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Introdução 
O uso de corantes sempre desempenhou papel 
importante na indústria alimentícia. Sobretudo com 
o interesse em realçar a cor de alimentos, fator 
indutivo a sensação de qualidade, o uso de 
corantes cresceu a ponto de exigir a síntese de 
diferentes classes de compostos que não 
causassem riscos à saúde humana, bem como 
fossem facilmente obtidos. Contudo, vários 
corantes artificiais têm sido alvo de críticas e 
estudos, sugerindo sua substituição1-5. Uma 
alternativa, no entanto, refere-se a utilização de 
outros sistemas para a dispersão desses 
compostos, que permitam ao mesmo tempo, 
minimizar a quantidade de corante no alimento e 
garantir um efeito visual de interesse.  
No presente trabalho, avaliamos o comportamento 
fotofísico dos corantes eritrosina, amarelo 
crepúsculo e amaranto (Fig.1) em diferentes meios 
de dispersão (alcoóis, soluções tamponadas e 
soluções de amilopectina e de carboximetilcelulose) 
utilizando espectroscopia UV-Vis.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 1. Estruturas dos corantes estudados (a – 
amaranto, b – amarelo crepúsculo, c - eritrosina. 

Resultados e Discussão 
Dos corantes estudados, tanto o amarelo 
crepúsculo quanto a eritrosina mostraram-se mais 
sensíveis ao meio de dispersão. A presença dos 
biopolímeros em concentrações inferiores a 2% 
(m/v) levou a uma intensificação das absorvâncias 
nos máximos de absorção dos corantes estudados, 
acompanhada pelo deslocamento batocrômico dos 

comprimentos de onda máximo. Os maiores 
deslocamentos foram observados para o amarelo 
crepúsculo. Dentre os polímeros utilizados, a 
amilopectina mostrou mais eficiente em relação à 
carboximetilcelulose, levando-se em consideração a 
quantidade de biopolímero utilizado na preparação 
da solução. Comparativamente, o mesmo efeito foi 
observado na presença de butanol, etilenoglicol e 
glicerol. Deste modo, pode-se afirmar que a 
solvatação destes corantes segue um padrão 
semelhante em relação aos alcoóis e biopolímeros. 
Tal resultado mostra-se interessante pelo fato de 
que apesar dos corantes serem bastante solúveis 
em água, a solvatação preferencial ocorre em 
ambiente menos polar que este solvente. 
Os resultados obtidos em meios tamponados 
evidenciaram um perfil específico para cada 
corante estudado. Observando os cromóforos de 
cada corante artificial, justifica-se o fato dos 
maiores deslocamentos de comprimento de onda 
reportados para o amarelo crepúsculo. 

Conclusões 
Biopolímeros constituem meios interessantes para a 
dispersão de corantes alimentícios artificiais. Os 
efeitos observados para o aumento das 
absorvâncias e deslocamentos dos máximos de 
absorção, conferem à amilopectina e 
carboximetilcelulose, uma alternativa para a 
diminuição da quantidade de corante em alimentos, 
sem a perda do efeito visual desejado. 
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