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Resumo: Os corantes artificiais são amplamente utilizados na 
produção de preparados sólidos para refresco, um dos motivos se 
deve ao fato da melhor aceitação do produto final pelo consumidor, 
já que os corantes vão conferir uma melhor cor ao produto. No Brasil 
a legislação da Agência nacional de vigilancia sanitária (ANVISA), 
permite o uso de alguns corantes artificiais e outros são proibidos 
devido a maleficios causados a saúde. Este trabalho teve como 
objetivo a análise por cromatografia em camada delgada dos corante 
amarelo tartrazina utilizado na produção dos preparados sólidos 
para refrescos. As amostras foram diluídas em água e transferidas 
para a placa cromatográfica, posteriormente a placa foi analisada na 
câmara ultravioleta para as medições e cálculo do fator de retenção. 
Apartir das análises realizados pode se concluir que o metódo da 
cromatografia em camada delgada se mostrou satisfatório, eficaz e 
de baixo custo para análises qualitativas de amostras de preparados 
sólidos para refresco. Uma pequena diferença foi observada entre 
uma marca e o Rf padrão, uma hipotese para tal diferença se deve 
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ao fato das diversas substâncias encontradas no refresco em pó, de 
modo que cada uma comporta segundo suas propriedades fisicas, 
havendo assim essa diferença de Rf.

Palavras–chave: Corante alimentício, manga, refresco em pó

Introdução

Os corantes artificiais são aditivos alimentares, que são usados 
desde a antiguidade, como as especiarias e condimentos e tinham a 
função de colorir os alimentos e torná-lo mais atrativo.

Muitos alimentos industrializados não apresentam cor 
originalmente e, em outros, a cor natural é alterada ou destruída 
durante o processamento e/ou estocagem, com isso faz se necessário 
o uso de corantes para suplementar ou realçar a coloração perdida 
e, principalmente, para aumentar a aceitabilidade do produto ao 
consumidor (PRADO; GODOY, 2003).

Os corantes artificiais não possuem valor nutritivo, portanto 
do ponto de vista da saúde, os corantes artificiais, em geral, não são 
recomendados. No entanto, do ponto de vista mercadológico, justifica-
se sua utilização devido à sua grande importância no aumento da 
aceitação e atratividade dos produtos (PRADO; GODOY, 2004).

No Brasil a legislação atual através das resoluções n. 382 e 
388 da ANVISA, permite o uso dos seguintes corantes artificiais 
para alimentos e bebidas: Vermelho Bordeaux S (Amaranto), 
Vermelho de Eritrosina, Vermelho 40, Vermelho Ponceau 4R, 
Amarelo Crepúsculo, Amarelo Tartrazina, Azul de Indigotina, 
Azul Brilhante, Azorrubina, Verde Rápido e Azul Patente V. Sendo 
cada corante com uma determinada concentração rigorosamente 
controlada.

O fator de retenção (Rf) que é medido através da cromatografia 
em camada delgada é uma propriedade física característica das 
substâncias. Empregando a cromatografia em camada delgada 
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(CCD) é possível identificar muitos compostos por comparação. 
Assim se temos alguns padrões podemos diferenciar e caracterizar 
os compostos.

A população infantil constitui o grupo mais vulnerável, pois 
nesta fase ainda ocorre à imaturidade fisiológica. Além disso, a 
criança não tem capacidade cognitiva para controlar um consumo 
regular tal como deveria fazer um adulto. Diversos estudos tem 
mostrado a relação do consumo e/ou excesso desses corantes a 
diversas doenças.

Este trabalho tem como objetivo a identificação de um dos 
principais corantes presentes em preparados sólidos para refresco, 
isso porque os refrescos são produtos onde os corantes artificiais 
são tradicionalmente empregados em sua composição. No presente 
trabalho o corante analisado foi o amarelo tartrazina que e 
responsável pela coloração amarela nos alimentos.

                        
Figura1: Estrutura química do corante tartrazina

Material e Métodos

As analises da presença dos corantes artificiais nos preparados 
sólidos para refresco foram desenvolvidas no laboratório de 
química da UNIVIÇOSA, de acordo com os métodos preconizados 
por MOURA, 2015 e PAIVA et al, 2009. As amostras em estudos 
foram preparados sólidos para refresco sabor manga da marca A 
e B, sendo a primeira de lote LCC30016301 e a segundo de lote 
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LCC24916271. A escolha das marcas em estudo foram adquiridas 
nos supermercados da cidade de Viçosa –MG, sendo uma marca 
mais consumida na região e uma de preço baixo de mercado. 

O experimento foi constituído de duas partes. Primeiramente 
os preparados sólidos para refresco foram abertos e preparados 
de acordo com o modo de preparo descrito em cada embalagem. 
Posteriormente, as amostras dos refrescos preparadas na primeira 
parte foram transferidos para a placa cromatográfica com o auxilio 
de um capilar. O eluente foi preparado na proporção de um para 
um (v/v) dos reagentes propanona (Neon, 99,6%) e o álcool étlico 
(Jopeso,70%) (PAIVA et al, 2009). Em seguida a placa para 
cromatografia em camada delgada (CCD) foi imersa no eluente  
citado acima por cerca de 30 minutos. Por fim, a placa cormatográfica 
foi inserida na câmara ultravioleta (Boitton, Boint-luv01), para 
a observação das “manchas” e medição do fator de retenção. A 
comparação do corante amarelo Tartrazina foi realizada através do 
fator de retenção padrão da literatura (Moura, 2015), devido aos 
altos custos para serem adquiridas as amostras padrões. As análises 
foram realizadas em triplicatas usando água destilada.

Resultados e Discussão

Os testes de Rf foram feitos com base na cromatografia de 
camada delgada que consiste de uma fase estacionária feita de 
alumina (óxido de alumínio) contendo um indicador de fluorescência 
(UV254) e uma fase móvel (eluente). No presente trabalho optou-
se por ultilizar a mistura de  diferentes solventes orgânicos. O 
princípio desta técnica baseia-se na partição da substância entre 
as fases estacionária e móvel. De modo geral as substâncias mais 
polares ficaram mais aderidas à fase estacionária enquanto que as 
substâncias menos polares foram mais arrastadas (eluídas) pela 
fase móvel

Constatou que o eluente preparado segundo Moura (2015) 
obteve bons resultados, sendo comprovado novamente que a fase 
móvel preparada com alcool etilico e propanona na proporção de um 
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para um apresentaram resultados satisfatórios. 
	 Observou que das amostras de refresco em pó a marca B 
apresentou melhor resultado tendo seu fator de retenção obtido igual 
ao Rf padrão (0,77). A marca B no entando apresentou Rf de 0,80 
mostrando uma pequena diferença (Quadro 1), uma hipotese para 
tal diferença se deve ao fato das diversas substâncias encontradas 
no refresco em pó, de modo que cada uma comporta segundo suas 
propriedades fisicas, havendo assim essa diferença de Rf (Moura, 
2015).
	 .
Quadro 1- Resultados obtidos do Rf das amostras analisadas

Amostras de 
sucos em pó

Corante Marca Rf 
Padrão

Rf 
Amostra

Manga Amarelo 
tartrazina

A 0,77 0,80

B 0,77 0,77

Sendo assim foi possivel concluir através do método da CCD 
que há presença do corante amarelo tartrazina no refresco em pó de 
sabor manga nas duas marcas analisadas. 

Considerações Finais

De modo geral os resultados obtidos se mostraram 
satisfatórios , mostrando que o método da cromatografia em camada 
delgada se torna eficaz e de baixo custo para análises qualitativas.
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