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RESUMCO: Foi estudada a determinagfio quantitativa de corantes artificiais em 55 amostras
de alimentos comprados no comércio da cidade de Sdo Paulo: balas, pos para pudimn, pos para
refresco, pos para sobremesa de gelatina, iogurtes, sorvetes e xarope de groselha. A extragio
para a quantificagio foi feita com metanol amoniacai para a maioriz dos alimentos, sendo que
em logurtes e sorvetes foi usado o etanol amoniacal. Apds a exiracdo foi feira leitura
espectrofotometrica na regido do visivel. O teor de corante foi calculado utilizando os valores de
absortividade de cada um, Em amostras contendo mistaras de corantes {amarelo crepiscuio ¢
tartrazina) que absorvem em comprimentos de onda préximos, foi estabelecida uma formula
baseada na aditividade das absorbancias para calcular 0 teor de corante. Os resultados indicam

obediéncia aos padrdes determinados pela legislagio em vigor.
DESCRITORES: coranies artificiais em alimentos, determinacio; alimentos, determinagdo

de corantes artificiais em,

INTRODUCAO

Os corantes artificiais pertencem a uma das clas-
ses de aditivos permitidos para alimentos, cujo uso
esta regulamentado pela Tabela I do decreto 55,871
de 26/03/653. Segundo esse decreto, considera-se
corante “‘a substancia que confere ou intensifica a
cor dos alimentos™.

Muitos alimentos industrializados, originalmente
ndo tém cor; em outros, esia € destruida ou alterada
durante o seu processamento havendo entdo a ne-
cessidade de se adicionar corante a fim de conferir a
cor deseiada ou de restabelecer a coloracio perdi-
da.

A principal finalidade da adi¢dc desses compos-
tos & tornar os alimentos mais atrativos. Sob o pon-
to-de-vista nutricional, ndo acrescentam nada ao

alimento. Scb o ponto-de-vista toxicoldgico, varios
estudos 1ém sido feitos para verificar os efeiios no-
civos sabre o homem#$, Todos os corantes artificiais
atualmente permitidos pela legislagfo brasileira sdo
seguros para 0 consumo humano, e ja possuem va-
lor definitivo de Ingestdc Diaria Aceitavel (IDA)S.

Através da portaria n® 2 de 28 de janeiro de 1987,
da Divisfo Nacional de Vigilincia Sanitaria de Ali-
mentos do Minigtério da Satde, foram retirados da
Tabela I cinco corantes artificiais a respeito dos
quais ndo se dispunha de informacdes suficientes
para uma avaliac@o do grau de risco toxicologico?,
O Grupo de Peritos em Aditivos Alimentares da
FAO/OMS nio estabeleceu IDA para esses coran-
tes,

Os corantes artificiais tém seu uso controlado.
Nos alimentos constantes da Tabela [ é permitido
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usar 0,00 %, havendo uma exce¢do para os gelados
comestiveis, nos quais é permitido usar 0,005%1.
Diante desses fatos, & importante conirolar o seu
uso, a fim de verificar em gue nivels se apresentam
nos alimentos, levando & necessidade do estabeleci-
mernto de uma metodologia adequada e acessivel.

Considerando os alimentos {radicionalmente co-
loridos, como balas, pds para refresco, pos para pu-
dim, pés para sobremesa de gelatina, fogurtes, sor-
vetes € xarope de grosetha, de grande consumo
principaimente por criangas, escolhemos esses ali-
mentos para O estabelecimmento de metodologia pa-
ra analise quantitativa.

MATERIAL E METODO

Foram analisadas as seguintes amostras: 5 balas
de goma, 6 balas duras, 10 pds para refresco, 9 pés
para pudim, 14 pds para sobremesa de gelatina, 3
iogurtes, 5 sorvetes € 3 xaropes de groseiha, num to-
tal de 55 amostras.

Mérodo

a) Mdentificac@o dos corantes artificiais — a identi-
ficacdo foi feita conforme método constante do
““Normas Analiticas do Institute Adolfo
Lutz’ "8, gquando podemos verificar se a amostra
contém um ou mais corantes.

b} Quantificacdo dos corarres artificiais — para a
quantificagdo dos corarnes, é necessario fazer
primeiramente a extragio dos mesmos dos ali-
mentos. Esta extragdo difere para cada tipo de
alimernto, O metanol amoniacal foi usado paraa
maioria dos alimentos’.

Aparelhos

Extrator de Soxhlet
Espectrofotémetro

Reagentes

Metanol com 5% de hidroxido de amdnio
Etanol com 5% de hidréxido de ambnio
Solugfo de acetato de amdnio 0,02M e pH=3,6

Procedimento

a) Balas de goma, balas duras, pos para pudim e
pos para sobremesa de gelating — Pesar com
precisio cerca de 7g de balas (previamente tritu-
radas), 5g de pds para pudim ou 3g de pds para
sobremesa de gelating em um cartucho para ex-
tracio em aparelho de Soxhlet, Extrair com me-
tanol amoniacal durante 6 horas aproximada-

mente, ou até que a amostra no cartucho figue
incolor. Transferir para um baldo volumétrico
de 100ml e completar o velume com metanol
amoniacal. Centrifugar, se necessario, Ler em
espectrofotdmetro nofs) comprimentoe de onda
do {s) corante(s) identificado(s), usando como
branco a solucdo de metanol amoniacal.

b) Pds para refresco — Estes alimentos contém alio
teor de aglicar. O corante é facilmente extraido
com metanol amoniacal ¢ ¢ aglicar permanece
insolavel. Pesar com preciso cerca de 3g de
amostra em um béguer de 200mli, adicionar
30m! de metanol amoniacal e agitar. Deixar de-
cantar ¢ transferir o liquido colorido para um
baldo volumétrico de 100ml, Repetir a extracio
com mais duas porgdes de 30mi de metanol amo-
niacal ou até que a amostra fique incolor, Com-
pletar o vohlume com a mesma solugio. Centrifu-
gar, se necessario. Ler em especirofoibmetro
nos) comprimentio(s) de onda do{s) corante
identificadosfs), usando como branco a sohigo
de metanol amoniacal.

Sorvetes e iogurtes — As amostras de sorvetes
contém espessantes que podem s.r precipitados
com etanol, O agicar permanece insolivel nesse
solvente, facilitando a extracfio do corante. Pe-
sar com precisdo cerca de 10g de amostra em
um béquer de 150ml, adicionar 30mi de etanol
contendo 5% de hidréxido de ambnio. Agitar e
deixar e repouso em geladeira por 4 horas
aproximadamente. Apés a decantacio do liqui-
do colorido, filtrar em funil de Biichner, reco-
lhende o filtrado em um baldo volumétrico de
5003, Transferir o residuo para o mesmo béguer
e repetir a extracdo com mais 15ml de etanol
amoniacal, até que a amostra figque incolor.
Completar o volume. Se¢ a solucio ficar turva,
colocar o baldo em geladeira por 3 horas aproxi-
madamente. Retirar, esperar estabilizar a tempe-
ratura ambiente ¢ filtrar em papel de filtro. Ler
em espectrofotdmetro no(s) comprimento de on-
da do(s) corante(s) identificado{s}, usando como
branco, a solugfio de etanol amordacal.

[~

——

d

S

Xarope de groselha — Pesar com precisdo cerca
de 3g de amostra e diluir a 100m! em balgo volu-
métrico com sohucho de acetato de ambnio
0,02M. Ler em espectrofotbmetro nofs) compri-
mento de onda do(s) corante(s) identificado(s),
usando como branco a solugdo de acetato de
amdnio.

Cilculos
a) Sea amosira tiver um s corante, calcular o teor

usando o valor de E!™ do respectivo corante,
segundo a tabela 1.
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TABELA 1

Caracteristicas espectroforométricas dos corantes artificiais

Corante Comprimento de onda gl%
nm icm
Amarelo creplscule 481 564,1
Azul brithante 630 18400
Azl indigotina 610 449,3
Bordeaux’8 519 4360
Erjtrozina 524 11300
Tartrazina 426 5360
Vermellio sbiido E 505 447,9
Vermeiho 40 508 5360
Ponceau 4 R 507 442 5
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FIGURA 1 — Espectro de absorgfio dos corantes artificials tartrazina e indigotina,
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b) Se a amostra tiver dois corantes cujas absorgbes

méximas sdo bem distantes entre si (fig. 1}, fazer
as leituras nos dois comprimentos de onda res-
pectivos, na mesma solucdo. Como os coraites
absorvem em regides distintas, a absorgfo deum
ndo interfere na do cutre. Calcular o teor de co-

rante usando o valor de E}7* de cada corante.

¢} Se a amostra tiver dois corantes cujas absorgdes

méximas s#o bem proximas uma da outrg
(fig.2), fazer as leituras no comprimento de onda
de cada corante, na mesma solugdo. Como as re-
gides de absorgbes maximas sdo bem proximas,
a absor¢do de um dos corantes interfere na ab-
sorgdo do outro. Em amostras contendo tarira-
zina ¢ amarelo crepisculo, ac fazer a leitura a

Substituindo esses valores de E}

426nm, na realidade estamos lendo a absor¢io
da tartrazina e mais a absorgido do amarelo cre-
pitscnlo; a 481nm, estamos lendo a absorgio do
amarelo crepuiscuio e mais a absorcio da tartra-
zina. O que ocorre & a aditividade das absorban-
cias. Para a devida corregdo, estabelecernos va-
lores de EI™ a 426nm e a 48Inm com o padrdo

iem .
do corantc tartrazina com 93,36% de pureza.

Com o padrfio do corante amarelfe crepisculo
com 90,29% de pureza, estabelecemos os valo-
res de B/ a 426nm e a 481nm, conforme de-
mostrando na tabela 2.

™ na equacdo de

“in

Lambert-Beer, (A = abc), a concentragdo do ¢o-

TABELA 2
Comprimento de onda 1%
Corante am Elcm
Tartrazina 426 535
Tartrazina 481 170
Amatelo crepiisculo 426 221
Amarelo creplsculo 481 592

(A}
0,4~
0,54
Q.2
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FIGURA 2 — Espectro de absorcdo dos corantes artificials tartrazina ¢ amarelo crepiiscuio,
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TABELA 3
Teores de corantes artificiais (g/100g)

. . Amarelo s Vermetho S
Alimento Sabor Tartrazina creplisculo Bordeaux'S sélido E. Indigotina
Pés Morango - — 0,004 - -
para Caramelo 0,014 - 0,011 - -
pudim Baunitha 0,013 0,603 - - -

Morango - — — 4,007 -
Abacaxi 0,012 0,009 - - -
Limdo 0,012 0,003 - - -
Pés Uva - - 0,013 - 0,002
para Tutti-fruti 0,014 0,016 0,016 - -
sobremess Morango — 0,041 0,056 - -
de Morango = - - 0,013 -
. Cereja - - - 0,011 -
gelatina Groselha - - - 0,081 -
Uva - - - 0,017 0,004
Framboeza - - - 0,003 -
Morango 0,003 - 4,006 - -
Laranja 6,006 - - - -
Tangerina — 6,002 - - -
Balas Limao 0,604 - - - 0,00k
duras Tutti-fruti 6,606 0,003 - - -
Limido 0,014 - — - -
Morango - - 8,010 - -
Faranja 0,006 0,008 - - -
Guarana 0,075 - 0,022 — -
Pés Uva - e - 0,046 0,050
para Laranja (3,036 0,017 - - -
refresco Maracuja 3,020 0,013 - - -
Péssego 4,005 0,005 o - —
Morango - 3,087 4,077 - —
TABELA 4
Teores de corantes artificials (g/1 00g]
Alimento Sabor Tartrazina Vezr’fneiho Eritrozina Bozdeaux’S
sblide B
Balas Morango - - 0,003 -
de Tangerina 0,609 - - -
goma Cereja - 0,011 - -
Napolitano - 0,002 - -
Morange - 0,002 - =
Sorvetes Milho verde 0,006 - - -
Morange - - - 0,001
Togurtes Morango - 8,001 - -
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FIGURA 3 - Espectro de absorgfo de corante eritrozina em solugio de acetato de amdnio 0,02 MepH = 5,6,

i2



TAKAHASHE, M.Y.: YABIKU, H.Y. & MARSIGLIA, D.AP. — Determinacio quantitativa de corantes
artificiais em alimentos. Rev. Inst. Adoilfo Lutz, 48(1/2):7-15, 1988,

(A}

0,8

Q.1

0.6

0,5

0,4+

0,3+

0,2~

Q,f -

7 1 T ) i H 1 H
250 300 350 400 450 500 550 §00

{nm}

FIGURA 4 — Espectro de absorgdio do coranie eritrozina em solucfio de metanol com 5% de hidroxido de amdnio.
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rante € obtida com a resolugdo do sistema de equa-

¢do com duas incdgnitas:

A = abc,sendo b = |,

Apeam = 335x + 221y

Agginm = 170x + 592y

Resolvida esta equagdo temos:
2,67 (Aypg) — Mgy

1258
Ay — 535x

y
221

onde: x = concentracdc do corante tartrazina
y = concentracdo £o coratte amarelo cre-
pusculo
A,y = absorbéncia da solugdo a 426nm
absorbéncia da solucfio a 481nm

#

481

Os valores de E[” da Tabela 2 sio vajores em so-
fugdo de acetato de ambnio 0,02M e pH = 5,6. Mu-
dando o solvente para metanol amoniacal, ndo hou-
ve alteragfio da regifo de absorgdo maxima do co-
rante. 1sso & demonstrado nas figuras 3 e 4 onde
constam os graficos do corante eritrozina em solu-
¢do de acetato de ambnio 0,02M ¢ em solugdo de
metanol amoniacal, respectivamentie.

RESULTADOS

A extracdo dos coranies para a quantificacio uti-
lizando metanol amoniacal foi muito eficiente. Para
ioguries ¢ sorvetes, a extracio com-etanol amonia-
cal apresentou melhores resultados do que com me-
tanol amoniacal.

Com a wtilizacdo da formula para o calculo dos
teores de corantes em uma mistura dos corantes
amarelo crephsculo e tartrazina, uma mistura bas-
tante usada, o trabalho foi bastante simplificado,
pois n3o & necessario separar 0% corantes para
quantifica-los separadamente,

Nas tabelas 3 ¢ 4 estdo reunidos os teores médios
dos corantes artificials encontrados nos alimentos
analisados. Em amostras de pos para refresco, pos
para pudim, pos para sobremesa de gelatina e xaro-
pe de groselha, é preciso considerar o modo de usar
constante da rotulagem, pois os limites maximos
permitides pela legislagdo em vigor, referem-se ao
produto a ser consumide,

CONCLUSAO

Os teores de corantes artificiais encontrados nas
55 amostras analisadas, de um modo geral, estdio de
acordo com a legislacdo vigente, 0 que indica que os
alimentos coloridos estdo sendo processados ade-
quadamente.

Em relagfio a presenca do corante vermelho soli-
do E, um dos corantes retirado da Tabela 1, é preciso
esclarecer que este irabatho foi realizado antes de
expirar o prazo para a proibigdo de sua adigio nos
alimentos,

RIALAG6/637

TAKAHASHI, M.Y.; YABIKU, H.Y. & MARSIGLIA, DA P. — Quantitative determination
of synthetic dves in foods. Rev. Inst. Adolfo Lutz, 48(i/2): 1-15, 1988.

ABSTRACT: Quantitative determination of synthetic food dyes have been studied in the
following foods: candies, pudding powders, refreshment powders, gelatin dessert powders,
yoghurts, ice-crearns and curraat syrups, A mixture of ethanol and ammonia was used to the
extraction of dyes for their quantification in the majority of the foods. After extracted, dyes have
been dererminated by visible specirophotometry. B was fixed a formula to calculaté ammounts
of dyes from the sum of absorbances in samples containing mixture of dyes {sunset yellow and
tartrazine) with similar wave-length absorbance. Results have shown obedience to legislation,

DESCRIPTORS: dyes, synthetic, in foods, determination; foods, determination of

synthetic dyes in.
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