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RESUMO

Os corantes alimenticios t&ém grande participagdo nas industrias de alimentos e sdo utilizados para
atender a uma variedade de requisitos, tais como refor¢ar ou padronizar a cor de um produto e repor
perdas ocorridas durante o processamento. O corante caramelo é o corante alimenticio mais
utilizado em alimentos industrializados, sendo aplicado numa grande variedade de alimentos e
bebidas. Ele é obtido pelo aquecimento de carboidratos, isoladamente ou na presenga de acidos,
dlcalis ou sais de grau alimenticio. De acordo com os reagentes utilizados como catalisadores na sua
fabricagdo, o corante caramelo é agrupado em quatro classes distintas (I, II, III e IV) que diferem
em suas propriedades coloidais e macromoleculares. A carga elétrica adquirida durante o seu
processamento ¢ um aspecto de extrema importancia e indica em quais produtos ele poderd ser
aplicado. O corante caramelo Classe IV apresenta carga idnica fortemente negativa, com boas
propriedades emulsionantes, alto poder tintorial e alta compatibilidade em refrigerantes e bebidas de
baixo pH. O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de refrigerantes e é nesse segmento
industrial que o corante caramelo Classe IV encontra sua maior aplicacdo. Ele € utilizado nos
refrigerantes “tipo cola” e guarand, que representam 75% de toda a produgdo e consumo. O presente
trabalho teve por objetivo a caracterizacdo do corante caramelo Classe IV, representadas pelas
amostras dos dois principais fornecedores para as industrias brasileiras de refrigerantes, através da
avaliacdo de suas caracteristicas fisico-quimicas e identificacdo dos principais compostos volateis
presentes nesse corante. Foram feitas as andlises de cor, s6lidos, pH e indice de Hue (tonalidade
avermelhada). Os compostos volateis do corante caramelo Classe IV foram isolados por extracdo
liquido-liquido, utilizando o solvente acetonitrila e, posteriormente, identificados por cromatografia
a gas e espectrometria de massas (CG/MS). Os valores encontrados nas andlises fisico-quimicas dos
corantes analisados estiveram dentro dos parametros estabelecidos pelo 6rgao internacional JECFA
(Joint Expert Committee on Food Additives) que regulamenta os aditivos alimentares e dentro das
especificacdes que os proprios fabricantes fornecem aos seus usudrios. A avaliagdo dos compostos
volateis presentes no corante, ndo faz parte das especificacdes dos fornecedores do corante
caramelo, nem de normas nacionais ou internacionais. As duas marcas de corante caramelo
analisadas, apresentaram qualitativamente a mesma composi¢do de compostos volateis. No entanto,
no corante caramelo da marca A foram identificados trés compostos a mais, o 2-ciclohexenona , o
2,3,5-trimetilfurano e o 3-metil -2,5-furandiona. Dentre os compostos encontrados no corante
caramelo da marca A aqueles presentes em maior porcentagem foram, respectivamente: 2-
acetilfurano (30,0%), S-metilfurfural (19,9%), 5-metil-2-(5H)-furanona (17,4%), 2-hidroxi-3-
metilciclopent-2-en-1-ona (14,1%), furfural (5,0%) e 2,3,5-trimetilfurano (4,4%). Para os
compostos encontrados no corante caramelo da marca B aqueles presentes em maior porcentagem
foram respectivamente: furfural (39,1%), S-metilfurfural (24,5%), S5-metil-2-(SH)-furanona
(15,4%), 2-acetilfurano (11,6%) e 2-hidroxi-3-metilciclopent-2-en-1-ona (2,6%). Dentre os
compostos voldteis encontrados no corante caramelo, existem alguns com caracteristicas
flavorizantes e que poderiam interferir no sabor da bebida. Considerando que os refrigerantes se
identificam principalmente pela cor e sabor, os resultados do presente estudo mostram a
importancia de se incluir no controle de qualidade das industrias de refrigerantes, a avaliacdo dos
compostos volateis do corante caramelo.
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