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1. INTRODUCAO

Aditivos alimentares como conservantes, adocgantes, espessantes e
corantes sdo amplamente utilizados na industria de alimentos visando garantir
a melhoria das propriedades sensoriais dos alimentos e a ampliagdo da vida util
(KOBYLEWSKI; JACOBSSON, 2012). Os corantes apresentam extrema
relevancia uma vez que a qualidade e o sabor dos alimentos estado
frequentemente associados a sua cor (VARZAKAS; TZIA, 2015).

A legislagéo brasileira vigente, através das Resolugfes n° 382 a 388 da
ANVISA (BRASIL, 1999), permite o uso de 11 corantes artificiais em alimentos e
bebidas e estabelece as concentragcbes maximas permitidas, sendo eles:
vermelho de eritrosina (méax. 0,005 g 100 g1); amaranto, azorrubina, ponceau
4R e amarelo crepusculo (méax. 0,01 g 100 g'); vermelho 40, amarelo tartrazina,
azul de indigotina, azul brilhante, verde rapido e azul patente V (max. 0,015 g
100 g?'). A presenca destes compostos deve ser indicada na lista de
ingredientes do produto comercializado.

Para a andlise de corantes em amostras de alimentos a voltametria pode
representar uma boa opcdo, em especial pela possibilidade da avaliacdo de
substancias em estado sélido por esta técnica, portanto, ndo requerendo etapas
adicionais de preparo de amostra (DOMENECH-CARBO et al, 2013).

Os métodos de screening voltamétricos buscam a caracterizacdo dos
corantes através de picos caracteristicos que sejam especificos destes
compostos. Sendo assim, um método de screening voltamétrico utilizando
microparticulas imobilizadas para identificacdo de corantes alimenticios se
mostra uma alternativa muito promissora, visto que possibilita a identificacéo de
corantes em matrizes alimenticias a partir da imobilizacdo da amostra, sem que
haja processos de extracdo associados ao procedimento analitico. (DURIGON,
2020).

Desta forma, objetivou-se com este trabalho identificar os corantes
presentes em amostras de preparados solidos para refrescos de diferentes
sabores, de duas marcas comerciais, através de voltametria de onda quadrada
em estado solido.
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2. METODOLOGIA
2.1 Material

As amostras contituiram-se em preparados solidos para refrescos, dos
sabores limdo, tangerina, maracuja, laranja e uva de 2 marcas comerciais
diferentes, que serdo denominadas de A e B. Todas foram adquiridas no comércio
local de Pelotas/RS. Os padrdes dos corantes amarelo crepusculo, amarelo
tartrazina e azul brilhante, apresentavam pureza de 95% (Duas Rodas, Brasil).
Os demais reagentes utilizados foram todos de grau analitico.

2.2 Métodos

As andlises foram realizadas no Laboratério de Eletroespectro Analitica da
Universidade Federal de Rio Grande. Utilizou-se um Multi
Potenciostato/Galvanostato M204 (Autolab, Metrohm, Holanda) controlado pelo
software Nova 2.1.4 (Eco Chemie).

Empregou-se uma célula de trés eletrodos, formada por uma barra de
grafite (hastes cilindricas de didmetro 2 mm, Faber Castell, Alemanha) como
eletrodo de trabalho; Ag/AgCl (KCI, 3 mol L), como eletrodo de referéncia, e
platina como contra-eletrodo.

Para a imobilizacdo dos compostos no eletrodo em estado sdlido,
primeiramente, foi realizada a maceracdo dos padrées e das amostras de
corantes em um almofariz com pistilo de agata, para garantir a uniformidade das
particulas e para obter o material finamente distribuido. O eletrodo de grafite foi
pressionado sobre a amostra para que houvesse a imobilizacdo dos compostos
sélidos por abrasdo. Apos, o eletrodo foi cuidadosamente adicionado na célula
voltamétrica, para que apenas a superficie do eletrodo contendo as substancias
imobilizadas ficasse em contato com o eletrdlito suporte.

A identificacdo dos corantes presentes nas amostras de preparados solidos
para refrescos foi realizada a partir de varreduras anddicas e catddicas por
voltametria de onda quadrada (SWV) em meio de NaCl 0,1 mol L%, com
incremento de potencial (Estep) de 4 mV, amplitude de 25 mV e frequéncia de 5
Hz, entre os potenciais de -1,2a 1,2 V.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta 0s voltamogramas, obtidos em estado sdlido,
indicando a presenca dos corantes nas amostras de preparado solido para
refresco. Pode-se observar a resposta eletroquimica do corante amarelo
tartrazina, amarelo crepusculo e azul brilhante, tanto na varredura anédica como
na catodica.

A presenca dos corantes azo (amarelo crepusculo e amarelo tartrazina) €
indicada nos voltamogramas pela presenca de picos anddicos em torno do
potencial -0,1 V. O corante amarelo crepusculo adicionalmente apresentaria um
pico em -0,8 V e um ombro em 0,2 V (DURIGON, 2020). J4 o corante azul
brilhante pode ser identificado através de dois picos anddicos entre 0,45 a 1,2. O
corante azul brilhante apresenta pico em -0,7 V e também pode ser confirmado
atraves da varredura catodica em picos em torno de 1,0 V.
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Figura 1 — Voltamogramas de onda quadrada obtidos para os preparados
sélidos para refresco de diferentes sabores e marcas comerciais. Acima
regido anddica e abaixo regido catddica. A esquerda marca A e a direita
marca B. Estep de 4 mV, amplitude de 25 mV e frequéncia de 5 Hz, entre

0s potenciais de -1,2 a 1,2 V, em meio de NaCl 0,1 mol L.

Portanto, foi possivel identificar, nas amostras das marcas A e B, 0s
corantes amarelo tartrazina, amarelo crepusculo e azul brilhante nos preparados
sélido para refresco, por meio de voltametria de onda quadrada em estado sdlido.
Nos sabores maracuja e laranja foram detectados corantes amarelo tartrazina e
amarelo crepusculo, no sabor limdo observou-se a presenca do corante amarelo
tartrazina, ja no sabor tangerina foi identificado o corante amarelo crepusculo e no
sabor uva o corante azul brilhante.

4. CONCLUSOES

Os resultados confirmam as descricdbes dos rotulos, para ambas as
marcas. Evidenciou-se a possibilidade de executar a analise sem a necessidade
de pré-extracdo ou preparo moroso da amostra, portanto a técnica aplicada
mostrou vantagens como rapidez e baixo custo analitico, sendo portanto, uma
boa alternativa para identificacdo dos corantes em amostras alimenticias.
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