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RESUMO

Descricdo da extracdo de corantes sintéticos permitidos para fins alimenticios pela técnica do fio de 14, sua separacdo e
identificagdo por cromatografia em papel e espectrofotometria UV-VIS em amostras de gelatinas e refrescos em p6 de diver-

sos sabores e marcas e anilinas para bolo.

PALAVRAS-CHAVE: Corantes; Corantes para fins alimenticios; Cromatografia em papel.

1 INTRODUCAO

As industrias alimenticias e de bebidas utilizam grande
guantidade de corantes com a finalidade de reter a aparén-
cia do material original e tornar os produtos mais atrativos.
Os alimentos e bebidas podem ser coloridos por corantes
organicos sintéticos, pigmentos inorganicos e materiais
naturais obtidos a partir de fontes vegetais e animais. Des-
tes, os de origem organica sintética sdo geralmente os mais
utilizados por serem dotados de um intervalo amplo de
cores e um poder tintorial e brilho uniformes. Estes coran-
tes sdo empregados muitas vezes para substituir substancias
nutritivas tais como carotendides e riboflavinas, mas do
ponto de vista nutricional além de nao acrescentarem nada,
muitos sdo toxicos e carcinogénicos’'®.

Dentre os corantes artificiais, 0s azo-compostos pro-
porcionam grande importancia na indudstria de corantes,
devido a coloracéo intensa, a estabilidade e a possibilidade
de sintese a partir de substancias de baixo custo. Os deri-
vados de azo-benzeno mais simples apresentam normal-
mente uma coloracdo amarela ou amarelo-alaranjada,
em virtude da conjugacdo na ligacdo formada pelo grupo
azo, —N = N— e os dois anéis aromaticos e possuem, pelo
menos, um grupo sulfonato para aumentar a solubilidade
em &gua. Como a maioria dos corantes possui diversas
denominacbes e estruturas relativamente complexas, sdo
sistematicamente descritos pelos numeros de C.lI. (Color
Index) e/ou F.D. & C (Food, Drug & Cosmetics Act.).?
Na Tabela | s8o apresentados alguns corantes com seus
nimeros de C.I. e os paises em que sdo permitidos®*®.
Como pode ser observado nesta Tabela, arelacdo de coran-
tes permitidos difere grandemente de um pais para o outro,
devido as controvérsias geradas em torno da toxidez deste
ou daquele corante. Pela Resolucdo Normativa n. 5/78
aprovada pela Camara Técnica de Alimentos do Conselho
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TABELA L: CoTantes siptéticas parg fims alimenticios permitides
em difercntes palses.

carante Egl outros nomes  Brasil USA Canadd CEE Japao Partugal
amarelo nafrel § 10,316 *
citrus red 2 12, 1% + +
apere o acida 13.015  amar. rap.AB + +

amar.sélide

escarlate GN 14,815

laran]as GGM 15.980 *

amarelo crepldsculo  15.985 FD§L amar.6 * - - +

vermelho hil 16.035 vaem. alura + -

vermelhe 381ida 164.045 +

amar anta 16,185 bordzawx & + - . + B .
FDEC werm.2
verm dc .27

poenceau Lt 16,255 wverm,cochoni - * +
Tha R

tarcrazing 19,148 FDR&L amar. 5 + t + +

azul brilhante 42.090 erioglaucina - + . t
FOLL azul

eritrasina Le B30 FOEDL werm.3 - a - + +

arul de indancrene 69.B00  azwd de ald - +
rarina

indigatina F3.015  indign carmise . + + + [ -
FOul azul 2

% Palses da Corunldade Econdmics furopdia

Nacional de agosto de 1978, o citrus red n. 2 (C.l. 12.156)
e o escarlate GN(CI. 14.815) permitidos até entdo, pas-
saram a ser proibidos. Atualmente sdo doze os corantes
sintéticos solliveis em agua permitidos no Brasil. Destes,
sete (amaranto, ponceau 4R, vermelho sélido, laranja
GGN, amarelo acido, amarelo crepisculo e vermelho 40)
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pertencem ao grupo azo-sulfona; a tartrazina é uma pira-
zolona, a eritrosina é um xanteno, o azul brilhante um
trifenilmetano, a indigotina um indigéide e finamente
0 azul de indantreno, uma antraquinona. A dosagem ma-
xima (0,01%) destes corantes em alimentos é regulamenta-
da pela Resolucdo n. 44/77 da Comissdo Nacional de Nor-
mas e Padrdes para Alimentos.

De modo geral, ndo é possivel identificar diretamente
os corantes contidos em géneros alimenticios. Eles devem
ser extraidos, purificados e concentrados antes da identifi-
cacdo. Este trabalho tem como objetivo a extracdo de
corantes de amostras de gelatinas e refrescos em po de diver-
sas marcas e sabores e de anilinas para bolo e sua separacéo
e identificacdo através da cromatografia em papel e espec-
trofotometria UV-VIS.

2 - MATERIAIS E METODOS
a) Extracdo de corantes das amostras.

A extracdo foi feita dissolvendo-se de 10 a 15g de amos-
tra em 100 ml de agua deionizada e acidificando-se com 5
gotas de &cido acético glacial. A 35ml desta solucdo foi
adicionado um fio de 1& branca de 20cm (previamente fer-
vido em solucdo de hidroxido de sddio e depois em &gua)
e fervida por alguns minutos. O fio de |a branca foi retira-
do, lavado com agua, transferido para um pequeno béquer
e fervido em 20ml de amoniaco a 10%. O fio de 14 foi
retirado e a solucdo evaporada até um volume de ~ I ml®.
Para os corantes alimenticios em p6 e em solucdo né&o
foi realizada esta etapa.

b) Separacéo e identificacdo de corantes extraidos.

Os corantes extraidos foram separados por cromato-
grafia em papel, técnica ascendente®. Os corantes de re-
feréncia utilizados neste trabalho (Tabela I1) e os extrai-
dos foram aplicados @G por amostra) sobre o papel
Whatman no. 1 (Klabin) em diversos sistemas de solventes
(Tabela 111).

Um outro método de identificacdo foi realizado pela
andlise espectrofotométrica (espectrofotémetro Shimadzu-
mod.UV-100-02), dissolvendo-se os corantes em meio
acido (HC1 0,1 M), basico (NaOH 0,1 M) e neutro (ace-
tato de amonio 0,02%).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os corantes incorporados nos produtos analisados tive-
ram boas recuperacdes para os corantes estudados com ex-
cecao daindigotina, que foi impossivel porque se decompée
em solucdes alcalinas'.

Os valores de Rf medidos para os corantes de referéncia
e os extraidos de géneros alimenticios em diversos sistemas
de solventes sdo mostrados na Tabela 1V. A separacdo de
corantes por cromatografia em papel ndo apresenta resolu-
¢do desejada, mas possui a vantagem de ser um método
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g estruturas Jdoe Corantes
cararto

n® de €.1.

cor

laranja GGH

15.980
laran a

anaralo crepusculo
15,965

Jararjn

amare 1a

azul brilhante

eritrosina
he, b30
rosa-chogque

TABELAJII: Solventes cremateprificos usados na separacio de
COTANECS

solvente composiyao ref.
1 izo-butapel-stansl-Apua-amuniacs (5035125 1) -
2 amenlacol0,B81-3guat1:30) [
3 n-butanel-dpua-ic.ucé€tico glacial{20:12:5) [
.} NaCl 2% em etanel $0% -]
5 n-propancl -amoniaco (b, 85)-dgnaléd: 2320 -
i nadll 2% a
7 fenol-Agualidg-2ig) [

de baixo custo, rapido e relativamente simples para deter-
minac¢des qualitativas. Dos sistemas de solventes utilizados,
0 que apresentou melhores resultados foi o n-propanol-
amoniaco-agua (66:2:32) pois o arraste quando comparado
com os outros foi menor e as separacdes bem mais defini-
das.
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TABELA .IV¥: Valoras de Rf aproximadas de corantes em diferentes
sistemas de selventes.

salvente

corante

1 2 3 4 5 ] 7
laranja G0N 0,60 0,% 0,42 0,52 0,75 0,17 0,45
amar . cremisculo 0,64 0,84 0,36 0,68 0,88 0,25 0,51
Tartrazina a2 0,55 0,02 0,54 #,50 9,52 0,18
verm.s01ido 0,6y 0,84 0,47 0,2F 0,73 0,06 0,5
AmaYanto 0,33 0,92 0,12 0,33 0,48 0,03 0,17
poncean 4R 0,3 0,98 0,09 0,48 0,54 0,3 0,17
aritrosina 0,80 0,59 0,94 0,60 0,86 0,02 (0,57
azul brilhante 0,50 0,29 U0M8 0,99 D,79 0,60 0,75
a2yl indigotina 0,21 D94 ONE 0,21 6,33 0,0 0,42
amar , auro{Gol [inho) 0,895 04% ©.2% 0,63 0,57 0,0% 0,83
vermelho(Golfinho) 0,97 4,15 0,00 - 98 0,10 -
rosa[Bokfinhal 697 0,8 0,00 -- o 0,0 -

Os corantes extraidos das diversas amostras estudadas
estdo representadas na Tabela V. Por meio desta Tabela
pode ser observado que o corante mais comumente utiliza-
do em alimentos de coloracdo vermelha é o amaranto; a
tartrazina e o amarelo creplsculo foram encontrados em
amostras de coloragdo amarela ou alaranjada. O verde é
obtido pela mistura de tartrazina e azul brilhante. A in-
digotina foi detectada apenas no verde-folha da San-ei
porque foi usado sem tratamento preliminar com amonia-
co.! Nos corantes rosa, vermelho e amarelo-ouro encontra-
dos no mercado como anilinas para bolo (Golfinho) n&o
foram detectados nenhum dos corantes estudados neste
trabalho. As absorgbes maximas dos corantes em meio
4cido, bésico e neutro s8o mostradas na Tabela V1. Confor-
me pode ser verificado nesta Tabela, as absorcGes das ani-
linas ndo coincidem com nenhum dos valores dos padrées
estudados.
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TABELA ¥: Uorantes sintfticas encontrados nis amostras anal issdas.

lar. amar.

amostra RGN erep.

tarttr.

verm.
ol

13 21

POnC .
-AR

erigr,

22ul
brilh.

ind

EOranme werde

Wema +

Carml] *

Fan-c *
gelatina-limaa

Royal *

dtker *
rafr.em po-limae

Q-suco +
corant: smarcle

Wema + +

San-ei +
corante Taranja

Wema + +
refr.en pa-laranja

O-suca

Fresh

Tang

Rayal
geletina-laranja

Royal +
gelacina-tangerina

Royal - -
refr.em po-ghacani

Fresh L
gelat bno-gbacaxi

Fitano ¥
corante vermeTho

Carmil
corante roia

Carm; 1

Wenia
refr.em po-merango

Fresh
gelal ina-nwrahgs

Q-gel
geliatina-cereja

Royal
ge lativa-fraaboesa

Kitann
gelatina-uvs

foyal

Nurrimental

Ockar

Q-gel
rafr.em po-uva

Q=suco

Roval

Fresh +

Qtker

Tang
corante azul

Carmi
carante marron

‘Wama -
anilina pfbale

ol Finha-verds +

Gokfinho-amar.

Gob #inha-azul

GolFinha-rosa

Colfipho-yerm. |

GalFinho=verm. 2

+ o+

P

+ *

+

-

TABELAVI: Absurcdes miximasinm! dos coruntes orginicos sintéricos
estodados.
neio

corante acide neutro hisico
lavania GGH EE-14) 480 434
amarelo cremiscula &a7 L i:7] 445
rartrazinz %1} 438 105
vermetha s4lide 50y 505 a70
amgTanto §20: 525. A4
ponveac 3R 507 S07 437
evitrasina insoleivel 527 527
azel brilhante 639 30 &3¢
azul indigotina 610 ot {ia
amarela ourotColfinha) 525 438 438
vermelhe(Goliinho) 58 554 554
resa (el Finha) 558 554 554
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ABSTRACT
The extraction of permitted synthetic food colours from powdered gelatins and drinks by the knitting-wool method is
described. Paper chromatography and UV-VIS spectrophotometry are used for the separation and Identification of these

colours.

KEY WORDS: Dyes, Synthetic organic food colours; Paper chromatography.
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