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RESUMO: O corante amarelo tartrazina é
um corante artificial usado no mundo todo e
muito aplicado a alimentos industrializados,
como por exemplo, o preparado soélido para
refresco (PSR), conhecido como suco em
p6. O PSR, apesar de ndo ser uma opgao
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saudavel devido a grande quantidade de
acucares e aditivos em sua composicéo,
€ um produto muito comum nas casas da
sociedade, devido sua praticidade e baixo
custo. O presente trabalho objetificou
determinar a concentragdo do corante
amarelo tartrazina em PSR de diferentes
sabores e marcas por espectrofotometria
UV/Vis e verificar se esta dentro do limite
recomendado pela legislacdo, assim
como mensurar seu pH, condutividade
elétrica e teor de sdlidos soluveis totais
(SST). Para a determinacéo, foi utilizado
um  espectrofotbmetro  analégico. A
concentragdo do corante encontrada em
todas as marcas atende ao limite minimo
exigido pela ANVISA. Contatou-se também
a necessidade da implantacdo de limite
minimo para o teor de SST, para redugéo
de danos a saude a longo prazo, visto que
néo ha preocupacdo em controlar a adi¢éo
de acucares em um produto basicamente
constituido por aditivos, sem nenhuma
funcéo de nutrir.

PALAVRAS-CHAVE: Anilises;
Aditivo; Concentracao; Legislacéo.
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11 INTRODUGAO

O preparo sélido para refresco (PSR), consiste numa mistura constituida por agucar,
polpa desidratada e aditivos, tais como: acidulantes, antioxidantes, reguladores de acidez,
aromas, antiumectantes, espessantes, edulcorantes e corantes. A classificagdo correta
do popularmente chamado suco em p6 € “preparado sélido saborizado”, que é definido
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) como um produto que
deve atender ao padrdo da bebida composta pronta para o consumo quando dissolvido ou
diluido em agua potavel de acordo com orientagéo do fabricante.

A crescente representatividade do consumo de alimentos industrializados no pais
tem merecido um enfoque maior aos aditivos adicionados e suas respectivas analises de
quantificacdo. E permitido no Brasil o uso de 8 corantes artificiais em alimentos, listados
no anexo lll da Resolugdo 04/88 do CNS/M, estando entre eles o amarelo tartrazina,
um corante com boa solubilidade em agua, estavel a variagbes de pH, luz, oxigénio, e
possui baixos custos de producdo (AL-SHABIB et al., 2017), que vem sendo estudado por
sua possivel toxicidade, tendo relatos de reagdes alérgicas, hiperatividade em criancas,
genotoxicidade, tumor de tireoide, TDAH e urticaria (AL-SHABIB et al., 2017). No Brasil,
segundo a IDA (Ingestao Diaria Aceitavel), € permitido um limite de consumo de 7,5 mg/
kg de tartrazina. Ja4 para o PSR (Preparado Soélido para Refresco), a Anvisa estabelece
100mg/L como parametro de concentragao.

Em consideracéao ao exposto, o objetivo deste trabalho é determinar as propriedades
fisico-quimicas e a concentragdo do corante amarelo tartrazina em preparados sélidos para
refresco (PSR) de diferentes sabores e marcas, comercializados em Cuiaba, MT, por meio

de analises instrumentais rgpidas.

21 MATERIAL E METODOS

Foram obtidas 3 amostras de PSR para cada sabor: maracuja (A), manga (B),
abacaxi (C) e laranja (D), coletadas em redes varejistas da cidade de Cuiaba-MT, sendo
que todas as amostras por sabor sdo da mesma marca, lote e data de validade. Para todas
as andlises foi preparada uma solugdo do PSR de 0,5 g em 100 mL de agua destilada,
estimada pelo método de preparagéo do suco no rétulo.

O teor de amarelo tartrazina no PSR foi determinado por espectrofotometria de
absorc¢éo visivel, em espectrofotdmetro Shangai Spectrum®, modelo SP-1105 em cubeta
de vidro. As solugdes padrbes para construgcdo da curva analitica de calibracdo foram
preparadas utilizando o reagente amarelo tartrazina padréo (Cl.19140) nas concentracdes
de 1, 5, 10,15, 20 e 25 mg/L e realizada a leitura da absorbancia no comprimento de
onda 430 nm. Para determinar a concentracao do corante amarelo tartrazina, foi construida
a curva de calibracdo do corante que, apés a regresséo linear, obteve-se a equagéo da
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reta: y=0,043x-0,0137 e R®=0,9998. Os resultados obtidos foram comparados com o
estabelecido na legislacdo (Instrugédo Normativa IN n° 211/2023 - ANVISA), cujo limite é de
100 mg/L para bebidas nédo alcodlicas ndo gaseificadas.

O pH foi obtido através de leitura direta das amostras, utilizando o pHmetro
microprocessado marca Alfakit®, modelo AT-355, apos calibragdo com tampdes 4,00 e 7,00.
Para a andlise de condutividade elétrica foi utilizado o condutivimetro digital de bancada
marca Instrutherm®, modelo CD-820, calibrado com solugdo padrédo de condutividade
(1,43 pS/cm) conforme as instru¢des do fabricante. Para essas analises instrumentais,
transferiu-se 50 mL da amostra para um béquer, sendo realizada a imerséo do eletrodo
e obtendo-se a leitura. O teor de sélidos solUveis totais foi determinado em refratdmetro
manual marca Atago®, modelo MASTER-53ALPHA apoés a insercdo de duas gotas da
amostra diluida no prisma do refratémetro, sendo realizada a leitura direta na escala Brix.
Todas as determinagdes foram realizadas em triplicata, e os resultados foram submetidos a
andlise estatistica descritiva, em software Action (Estatcamp) em planilha Excel (Microsoft).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos das analises avaliadas estao descritos na tabela 1.

Amostra / Teor de corante Ry
unidade (mg/L) CE (uS/cm) pH SST (°Brix)
1 8,76 683,40 2,94 3,32
3 2 8,38 524,60 2,98 3,32
A (maracuja)
3 7,69 512,50 3,00 3,32
XS 8,28+0,03 573,5+77,8 2,97+0,01 3,32+0,00
1 2,73 306,70 3,49 3,56
2 5,46 279,30 3,47 3,48
B (manga)
3 3,50 245,10 3,41 3,48
XS 3,89+1,28 277,03+30,86 3,49+0,01 3,50+0,04
1 6,12 413,00 3,01 3,32
2 4,92 434,50 3,01 3,32
C (abacaxi)
3 6,30 418,60 3,02 3,24
X s 5,78+0,75 422,03+11,15 3,01+0,00 3,29+0,05
1 23,96 541,20 3,14 3,40
2 14,40 534,20 3,29 3,40
D (laranja)
3 14,33 534,60 3,12 3,40
X s 17,56+5,54 534,4+0,28 3,18+0,09 3,40+0,0

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de preparado sélido para refresco
(PSR) de diferentes sabores e suas respectivas médias+desvio padrao.
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Todas as amostras analisadas apresentaram concentracdes de tartrazina dentro do
limite permitido pela legislagcéo (até 100 mg/L), com valores decrescentes: PSR de laranja
(17,56+5,54 mg/L) > PSR de maracuja (8,28+0,03mg/L) > PSR de abacaxi (5,78+0,75 mg/L)
> PSR de manga (3,89+1,28 mg/L). Também foi possivel observar a grande variabilidade
na concentracé@o de tartrazina em produtos da mesma marca e sabor, como nos PSR de
manga e laranja, ambos com Coeficiente de Variagdo de 36% e 31%, respectivamente.

A condutividade elétrica para as marcas nao condiz com os resultados obtidos por
Goncalves et. al. (2020), que obteve valores maiores (960 a 1100 yS/cm) para os sabores
analisados. O pH das amostras variaram de 2,94 (maracuja) a 3,49 (manga), com pouca
variacdo nas determinagdes. De acordo com Catéo et al (2013) os preparados sélidos para
refresco possuem pH mais acido do que os sucos industrializados, geralmente abaixo de
pH 4,0, contribuindo para céaries dentarias.

O teor de SST (°Brix) apresentou pouca variagdo nos produtos analisados, na faixa
de 3,24 a 3,56 °Brix, corrigido a 20°C. O Regulamento Técnico para Fixagéo dos Padrbes
de Identidade e Qualidade para Preparado Sélido para Refresco ndo estabelece valores
minimos para os parametros fisico-quimicos avaliados neste estudo, no produto pronto

para o consumo.

41 CONCLUSAO

A partir dos resultados das analises instrumentais verificou-se que todas as amostras
analisadas apresentaram concentracdes do corante amarelo tartrazina dentro do limite
permitido pela legislagcdo, com maiores valores no PSR de sabor laranja. O pH do PSR
pronto para o consumo o caracteriza o produto de acidez elevada (pH abaixo de 4,0).

Percebe-se por fim, uma necessidade de normatizacéo da legislagcéo brasileira em
virtude de que a industria trabalha a risca da lei, para estabelecer um limite do pH e do teor
de SST (°Brix), visto que por ser um produto industrializado, o PSR possui em sua lista de
ingredientes varios aditivos além do corante amarelo tartrazina, se tornando um produto

muito prejudicial a satde a longo prazo.
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