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RESUMO

O consumo de alimentos ultraprocessados pela populagdo brasileira nos ultimos anos vém
aumentando consideravelmente. Estes produtos sdo comumente acrescidos de intmeros
aditivos alimentares, entre eles os corantes alimenticios sdo muito comuns principalmente para
atrair e agradar o consumo. Em contrapartida, pesquisas mostram que muitos corantes estao
associados a danos ao DNA e doencas inflamatdrias intestinais em humanos. O presente
trabalho buscou-se separar e identificar, corantes alimenticios presentes em confeitos de
chocolate com casca de actcar colorida comparando com padrdes de corantes comerciais por
meio da técnica de Cromatografia em Camada Delgada (CCD).
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1INTRODUCAO

Os alimentos ultraprocessados, sdo, de acordo com Louzada et al. (2023),
formula¢6es industriais que costumam possuir pouco ou nenhum alimento inteiro em
sua composicdo, além de apresentar grandes quantidades de acucares e gorduras e
serem carentes em fibras e micronutrientes. Estes alimentos, com o fito de serem
visualmente atrativos e de aroma e sabor agradaveis, utilizam diversas combinacdes de
aditivos alimentares, substancias responsaveis por alterar caracteristicas quimicas,
biolégicas, fisicas e sensoriais dos processados. Dentre os aditivos existentes,
destacam-se os corantes, responsaveis por conferir cor ou intensificar a ja existente nos
alimentos. Os corantes alimenticios sdo os aditivos mais genotdxicos existentes, em
especial os pertencentes ao grupo “Azo” (Ferreira, 2015).

Destarte, BARANOWSKA et al. (2004), desenvolveu, uma forma simplificada de
identificacdo e semi quantificacdo de corantes e adocantes artificiais em amostra de
bebidas e refrigerantes amplamente comercializados. Assim, este trabalho teve por
objetivo a separacdo e identificacdo, comparando com padrdes de corantes comerciais,
os corantes alimenticios presentes em confeitos de chocolates com casca de aguicar
colorida por cromatografia em camada delgada.
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2 METODOLOGIA

Inicialmente, as amostras de um pacote foram separadas manualmente por cores
(marrom, vermelho, azul, verde, laranja e amarelo). Entre 1 a 2 unidades de cada cor
foram transferidas para béquer de 50 mL e extraidas com 1 a 2 mL de etanol 50% (v/v)
por 10 min. Para os corantes padrdo, utilizou-se corante alimenticio liquido Arcolor
(Laranja, Amarelo, Azul e Vermelho), diluindo uma gota de cada em 1 mL de etanol 50%
(v/v). Em seguida, as amostras foram depositadas nos pontos marcados na linha de base
da placa de aluminio com silica, usando tubos capilares, até que as cores fossem visiveis
(uma aplicagdo por amostra). O mesmo procedimento foi feito em outra placa para os
padrdes. Em ambas as placas, foram estabelecidas “linhas limites” para a fase mével.

A fase mével, por sua vez, foi composta por 12 mL de uma mistura de (5:1) de
isopropanol:NH,OH (12,5 % v/v). Ambos foram transferidos para cuba cromatografica.
Para finalizar o preparo da cuba, adicionou-se papel filtro a parede com o fito de saturar
0 meio e tampou-se o sistema com um vidro relégio. Por fim, as placas contendo as
amostras e a dos padrfes foram colocadas dentro da cuba e o sisterna permaneceu
imdvel até que a fase mdvel atingisse a linha limite. Apds isto, as placas foram secadas
na capela, com o auxilio de um secador e avaliadas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s a evaporacdo completa da fase mdvel e a secagem das placas, observou-se a
separacdo das manchas correspondentes aos corantes presentes nas amostras de
chocolates e nas solug¢des padrdo, conforme a Figura 1.

Figura 1 — Cromatoplacas das amostras e padrdes dos corantes apds a separacao.
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Legenda: A (cromatoplaca dos corantes conhecidos); B (cromatoplaca dos corantes extraidos das
amostras de confeitos); Linha Base (onde foram depositadas as amostras); Frente do solvente
(altura que a fase mével alcangou no fim da analise).

Posteriormente, utilizando a Equacdo 1 (Eg. 1), onde C (mm) corresponde a
distancia percorrida pelos componentes e S (mm) é a frente do solvente, o Fator de
Retencdo (R¢) de cada composto foi calculado e expressos na Tabela 1.

Fator de Retencdo = % (Eq. 1)

Tabela 1 — Fatores de Retencdo das manchas dos padrdes e amostras.

Placa Corante Cor C Rf Cor C Rf Cor C Rf Cor c Rf
(mm) (mm) (mm) (mm)
5 o lar lar 400 0,62
j‘é’ 38 verm rosa 150 0,23 roxo 275 043
g E azul azul 315 049 azul 375 0,59
7 285 04k
. mar 320 049 azul 345 053 lar 410 0,63 verm 440 0,68
- E verm verm 440 0,68
2 s azul azul 350 0,54
g © _ ver 320 049 azul 345 053
<o lar lar 390 060
320 049

Fonte: Autores
Legenda: lar (laranja), verm (vermelho), ama (amarelo), mar (marrom), ver (verde).

De modo geral pode-se observar que as amostras de confeitos das cores
vermelha, azul, amarela e laranja apresentam apenas uma mancha cada, evidéncia da
presenca de apenas um corante em sua composicdo. Ja as amostras das cores marrom (4
manchas) e verde (2 manchas) sdo oriundas da mistura de mais de uma molécula
corante.

A comparacdo entre os valores de Rf dos padrdes e das amostras mostrou boa
concordancia, especialmente para as cores amarelo (Rf = 0,44 e 0,49) e laranja (Rf = 0,62
e 0,60), indicando que os compostos presentes sdo provavelmente o corante amarelo
tartrazina e amarelo creptsculo ou de estrutura quimica semelhante. Esses corantes
também foram identificados no confeito marrom (Rf = 049 e 0,63), e o amarelo
tartrazina no confeito verde (Rf = 0,49).

No padrdo para o corante azul, observaram-se duas manchas: Azul Brilhante
(INS133, Rf = 0,59) e Azul Indigotina (INS132, Rf = 0,49). Para o vermelho, Vermelho
Bordeaux (INS123, Rf = 0,43) e Ponceau (INS124, Rf = 0,23), ambos esperados por serem
misturas (Arcolor, 2025). A amostra de confeito vermelho (Rf = 0,68) ndo apresentou
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esses pigmentos, sendo compativel com o uso de Vermelho 40, indicado no rétulo. O
corante azul presente nos confeitos marrom (Rf = 0,53), azul (Rf = 0,54) e verde (Rf =
0,53) corresponde ao Azul Brilhante do padrao.

Os resultados de Rf obtidos sdo compativeis com Baranowska et al. (2004):
Amarelo Tartrazina (0,50), Ponceau 4R (0,26), Vermelho Bordeaux (0,48), Amarelo
Creptsculo (0,55) e Azul Indigotina (0,50), préximos aos experimentais (0,49; 0,23; 0,43,
0,60; 0,49), reforcando a identificacdo. Pequenas variacdes podem ocorrer devido a
imprecisdes na medicdo, definicdo do centro das manchas, saturacdo da camara
cromatogréfica ou diferencas na polaridade da fase mével (isopropanol/amoénia) e da
diluicdo (etanol/agua).

4 CONCLUSOES

A metodologia proposta por Baranowska et al. (2004) mostrou-se eficaz na
identificacdo de corantes alimenticios presentes nos chocolates da marca M&M’s. A
técnica de cromatografia em camada delgada permitiu observar boa separacgdo entre os
compostos e valores de R; coerentes com os encontrados na literatura, comprovando sua
aplicabilidade para andlises qualitativas simples e de baixo custo. Apesar das pequenas
variacbes experimentais, os resultados confirmam a adequagdo do método e sua
utilidade para o estudo de aditivos alimentares em produtos ultraprocessados.
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