasil, em contrapartida, os de Uva eram os mais produzidos. A
tabela 22 traz os valores de consumo em milhdes de litros e a tabela 23 oferta

desses sucos no mercado.

ANO/
SUCO

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Laranja 60,04 66,59 77,70 83,97 94,80 103,80 113,21 121,65

Péssego 22,14 27,57 31,76 38,50 44,62 53,94 60,13 66,03

Maracuja | 15,86 22,33 28,66 36,48 43,33 51,86 57,41 56, 58

Uva 21,21 25,70 30,22 34,37 38,45 46,91 51,21 55,30

Tabela 22 - Cosumo de Sucos e Néctares em milhdes de litros. Fonte: ABIR,
20009.



ANO/
2005 2006 2007 2008 2009*

SUCO
Uva 21,90 | 23,20 21,40 21,40 22,20
Péssego 13,20 | 12,80 12,50 12,10 12,60
Laranja 11,40 | 11,50 9,60 9,60 10,00
Maracuja 8,40 8,70 7,90 8,10 6,40
Demais 45,10 | 43,80 | 48,60 48,80 48,80

Tabela 23 - Principais sabores de Sucos e Néctares do pais em % de
disponibilidade. (*) Estimativa. Fonte: ABIR, 2008.
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Quanto aos sucos de pozinho (preparado solido para refresco) os mais consumidos

entre 2002-2009 eram, em ordem decrescente de consumo: Laranja, Misturas de

Laranja, Abacaxi, Manga, Limao, Morango, Maracuja, Mistura de Frutas e Uva;

segundo a ABIR (2009).

Em 2011, durante o 1° Seminario do Suco de Uva, realizado no més de maio do

mesmo ano em Bento Gongalves, foi revelado que as bebidas de Uva do tipo néctar

e suco passaram a liderar o mercado, deixando em segundo lugar o suco de

Péssego e em terceiro o de Laranja (SDUDB, 2011).

Com base em tais pesquisas de mercado, escolheu-se por tanto realizar a pesquisa

de corantes nos sucos, néctares e refrescos de Uva, Laranja e Péssego.
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6. LEGISLACAO

Como referido anteriormente, no Brasil, o Decreto n° 6.871 de Quatro de Junho de
2009 que regulamenta a Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994 é quem dispbe sobre a
padronizacao, a classificacdo, o registro, a inspec¢éo, a producao e a fiscalizacao de
bebidas, incluindo os sucos artificiais, néctar e refrescos.

Outra legislacdo de referéncia a esses produtos é a RDC n°08 de 06 de marco de
2013 da ANVISA que dispde sobre a aprovacao de uso de aditivos alimentares para
produtos de frutas e de vegetais e geleia de mocotd, ou seja, é quem traz o quanto
de cada aditivo pode ser aplicado em tais produtos. Nesta resolucéo as bebidas aqui
trabalhadas encontram-se na classe 1V, que cabe suco, néctar, polpa de fruta, suco

tropical e 4gua de coco; enquanto o refresco ndo é citado na resolucao.

6.1. SOBRE A ADICAO DE CORANTES E SUAS QUANTIDADES

Segundo o 82° do artigo 18 da Secéo Il do Decreto n° 6.871, fica proibida a adicéo,
em suco, de aromas e corantes artificiais (DOU — CLBR, 2009), ou seja, permitem-se
apenas corantes naturais em tal produto, sendo que, as quantidades devem estar
em acordo com a RDC 08/2013.

A tabela 24 traz as quantidades de alguns corantes naturais que podem ser

adicionados em sucos e outras bebidas da mesma classe.

Corante Limite maximo (g/100g ou g/100ml)*
Carmim de Cochonilha 0,02
Urucum, bixina, norbixina 0,005 (como bixina)
Carotenos (extratos naturais) 0,1
Antocianinas (de frutas e hotalicas) 0,03

Tabela 24 — Limite Maximo de Alguns Corantes Artificiais para Bebidas da
Classe IV da RDC 08/2013, incluindo Sucos. *No caso de produto concentrado
ou desidratado, devera ser observado o fator de diluicdo para o suco
reconstituido e para a agua de coco reconstituida. (FONTE: ANVISA, 2013)
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Para a bebida do tipo néctar os corantes artificiais sdo permitidos. Na RDC 08/2013
tem-se como quantidade maxima permitida a expressdo quantum satis, ou seja,
podera ser adicionada ao produto a quantidade de corante necessaria para obter o
efeito tecnoldgico desejado desde que nao altere a identidade e a genuinidade do

produto (ANVISA, 2013), portanto, por lei, ndo ha um limite maximo de adicao.

Para a bebida do tipo refresco sabe-se apenas que o uso de corantes artificiais €

permitido, porém néo se tem a quantidade que podera ser aplicada.

6.2. SOBRE A ROTULAGEM

Segundo o 83° do artigo 13 da Secao | do Decreto n°® 6.871, a bebida adicionada de
corante e aromatizante, nos casos legalmente autorizados, devera trazer no rotulo

a indicacdo destes aditivos, conforme legislacdo especifica (DOU — CLBR, 2009).

6.3. SOBRE A NAO CONFORMIDADE

De acordo com os itens IX e XXI do Art. 99 Cap. XVIIl sobre as proibicbes e
infracdes o Decreto n° 6.871, € proibida e constitui infracdo a pratica isolada ou
cumulativa de utilizar rétulo em desconformidade com as normas legais vigentes e
fazer uso de ingrediente ndo permitido para elaboracdo ou fabricacdo de alimentos
ou bebidas (DOU — CLBR, 2009).
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7. METODOLOGIAS APLICADAS NA DETERMINACAO DE
CORANTES

Atualmente, para a identificacdo de corantes em alimentos, de uma forma geral,

existem muitas metodologias.

Em trabalhos realizados por Prado e Godoy (20042 e 20073) da Universidade
Estadual de Campinas e o de Tocchini e Mercadante (2001) foi utilizada a

cromatografia liquida de alta eficiéncia.

Ja Vidotti e Rollemberg (2006) utilizaram a espectrofotometria derivativa em um
trabalho realizado para a Universidade Estadual de Maring4, enquanto Santos,
Demiate e Negata (2010) optaram pela a de UV-VIS para a Universidade Estadual
de Ponta Grossa. Em outro trabalho realizado apenas por Santos e Negata (2004)

realizou-se a determinacao por espectrofotometria simultanea.

Freitas (2012) cita também, além da espectrofotometria e cromatografia, a

voltametria e a eletroforese capilar.

Porém, a metodologia escolhida para a determinacdo qualitativa dos corantes das
bebidas no presente trabalho foi a de Cromatografia de Papel, segundo métodos
fisico-quimicos do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008, p. 144/194). Essa metodologia
também foi utilizada por Martins, Oliveira E Kawashima (2010).

No método, a extracdo do corante se da através da imersao de |a pura (100% l&) na
amostra com HCI e agua, onde a cor da bebida é impregnada na |a. Depois o

corante artificial é removido da 14 através da adi¢do de NH,OH e agua.

O extrato obtido é utilizado entdo em uma cromatografia de papel que avaliara a

presenca dos corantes existentes na amostra.

O método consegue extrair apenas 0s corantes artificiais presentes na amostra,
outros tipos de corantes ndo sdo extraidos, ou seja, nao interferem no
desenvolvimento e visualizacdo do cromatograma. Sendo assim, a obtencdo de um
extrato colorido retido na 1a j& € um indicativo qualitativo da presenca de corantes

artificiais.
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O capitulo seguinte traz com melhores detalhes a Cromatografia de uma forma geral
e um aprofundamento da de Papel.
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8. CROMATOGRAFIA

A cromatografia pode ser definida como um processo de separacdo aplicado
basicamente para misturas moleculares (BASSETT et al, 1981, p. 146). Baseando-
se na distribuicdo das moléculas das mesmas em mais de uma fase (BASSETT et
al, 1981, p. 146; PERES, 2002, p. 227), ocupa lugar de destaque nos métodos
analiticos devido a sua facilidade em efetuar ndo s6 a separacdo, mas também a
identificacdo e quantificacdo das espécies quimicas avaliadas em conjunto com
outras técnicas como a espectrofotometria e a espectrometria de massas (COLLINS,
1997, p. 13).

Os termos “cromatografia”, “cromatograma” e “método cromatografico” sao
atribuidos ao botanico russo Mikhael Semenovich Tswett e deriva-se das palavras
gregas chrom (cor) e graphe (escrever), embora 0 processo ndo dependa

exclusivamente da formagé&o/separacdo de cores (COLLINS, 1997, p.13).

Tswett montou uma coluna vertical de vidro preenchida com carbonato de célcio
(fase estacionaria) e inseriu extrato de folhas e éter de petréleo. Percebeu entdo que
0 extrato estava sendo arrastado para a parte inferior da coluna e que a cor verde
original estava se decompondo em outras tonalidades como o laranja e o amarelo.
Na década de 30, KUHN e LUDERER aperfeicoaram a cromatografia em coluna
repetindo os experimentos de Tswett para separar e identificar as xantofilas da gema
do ovo. A partir dai, iniciaram-se varios trabalhos na area aperfeicoando com o
tempo (SILVA, 2005, p. 3).

A cromatografia pode ser utilizada para identificar, separar e purificar compostos
variados em uma mistura (SILVA, 2005, p. 4); € uma técnica muito aplicada. Nela os
componentes da amostra séo distribuidos entre duas fases: A fase movel (FM) e a
fase estacionaria (FE). O movimento da FM sobre a FE resulta numa migracéo

diferencial dos componentes da mistura (CECCHI, 2003, p. 122)

Os tipos de cromatografia podem ser classificados em duas formas: através do
sistema cromatografico, onde se tem a Cromatografia Planar e a em Coluna; ou

atraves da fase movel empregada, onde se tem a Cromatografia Gasosa, a Liquida



e a Supercritica (SILVA, 2005, p. 5)

conforme mostra a representacgao.
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. Cada uma delas é subdividida em outras,

Cromatografia

Planar

Coluna

Centrigufa
(Chromtotron)

Cromatografia )

em Camada

Delgada (CCD) |

—~

Cromatografia
em Papel (CP)

Liquida

Cromatografia |

Supércritica
(CsQ)

Gasosa

Classica

~

Liquida de Alta

[ Cromatografia |

Eficiéncia (CLAE)

Cromatografia
Gasosa (CG)

Cromatografia ]
gasosa de alta
resolucao (CGAR)

Figura 55 — Representacdo esquematica dos tipos de cromatografia (Baseado

em: DEGANI, CASS, VIEIRA, 2006, p. 20).

8.1. CROMATOGRAFIA DE PAPEL

O método escolhido para a avaliagdo qualitativa dos corantes nas bebidas trata-se

da cromatografia de papel, buscando a separagcéo dos componentes da mistura que

estdo em contato intimo (bebida) através de sua distribuicdo em vérias fases ao

longo do papel (COLLINS, 1997, p. 13). A distribuicdo ocorre atraves do emprego de

uma fase moével liquida que flui sobre a amostra aplicada (fase estacionaria) no

suporte (papel) (BASSET et al, 1981, p. 146). Os componentes mais solUveis terdo

movimentagdo mais rapida pelo papel com auxilio da fase mével enquanto os menos
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solaveis ficam retidos proximos a fase estacionaria. A explicacdo nada mais € do
que, pelo fato de a celulose do papel (Figura 56) ser constituida por mais de 2000
unidades de glicose anidra ligadas por atomos de oxigénio; um liquido polar como a
agua tera grande afinidade por suas hidroxilas formando ligacbes de hidrogénio,
ficando retidas e agindo como fase estacionaria enquanto os menos polares
(solventes orgéanicos) sao repelidos e agem como fase movel (BRAGA, 1997, p. 31;
PERES, 2002, p. 227).

OH OH

Figura 56 - Representacdo esquematica do polimero de celulose (in SANTOS et
al, 2012, p. 1005)

Na analise observa-se a constante fisica conhecida como Rf (Rate of Flow — Fator
de Retencao), determinada através da equacdo 1 abaixo. Ela nos proporciona a
caracterizacéo e a identificacdo das substancias presentes na amostra uma vez que
se trata de uma propriedade caracteristica e reprodutivel de cada substancia
(UFRGS, 2004, p.7).

Rf = Distancia percorrida pela substancia (cm ou mm)
Distancia percorrida pela fase moével (cm ou mm) (eq. 1)

A distancia percorrida pela substancia em determinado tempo é medida desde o
ponto de aplicagdo da amostra até o centro da mancha formada e a distancia
percorrida pela fase moével é a que esta entre o ponto de partida e o ponto extremo
atingido por ela (BRAGA, 1997, p. 33; BASSET et al, 1981, p. 147, UFRGS, 2004, p.

8), conforme a figura 57.
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Figura 57 - Representacdo esquematica de um cromatograma, onde: Dfm =
distancia percorrida pela fase movel; Dc = distancia percorrida por corantes
(FRACETO, LIMA, 2003, p. 48).

Segundo Braga (1997, p. 33) o Rf pode ser influenciado por fatores como as
caracteristicas do papel, a qualidade e a quantidade da fase movel, a temperatura, o
volume, e a concentracdo da substancia aplicada.

O papel onde se realiza a analise também é chamado de Cromatograma, que nada
mais é do que a representacao grafica da separacdo ocorrida (COCCHI, 2003, p.
128).

A técnica da CP foi desenvolvida em 1944 e apresenta como vantagens:
simplicidade, técnica econdmica, boa capacidade de resolucdo e praticidade
(COCCHI, 2003, p. 135).

Na metodologia do Instituto Adolfo Lutz, a CP é Ascendente, ou seja, de baixo para
cima, nela as manchas sao aplicadas a 2 cm distantes das laterais e 2 cm da base
do papel, onde o nivel do solvente (FM) inserido na cuba deve ficar abaixo desse
ponto. A cuba deve ser vedada para que ao ocorra sua volatilizagdo. A FM
movimenta-se por capilaridade (sobe) no papel desenvolvendo o cromatograma com
o tempo (COCCHI, 2003, p. 138).



99

9. APLICACAO NO ENSIMO MEDIO

Segundo o Pavilhdo do Conhecimento (2013; p.1) fazer ciéncia € uma forma de
buscar entender o que esta ao seu redor, de responder os “porqués” sobre as coisas

gue te surpreendem no cotidiano.

Sendo a Quimica uma Ciéncia, ela é capaz de abordar um grande numero de
assuntos necessarios para tal compreensdo, podendo ser apontada como uma
ciéncia que estuda a matéria, as transformacdes quimicas por ela sofridas e as

variacfes de energia que acompanham tais transformacées (BARBOSA, 2011, p. 2)

Atualmente, como se sabe, seu ensino € visto apenas como algo tedrico, onde o
aluno é levado a memorizar e ndo compreender, tendo que decorar conceitos,
férmulas, nomes e regras (TONIAL, SILVA; 2008, p. 2; LIMA et al, 2000, p. 26)
contrariando aquilo proposto por Gouvéa (1987, apud TONIAL, SILVA; 2008, p. 2)

que diz:

O ensinar ciéncias, numa viséo atualizada néo se baseia em ditar, em
decorar leis, técnicas, nomes de coisas ou fazer com que os alunos
fagam experiéncias seguindo roteiros como se fosse uma receita.
Fazer ciéncia nesta visdo atual de ensinar ciéncias é despertar no
individuo & capacidade de pensar, de questionar sobre os

acontecimentos ja adquiridos, levando-o a relacéo teoria e pratica.

Sabe-se também que os alunos possuem dificuldade de relacionar o que Ihes foi
ensinado em sala de aula com seu dia-a-dia (MARQUES et al, 2008, p. 1). Se nao
houver uma articulagdo entre teoria e pratica (relacdo com o cotidiano), os
conteudos trabalhados em sala de aula dificiimente serdo relevantes ao aluno e sua
formacéo, ndo contribuindo assim para o seu desenvolvimento (COSTA, 2010, p. 7)

além de levar a falta de interesse do mesmo pela quimica.

Pensando neste aspecto, ressalta-se entdo a importancia da pratica no ensino da

Quimica, visto que existe, praticamente, uma consonancia de que o trabalho
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experimental se constitui como um poderoso recurso didatico para seu ensino
(LOBO, 2012, p. 430).

Segundo Hodson (1985, apud LOBO, 2012, p. 430), na préatica exercida para o
ensino de ciéncias, € necessario reparar-se em 3 aspectos importantes: a proposta

do experimento; o procedimento experimental e os resultados obtidos.

Para ele, cada um destes “passos” apresenta diferentes fun¢des pedagdgicas, onde
0 primeiro € relevante no ensino e compreensao do método cientifico; o segundo
visa aumentar a motivacdo dos alunos e ensinar-lhes formas manipulativas nas
ciéncias (pesagem, afericdo, etc.) e o terceiro a discussdo dos resultados vem a
contribuir para a aprendizagem de conceitos cientificos.

Com base em tais aspectos e nos assuntos relacionados ao Trabalho de Concluséo
de Curso a ser desenvolvido e aqui apresentado, propde-se como atividade a ser
realizada no Ensino Médio para melhor compreensdo da Quimica a pratica da
Cromatografia de Papel baseada no livro “A Quimica Perto de Vocé: Experimentos
de Baixo Custo para a Sala de Aula do Ensino Fundamental e Médio” da Sociedade

Brasileira de Quimica para a separagao de corantes presentes em doces comerciais.

9.1. CROMATOGRAFIA DE PAPEL

A utilizacao de corantes em alimentos tem desencadeado muitas polémicas, ja que o
seu emprego visa tornar o produto mais atrativo ao consumidor. Além disso, diversos
estudos vém demonstrando a ocorréncia de reagdes adversas a curto e longo prazo,
associadas ao seu consumo (PINHEIRO, ABRANTES, 2010, p. 3).

Os alunos, de uma forma geral, tém facil acesso a alimentos industrializados
disponiveis na propria escola, aumentando assim a ingestdo daqueles que possuem
corantes artificiais, tornando-os mais vulneraveis aos efeitos adversos a saude

provocados por tais.

Sendo assim, a pratica busca apresentar aos estudantes ndo s6 uma técnica de

analise rotineira usada em laboratorios, mas também abordar algo que facilite o
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entendimento da natureza dos aditivos que sdo empregados nos alimentos, como 0s

corantes.

Além disso, a mesma ira relacionar um método de separacdo de misturas com algo

pertencente ao cotidiano dos alunos.

O experimento traz uma das técnicas de separacdo mais empregadas em Quimica:

a cromatografia.

Nele ela é utilizada a fim de se separar os corantes presentes em confeitos de
chocolates tdo apreciados pelos estudantes. Além disso, conceitos como
solubilidade, polaridade, estrutura e geometria molecular, quimica organica, e
afinidade entre moléculas podem ser introduzidos assim como aspectos gerais sobre

corantes alimenticios.

A cromatografia, como ja foi explicada anteriormente, € um método fisico-quimico de

separagéo.

Aqui ocorrerd a migracdo dos componentes de uma mistura entre uma fase

estacionaria (no caso, o papel) e uma fase movel (no caso, a agua).

9.1.1. Materiais e Métodos

9.1.1.1 Materiais

e Béquer de 100 mL ou refratario de vidro limpo e vazio como pote de
maionese ou palmito;

¢ Pincel pequeno com ponta arredondada

e Dois clips de plastico

e Papel para cromatografia podendo ser usado um papel de filtro qualitativo ou
papel de coador de café (nesse caso a separacao das substancias fica menos
nitida)

e 1lapis

e 1 borracha
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1 secador de cabelo (opcional)

1 saquinho de confeitos de chocolate coloridos (M&M’s® ou Confetti®)

9.1.1.2. Métodos

Cortar um pedaco de papel filtro, na forma de um retangulo que caiba no
béquer ou recipiente de vidro de modo que o retangulo cortado fique afastado
das laterais 1 cm de cada lado e 1 cm da borda.

Marcar com um lapis uma linha na horizontal que esteja afastada 1,5 cm da
base do papel.

Usar o pincel umedecido com agua para remover a cor do confeito e fazer,
com esse pincel, um circulo pequeno na linha tracada sobre o papel.

Lavar o pincel e aplique outra cor, da mesma forma, mantendo os circulos
afastados em pelo menos 0,5 cm, até preencher a linha com vérias cores.

Anotar com Iapis 0 nome da cor embaixo de cada circulo (ndo usar caneta!).

6. Colocar agua no recipiente, de modo que seu fundo seja preenchido com um

9.

pequeno volume de agua

Colocar o papel com os circulos coloridos, de forma mais reta possivel, no
recipiente. A agua nao deve tocar nas manchas coloridas.

Deixar a agua subir pelo papel. Quando ela chegar proximo ao topo do papel,
tire-o do recipiente.

Marcar a altura final que a 4gua alcangou no papel.

10.Deixar o papel secar ao ar ou com um secador de cabelos.

9.1.2. Residuos, tratamento e descarte

Os residuos gerados neste experimento podem ser descartados no lixo comum da

escola.
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9.1.3. Questionamentos

1. O que vocé observou?

2. A cromatografia de papel realmente separa uma mistura homogénea?
3. Quantas substancias compdem cada uma das cores observadas?
4

. Qual cor se separou mais rapido? Existe uma explicacao para isso?
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10. METODOLOGIA

10.1. MATERIAIS

e Frascos plasticos de 500 mL

e Frasco ambar de vidro de 500 mL

e Pipetas volumétricas de 50 mL, 25 mL, 10 mL, 50 mL
e Péra

e Proveta de 100 mL

e L& Natural (Pigouim Para Tapete 100% L&)
e Béqueres de 1L, 250 mL e 100 mL

e Tubos de ensaio

e [Estante para tubos de ensaio

e Etiquetas

e Papel filtro (Folha de Germinacgé&o)

e Cuba Cromatografica (Aquario)

e Plastico filme de P.V.C

10.2. REAGENTES

¢ N-Butanol p.a (Isofar)

e Alcool Etilico Absoluto p.a (Dindmica)

e Hidroxido de Aménio p.a (Quimex)

e Acido Acético Glacial (Synth)

e Fenol p.a (Din&mica)

e Acido Cloridrico p.a (Chemco)

e Padrbes dos corantes artificiais a 1%: Vermelho 40, Amarelo Tartrazina,
Amarelo Crepusculo, Ponceau 4R, Indigotina, Vermelho Sélido, Eritrosina,

Vermelho Bordeaux.
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10.3. EQUIPAMENTOS

e Balanca Analitica (Marte AY220)
e Balanca Semi-Analitica (Gehaka BK4001)

e Banho-Maria (Nova Técnica)

10.4. METODOS

10.4.1. Teste dos solventes

10.4.1.1 Producéo dos solventes

10.4.1.1.1 Solvente B

Em um frasco plastico de 500 mL adicionou-se 50 mL de n-Butanol, 25 mL de alcool
etilico absoluto, 25 mL de &gua destilada e 10 mL de hidréxido de aménio.
Armazenou-se a mistura em camara fria a fim de se evitar a volatilizacdo dos

componentes.

10.4.1.1.2. Solvente D

Em um frasco de plastico de 500 mL adicionou-se 20 mL de n-Butanol, 12 mL de
agua destilada e 5 mL de acido acético glacial. Armazenou-se a mistura em camara

fria a fim de se evitar a volatilizagdo dos componentes.
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10.4.1.1.3. Solvente F

Em um frasco de plastico de 500 mL adicionou-se 40 g de Fenol em 10 mL de &gua.
Armazenou-se a mistura em camara fria a fim de se evitar a volatilizagdo dos

componentes.

10.4.1.2. Extracdo do corante da amostra de teste

Escolheu-se uma amostra de refresco que continha corantes artificiais para testar a
eficiéncia do método. Pesou-se cerca de 40 g de amostra em um béquer de 250 mL
de 4gua com auxilio de uma balanca analitica. Com auxilio de uma proveta,
adicionou-se 100 mL de agua destilada e misturou-se. Adicionou-se a mistura 20 cm
da 14 e 5 gotas de acido cloridrico p.a. Levou-se o béquer ao banho-maria fervente
até que a la extraisse o corante da amostra. Retirou-se a la e lavou-se a mesma
com agua destilada, transferindo-a para um béquer de 100 mL. Adicionou-se ao
béquer 10 mL de agua e 5 gotas de hidroxido de aménio p.a; levando o conjunto
novamente ao banho-maria fervente até que o corante fosse removido da Ia.
Esperou-se até que a mistura extraida se concentrasse um pouco mais por
evaporacdo. Transferiu-se entdo o que foi obtido para um tubo de ensaio e
armazenou-se 0 mesmo em camara fria para evitar sua degradacao. A analise foi

realizada em duplicata.

10.4.1.3. Desenvolvimento dos cromatogramas

Partindo de solugcbes a 1% dos padrbes dos corantes preparou-se outras na
concentracéo de 0,1% dos mesmos. Em um papel filtro de 20 cm x 20 cm aplicou-se
0 extrato da amostra obtido anteriormente (ndo diluido) em duplicata e os corantes
amarelo-tartrazina, amarelo-crepusculo, eritrosina, ponceau e bordeaux. O papel foi
inserido em uma cuba contendo a fase movel B. Esperado cerca de 50 minutos,
retirou-se o0 cromatograma da cuba e comparou-se o Rf das amostras e dos

padrées. O mesmo foi realizado com os solventes D e F.
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10.4.2. Analises das amostras escolhidas

Foram escolhidas 13 amostras sabor uva (3 néctares, 2 refrescos, 6 refrescos em po
e 2 sucos), 8 amostras sabor péssego (4 néctares e 4 refrescos em po) e 13
amostras sabor laranja (3 néctares, 3 refrescos e 7 refrescos em po) para realizar 0s
testes visto que sdo os 3 sabores mais consumidos segundo a ABIR. As amostras

foram adquiridas em supermercados comuns nas cidades de Assis e Palmital.

10.4.2.1. Extracao dos corantes das amostras

Pesou-se cerca de 40 g de amostra em um béquer de 250 mL de agua com auxilio
de uma balanca semi-analitica. Com auxilio de uma proveta, adicionou-se 100 mL
de agua destilada e misturou-se. Adicionou-se a mistura 20 cm da la e 0,5 mL de
acido cloridrico p.a. Levou-se o béquer ao banho-maria fervente até que a la
extraisse o corante da amostra. Retirou-se a la e lavou-se a mesma com agua
destilada, transferindo-a para um béquer de 100 mL. Adicionou-se ao béquer 10 mL
de agua e 0,5 mL de hidroxido de aménio p.a; levando o conjunto novamente ao
banho-maria fervente até que o corante fosse removido da Ia. Esperou-se até que a
mistura extraida se concentrasse um pouco mais por evaporacdo. Transferiu-se
entdo o que foi obtido para um tubo de ensaio devidamente etiquetado e

armazenou-se 0 mesmo.

OBSERVAGCAO: Para as amostras de refresco em pé primeiramente preparou-se as

mesmas de acordo com as instrucdes do rétulo para depois pesar.

10.4.2.2. Preparacao da Fase Movel B a ser utilizada

Em um béquer de vidro de 1 L adicionou-se 150 mL de n-Butanol, 75 mL de élcool
etilico absoluto, 75 mL de agua destilada e 30 mL de hidroxido de amadnio.
Armazenou-se a mistura em um frasco ambar de vidro bem vedado a fim de se

evitar a volatilizagdo dos componentes. Foi repetido o procedimento quantas vezes
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necessérias, a fim de se ter a quantidade de solvente suficiente para desenvolver os

cromatogramas.

10.4.2.3. Desenvolvimento dos cromatogramas

Em um papel filtro de 20 cm x 20 cm aplicou-se o extrato da amostra (ndo diluido) e
0s padrdes dos corantes. O papel foi inserido em um béquer de 1L contendo a fase
movel B e este foi colocado em uma cuba que foi vedada com filme P.V.C. Esperado
cerca de 50 minutos, retirou-se o cromatograma da cuba e comparou-se o Rf das

amostras e dos padroées.

10.4.3 Testes com o corante Azul de Indigotina

Preparou-se em um baldo volumétrico de 50 mL o corante azul indigotina na

concentracéo de 0,01% e realizou-se o procedimento do item 10.4.2.1.

Em outro baldo de 50 mL, preparou-se uma mistura com 1 mL de corante Vermelho
40 a 0,1%, 1 mL de Bordeaux 0,1% e 1 mL de Azul Indigotina 0,1% e avolumou e

realizou-se os mesmos procedimentos dos itens 10.4.2.1 e 10.4.2.3.
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11. RESULTADOS E DISCUSSOES

11.1. TESTE DA EFICIENCIA DO METODO

O rétulo da amostra escolhida para o teste trazia a informagéo de que ele continha
os corantes Amarelo Tartrazina e Amarelo Crepusculo. Tais corantes foram
realmente encontrados durante a analise. Atraves do teste foi possivel determinar-se
também qual era o melhor solvente (Fase Mdvel) para o trabalho.

O solvente B apresentou um Rf de 0,375 para o corante Tartrazina e de 0,806 para o
Amarelo Crepusculo, chegando proximos aos do IAL que sdo de 0,41 e 0,72
respectivamente. A mesma arrastou bem todos o0s corantes aplicados nha
concentracdo de 0,1%, desenvolvendo uma mancha amarela para a amostra com Rf
de 0,364 e outra laranja de 0,760, aproximando-se dos padrdes.

O solvente D apresentou um Rf de 0,232 para o Amarelo Crepusculo, chegando
préximos aos do IAL que é de 0,28; porém nédo arrastou o corante Tartrazina e nao
separou os corantes da amostra.

O solvente F apresentou um Rf de 0,241 para o corante Amarelo Crepusculo, porém
ndo se aproximou ao do IAL que era de 0,40, além disso desenvolveu apenas
mancha laranja (Rf = 0,325), ndo arrastando portanto o corante Tartrazina, tanto no
padrdo quanto na amostra. Além disso, o solvente apresenta cheiro muito forte para
ser aplicado e demorou mais do que o0s outros para secar do papel.

Observado os dados do teste, optou-se em realizar o trabalho apenas com o
solvente B, visto que ele foi quem melhor separou os corantes e teve Rf mais
préximo aos apresentados pela literatura (IAL, 2008).

Os célculos para o Rf foram feitos com base na férmula abaixo:

Rf = Distancia percorrida pela substancia (cm ou mm)
Distancia percorrida pela fase mével (cm ou mm)

A figura 58 traz imagens dos cromatogramas em cada fase mével
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2t

Figura 58 — Cromatogramas dos testes. A esquerda tem-se o da fase B, ao
meio o da fase D e a esquerda o da fase F

11.2. ANALISE DE ROTULAGEM, CORANTES AVALIADOS E EXTRACAO
DOS MESMOS NAS AMOSTRAS SELECIONADAS

Antes de serem iniciados os experimentos, foram levantadas as informacfes sobre

0s corantes de cada amostra a partir dos dados fornecidos pelos rétulos.

Os corantes analisados foram Vermelho 40, Amarelo Tartrazina, Amarelo

Crepusculo, Ponceau 4R, Azul de Indigotina, Vermelho Sdélido, Eritrosina, Vermelho
Bordeaux.

A imagem 59 traz os corantes analisados
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Figura 59 - Corantes Analisados e seus respectivos nomes.
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A extracdo do corante se deu conforme o previsto pelo método do IAL. As cores
obtidas foram nitidas e limpidas. As amostras que ndo continham corantes
apresentaram um extrato de cor caramelo, possivelmente desenvolvida pela
caramelizacdo do aclUcar presente no meio em consequéncia da elevada

temperatura do Banho-Maria.

A figura 60 traz a |& ap0s procedimento de extracdo (sem corante) e outra com

corante.

Figura 60 - A esquerda tem-se uma |&a utilizada em uma amostra sem corantes e
a direita tem-se outra |& utilizada em uma amostra com corantes.

A figura 61 traz as amostras em Banho-Maria.

Figura 61 - Algumas amostras em banho-maria.
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A figura 62 traz os extratos obtidos.
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Figura 62 - Extratos obtidos e seus respectivos numeros.

A tabela 24 apresenta as informagdes contidas nos rétulos das amostras escolhidas.
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N° | M* | SABOR TIPO PUBLICO Informac6es sobre corantes
1 A Uva Néctar Infantil Sem informacao de corantes
2 B Uva Néctar Geral Sem informac¢&o de corantes
3 B Uva Refresco Infantil Nada de corantes
4 C Uva Néctar Geral Corante natural carmim
Diabéticos,
5 D Uva Refrest}o Hip_oglicémicos Corante Inorganico: Diéxido de_ Titanio. Corantgs Artificiais:
em pé Reativos e Adultos Vermelho 40, Azul de Indigotina e Azul brilhante
em geral.
Refresco Hig(l)ztlji?:té(r:r?ii’()s Cf)rf_:mte Caramelo IV. Corante Inorganico: Diéxido de
6 E Uva - . Titanio. Corantes Artificiais: Vermelho 40, Bordeaux S e
em po Reativos e Adultos .
em geral. Azul Brilhante.
7 F Uva Refresgo Geral Corante Inorganico: Diéxidp de Titanio. Corantgs A_rtificiais:
em po Vermelho 40, Azul Brilhante e Azul de Indigotina
8 G Uva Refresgo Geral com apglo Corante Inorgéanico: Diéxido de Titanio. Corgntes Artificiais:
em po para o infantil Vermelho 40, Bordeaux S e Azul Brilhante.
9 D Uva Refrest':o Geral Corante Inorgéanico: Diéxido dq Tit{?mio. Corantes Artificiais:
em po Vermelho 40, Azul de Indigotina e Azul Brilhante
10 H Uva Refresgo Geral Corante Inorganico: Diéxido de Titénio, Bordeaux S,
em po Vermelho 40 e Azul Brilhante.
11 | Uva Refresco Geral Sem informagdes de corantes
12 J Uva Suco Geral Sem informagdes de corantes
13 K Uva Suco Geral Nada de corates
14 B Laranja Néctar Geral Sem informagdes de corantes
15 L Laranja Refresgo Geral Corante inorgénico: Diéxidq de Titanio. Cor_antes Artificiais:
em po Amarelo Crepusculo e Tartrazina
. Refresco Corante inorganico: Diéxido de Titanio. Corantes Atrtificiais:
16 F Laranja em pé Geral Amarelo Crepusculo e Tartrazina
. Refresco Geral com apelo Corante inorganico: Dioxido de Titanio. Corantes Artificiais:
17 G Laranja . ; - g h
em po para o infantil Amarelo CrepUsculo e Tartrazina
. Refresco Corante inorganico: Dioxido de Titanio. Corantes Artificiais:
18 M Laranja . Geral ., h
em pé Amarelo Crepusculo e Tartrazina
19 | Laranja Refresco Geral Sem informacao de corantes
20 J | Péssego Néctar Geral Sem informacdes de corantes
21 B | Péssego Néctar Geral Sem informagdes de corantes
. Refresco Coy’eint_e Caramelo IV. _(?o_re_mte inorgénico: Qiéxido de
22 F | Péssego em pé Geral Titénio. Corantes Artn‘|C|a|s:_ Amarelo Crepusculo e
Tartrazina.
Corante Caramelo IV. Corante inorgéanico: Diéxido de
23 M | Passeqo Refresco Geral Titanio. Corantes Artificiais:_ Amarelo Crepusculo e
9 em pé Tartrazina.
. Refresco CoyaAm_e Caramelo IV. Qo_ra_nte inorganico: I?ic’)xido de
24 D | Péssego em pé Geral Titénio. Corantes Artn‘|C|a|s_: Amarelo crepusculo e
Tartrazina.
. Refresco Geral com apelo CoyaAm_e Caramelo IV. Qo_ra_nte inorganico: I?ic’)xido de
25 G | Péssego em pé para o infantl Titanio. Corantes Artn‘|C|a|s_: Amarelo crepusculo e
Tartrazina.
26 N | Péssego Néctar Infantil Sem informacéo de corantes
27 C | Péssego Néctar Infantil Corantes Atrtificiais: Amarelo Creplsculo e Amaranto
Diabéticos,
28 D L . Refresco Hipoglicémicos Corante inorganico: Dioxido de Titanio. Corantes Artificiais:
aranja - . > .
em pé Reativos e Adultos Amarelo crepusculo e Tartrazina.
em geral.
Diabéticos,
. Refresco Hipoglicémicos Corante inorganico: Di6xido de Titanio. Corantes Artificiais:
29 F Laranja . . h h
em pé Reativos e Adultos Amarelo crepusculo e Tartrazina.
em geral.
30 D Laranja Refresgo Geral Corante inorganico: Dic’)xidp de Titanio. Co_rantes Artificiais:
em po Amarelo crepusculo e Tartrazina.
31 A Laranja Néctar Infantil Sem informagéo de corantes
32 N Laranja Néctar Infantil Sem informacéo de corantes
33 B Laranja Refresco Infantil Nada de corantes
34 (©) Laranja Refresco Infantil Sem corantes

Tabela 25 - Amostras analisadas e suas respectivas informagdes contidas em
rotulo, onde N° é o nUmero da amostra e M* € a marca.
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11.3. DESENVOLVIMENTO DO CROMATOGRAMA

O desenvolvimento do cromatograma se deu conforme o previsto pelo método. A

figura 63 apresenta alguns cromatogramas antes de irem para a cuba e a 64
cromatogramas na cuba.

Figura 64 - Alguns cromatogramas na cuba.

11.4. RESULTADOS DOS TESTES

Nas amostras de 1, 2, 3, 4, 12, 13, 14, 19, 20, 21, 26, 31, 32, 33 e 34 nao foram
identificados corantes organicos artificiais.
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As figuras 65, 66, 67 e 68 apresentam imagens dos cromatogramas.

Figura 67 — Cromatogramas das amostras 20, 21 e 26.
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Figura 68 — Cromatogramas das amostras 31, 32, 33 e 34.

As demais amostras apresentaram extratos coloridos pela |a.

Nas amostras 5, 6, 7, 8, 9, 10 e 11 foram pesquisados os corantes: Bordeaux,
Vermelho 40, Vermelho Sdélido, Azul de Indigotina, Eritrosina, Ponceau e Amarelo
Crepusculo.

Nas amostras de 5 a 10 ndo foram observadas manchas referentes aos corantes
Azul Brilhante ou Azul Indigotina. Para se explicar o ocorrido foram realizados testes
que serdo explicados mais adiante. Os demais corantes foram identificados e

estavam de acordo com a declaracéo do rotulo.

Na amostra 11 foram identificados corantes que ndo estavam declarados no rotulo,
sendo eles: Amarelo Crepusculo, Bordeaux e um corante azul que nao foi possivel

identificar devido a inexisténcia de padrbes para comparacao.

Nas amostras 15, 16, 17, 18, 22, 23, 24, 25, 27, 28, 29 e 30 foram identificados:
Amarelo Tartrazina, Amarelo Crepusculo, Bordeaux, Ponceau, Vermelho 40 e
Eritrosina; e estavam em acordo com a declaracdo no rotulo. Apenas a amostra 27
que ndo desenvolveu mancha referente ao amaranto; acredita-se que tal fator se

deva a concentracdo do mesmo no extrato da amostra.
Os Rf foram calculados utilizando-se os dados obtidos na formula abaixo.

Rf = Distancia percorrida pela substancia (cm ou mm)
Distancia percorrida pela frente da fase movel (cm ou mm)

A tabela 25 traz mais dados sobre a analise.



A DS Distancia Percorrida Rf IE[
Vermelho 40 = 5,1 cm 0,662 -
5 7.7 cm Mancha vermelha=5,2cm | 0,675 --
Vermelho 40 = 6,9 cm 0,690 -
6 10 cm Mancha vermelha = 6,7 cm 0,670 -
Bordeaux = 3,3 cm 0,330 | 0,27
Mancha Roxa = 3,1 cm 0,310 --
7 10,1 Vermelho 40 =7,5cm 0,743 --
cm Mancha vermelha = 7,0 cm 0,693 -
Vermelho 40 = 7,1 cm 0,703 -
8 10,1 Mancha vermelha=7,2cm | 0,713 --
cm Bordeaux = 3,7 cm 0,366 | 0,27
Mancha Roxa = 3,5 cm 0,346 --
9 10,1 Vermelho 40 = 6,9 cm 0,683 -
cm Mancha vermelha = 6,8 cm 0,673 --
Vermelho 40 =7,0 cm 0,693 --
10 10,1 Mancha vermelha=7,5cm | 0,743 --
cm Bordeaux = 3,5 cm 0,346 | 0,27
Mancha Roxa = 3,5 cm 0,346 --
Am. Crepusculo =5,1 cm 0,573 | 0,72
Mancha laranja = 5,5 cm 0,618 --
11 | 89cm Bordeaux = 3,1 cm 0,348 | 0,27
' Mancha Roxa = 2,9 cm 0,326 --
A. Indigotina=2,9 cm 0,326 | 0,27
Mancha Azul = 6,5 cm 0,730 --
Am. Crepusculo = 5,6 cm 0,691 | 0,72
15 | 81cm Mancha Ie}ranja =5,6cm 0,691 --
' Tartrazina = 2,5 cm 0,309 | 0,41
Mancha amarela = 2,3 cm 0,284 --
Am. Crepusculo =5,5 cm 0,688 | 0,72
16 8.0 cm Mancha Ia_lranja =54cm 0,675 --
' Tartrazina = 2,5 cm 0,313 | 0,41
Mancha amarela = 2,3 cm 0,288 --
Am. Crepusculo = 5,6 cm 0,683 | 0,72
17 8.2 cm Mancha Iz_aranja =5,6cm 0,683 --
' Tartrazina=2,5cm 0,305 | 0,41
Mancha amarela = 2,3 cm 0,280 --
Am. Crepusculo =5,5 cm 0,696 | 0,72
18 79cm Mancha Iz_aranja =5,4cm 0,684 --
' Tartrazina = 3,0 cm 0,380 | 0,41
Mancha amarela = 2,7 cm 0,342 -
Am. Crepusculo =7,3 cm 0,646 | 0,72
29 11,3 Mancha laranja = 7,6 cm 0,673 --
cm Tartrazina = 2,5 cm 0,221 | 0,41
Mancha amarela = 2,5 cm 0,221 -
Am. Crepusculo = 6,0 cm 0,645 | 0,72
23 | 93cm Mancha Ie}ranja =6,3cm 0,677 --
' Tartrazina = 2,0 cm 0,215 | 0,41
Mancha amarela = 2,0 cm 0,215 -
Am. Crepusculo = 8,3 cm 0,713 | 0,72
o 11,5 Mancha laranja = 8,2 cm 0,713 --
cm Tartrazina = 2,7 cm 0,235 | 0,41
Mancha amarela = 2,8 cm 0,243 -
Am. Crepusculo = 6,1 cm 0,693 | 0,72
o5 8.8 cm Mancha Ie_lranja =6,4cm 0,727 --
' Tartrazina=1,9 cm 0,216 | 0,41
Mancha amarela = 2,2 cm 0,250 --
27 10,3 Am. Crepusculo =7,3 cm 0,709 | 0,72
cm Mancha laranja = 7,4 cm 0,718 --

117



118

Am. CrepuUsculo = 5,7 cm 0,679 | 0,72
28 | 84cm Mancha Ia_lranja =6,2cm 0,738 --
’ Tartrazina = 1,7 cm 0,202 | 0,41
Mancha amarela = 2,0 cm 0,238 --
Am. CrepuUsculo = 6,0 cm 0,682 | 0,72
29 8.8 cm Mancha Iqranja =6,6cm 0,750 --
’ Tartrazina = 2,1 cm 0,239 | 0,41
Mancha amarela = 2,3 cm 0,261 --
Am. CrepUsculo=7,9 cm 0,705 | 0,72
30 11,2 Mancha laranja = 8,9 cm 0,795 --
cm Tartrazina = 2,8 cm 0,250 | 0,41
Mancha amarela = 3,2 cm 0,286 --

Tabela 26 - Dados dos cromatogramas das amostras referidas.

Acredita-se que a diferengca entre os Rf's em relacdo a literatura (IAL,2008)
comparado aos encontrados no trabalho se deva principalmente ao papel utilizado
como cromatograma, visto que a metodologia pedia o papel Whatman n® 1 e foram
utiizadas folhas de germinacdo. As figuras a seguir trazem imagens dos

cromatogramas

Figura 70 - Cromatogramas das amostras 9 e 10.
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Figura 71 - Cromatogramas realizados para a amostra 11. O da esquerda foi o
primeiro a ser desenvolvido, ja o da direita foi realizado posteriormente e em
duplicata para confirmacédo da presenca de corantes n&o declarados.

Figura 73 — Cromatogramas das amostras 22, 23, 24 e 25.
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Figura 74 — Cromatogramas das amostras 27, 28, 29 e 30.

Os testes realizados para se explicar o ndo aparecimento de corantes azuis no

cromatograma foram feitos em duas partas, como descrito em 10.4.3.

O teste feito apenas com o corante Azul de Indigotina a 0,01% revelou que o mesmo

pode sim ser extraido pelo método.

A figura 75 traz a imagem do baldo com a solucédo, da la colorida por ela e a do
extrato obtido ao fim.

Figura 75 — A esquerda se tem o baldo com Azul de Indigotina a 0,01%, ao meio
se tem ala colorida pelo corante e a direita se tem o extrato final obtido na cor
azul comprovando a eficiéncia do método.

A mistura de Bordeaux 0,1%, Vermelho 40 0,1% e Azul de Indigotina 0,1% obteve
um extrato homogéneo com a mesma cor da solucédo antes de passar pelo método,
como mostra a figura 76.
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Figura 76 - Extrato obtido da mistura dos 3 corantes.

Ao levar o extrato para realizacdo de cromatografia, apenas as manchas de
Bordeaux e Vermelho 40 apareceram, a de Azul de Indigotina ndo se desenvolveu,

como mostra a figura 77.

Figura 77 - Cromatograma da mistura com os trés corantes.

Com base em tais observacoes, é possivel se afirmar que, a mistura dos corantes
Bordeaux e Vermelho 40, junto ao corante Azul de Indigotina, inibe a visualizacdo

deste pelo método.
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11.5. APROVACAO E REPROVACAO DAS AMOSTRAS

Com base nos dados obtidos foi possivel saber se as amostras estavam ou néo de

acordo com a legislacéo vigente, sendo, portanto aprovadas ou nao pelas analises.

AMOSTRA RESULTADO FINAL | AMOSTRA | RESULTADO FINAL
1 APROVADO 18 APROVADO
2 APROVADO 19 APROVADO
3 APROVADO 20 APROVADO
4 APROVADO 21 APROVADO
5 APROVADO 22 APROVADO
6 APROVADO 23 APROVADO
7 APROVADO 24 APROVADO
8 APROVADO 25 APROVADO
9 APROVADO 26 APROVADO
10 APROVADO 27 APROVADO

REPROVADO POR
11 CONTER CORANTES 28 APROVADO
NAO DECLARADOS
12 APROVADO 29 APROVADO
13 APROVADO 30 APROVADO
14 APROVADO 31 APROVADO
15 APROVADO 32 APROVADO
16 APROVADO 33 APROVADO
17 APROVADO 34 APROVADO

Tabela 27 — Dados finais das amostras
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12. CONCLUSOES

A metodologia aplicada mostrou-se eficaz para a identificacdo qualitativa dos
corantes artificiais nas bebidas, exceto para aquelas que continham a mistura dos

corantes Bordeaux, Vermelho 40 e Azul Indigotina.

Em relacdo aos resultados, pode-se concluir que, de uma forma geral, as bebidas
comercializadas na regido de Assis/SP se encontram regulares, exceto para uma

amostra.

A amostra 11 estd em desacordo com o Decreto n® 6.871/09, pois apresentou
corantes artificiais ndo declarados em rotulo, desobedecendo ao 83° do artigo 13 da
Secédo | do decreto. Conclui-se entdo que ha a necessidade de fiscalizacao efetiva
para proporcionar a seguranca dos consumidores, garantindo assim que as

determinacdes do decreto sejam cumpridas.
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