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ANTOCIANINAS DE CASCA DE UVA
1. Definigéo

As antocianinas podem ser extraldas dos vegetais com Agua ou solugdes alcodli-
cas. Pertencem A classe de compostos contendo uma estrutura bédsica de 15 carbonos co-
nhecidos coletivamente como flavonéides.

2. Classe: Flavondides
3. Nimero Indexado; 33C E163 - s . A e
4. Composigdo

As principais antocianidinas encontradas na uva s3o: cianidina, peonidina, delfi-
nidina, petunidina e malvidina. '

5. Caracteristicas

5.1. Solubilidade
Soldveis em 4gua. A acidez influi na cor por causar mudangas na estrutura.

5.2. Espectrofotometria ‘
"~ Uma soluc8o da amostra preparada com tamp&o-4cido cltrico/fosfato, pH 3,0,
deve apresentar absorb&ncia méxima a 525nm.

5.3. Reacfo colorida
Uma solugdo aquosa de antocianina tforna-se azui ou verde escura pela adi-
¢&o de solugfio de hidréxido de sédio.

5.4. Intensidade de cor - - o .
A intensidade de cor é um par&metro imporiante e indicativo do teor de pu-.
reza. E medida em uma solugdo a 0,1% da amostra em solugdo tampao aci-
do clirico/fosfato, pH 3,0 a 525nm.

O limite maximo de diéxido de enxofre permitido que & de 50mg/Kg, & ba-
seado no corante com intensidade cor igual a 1,0,

6. Adulterantes

Pesquisa negativa para corantes artificiais basicos e 4cidos.

~CARMIM
1. Definigdo
Carmim é a laca de alumlnio ou célcio-aluminio obtida de um extrato aquoso de

cochonitha. Cochonilha sfo corpos dessecados de fémeas dos insetos Dactyfopius coccus
costa (Coccus cacti L.).

*Instituto Adolfo Lutz.
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2. Descrigfo

Pé fridvei - cor vermelha ou vermeiho-escura
Solugdo - cor vermelha-violdcea

3. Ciasse: Antraquinona

4. Ndmeros Indexados: C.l. (1982) 75.470; Vermelho Natural 4; Schultz {1931) 1.391;
EEC £120.

5. Férmula Quimica: Acido carminico — CpyH20045
6. Teor de pureza

O carmim deve apresentar no minimo 42% de 4cido carminico, calcutado em hase
seca.

7. Qaracterfsticas

7.1. Solubilidade
Carmim amoniacal - facilmente soldvel em dgua em pH 3,0 a 8,5.
Carmim célcico - pouco solivel em 4gua em pH 3,0 o
soldvel em pH 8,5

7.2. Uma dispersdo aquosa deve tornar-se violeta quando alcalinizada.

7.3. Uma dispersdo aquosa, em meio &cido, neutro ou alcalino nio deve descorar
quando adicionada de cristais de ditionito de sddio. _
: : Maximo (%)
7.4, Perda por dessecagdo (1350C-3 horas) 20,0

7.5. Cinzas 12.0
7.6. Protelna (n&o amoniacal -N x 6,25) 25.0
7.7. Insoldveis em hidréxido de amdnio 1,0
7.8. Saimonella _ auséncia em 25g

8. Apresentacio

Os produtos comerciais poderdo ser apresentados em pé ou em forma de solugdo
aquosa ou hidroalcodlica. -

9. Rotulagem

O teor de 4cido carminico deverd estar especificada no rétulo.

CURCUMA

1. Definicio

A circuma é o rizoma da Circuma longa L. dessecado e pulverizado. Contém como
princlpio ativo principal a curcumina, de cor amarelo-alaranjada.
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2. Descrigdo

P6 amarelo castanho e amarelo castanho escuro, com aroma e sabor caracterfs-
ticos. |

3. Nidmeros Indexados: C.1. (1 973) 75.300; EEC E100
4. Teor de Pureza

O pfoduto comercial deve conter 1 a §% de curcumina.

5. Caracteristicas

5.1. Solubilidade
insolGvel em dgua e em éter.
Soldvel em etanol e em 4cido acético glacial.

5.2. A solugdo da amostra em etanol & caracterizada pela cor amarela e fluores-
céncia esverdeada,

5.3. A solugdo da amostra em &cido acético glacial torna-se vermelho cereja pela
adigdo de 4cido bdrico e Acido ox4lico (1 T

Mdximo (%)
5.4. Perda por dessecagio 12,0
5.5, Cinzas 7,0
- 5.6. Cinzas insoliveis em HCI (1 +9) 1,5

6. Adulterantes

Pesquisa negativa para corantes artificiais e cromato.
7. Apresentagio

Pé ou solugfo hidroalcodlica.,
8. Rotulagem

O teor de curcumina dever4 estar especificado no rétulo.

EXTRATOS DE URUCUM
1. Definigdo

Extratos de urucum sdo produtos oleoses ou alcalinos obtidos por remocgao da
camada externa das sementes da 4rvore do urucum (Bixa orellana L.).

1.1, Extrato de urucum lipossoldvel )
a} preparados por extragdo da camada externa das sementes por dleos
comestlveis )
b) incorporagdo em 6leos comestiveis, do extrato obtido por solventes

orgdnicos, apds a remogdo dos mesmos.
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1.2. Extratos de urucumn hidrossoldvel
Preparado por extragio com solugdo alcalina aquosa (NaOH ou KOH) da
- tamada externa das sementes, ou por hidrélise em solugdo dlcali-aquosa do
extrato obtido com soiventes organicos, apds a remogdo dos mesmos.

2. Descrigio

2.1. Extrato de urucum lipossoidvel
Cor vermelha a castanho-avermelhada,

2.2, Extrato de urucum hidrossoldvel
Cor castanho-avermelhada a castanho,

2.3, Pigmento puro
Pé de cor vermeiho-escura.

3. Classe: Carotenéide.
4. Nimeros Indexados: C.l. (1975) 75.120; EEC E 160b.
5. Composigdo

-0 -extrato de urucum lipossolivel contém diversos componentes colorides, sendo.

o principal a bixina.

O extrato de urucum hidrossoldve! contém como componente colorido principal a
norbixina, produto de hidrélise da bixina.

Bixina: 025H3004

Norbixina: Cp Hp0, : : e

6. Teor de Pureza

O extrato lipossolivei deve conter no mlnimo 0,2% de carotendides eXpressos
como bixina. ‘

O extrato hidrossolivel deve conter no minimo0,2% de carotendides exXpressos
como norbixina, '

7. Caracterlsticas

7.1. Sclubilidade _
Extrato lipossoltivel: insolivel-am dgua e pouco solivel énr etanol:*
Extrato hidrossolivel: soldvel em &gua e pouco solivel em.etanol.

7.2. Espectrofotometria
Os extratos de urucum lipossoliveis dilufdos em cloroférmio apresentam ab-
sorbincias maximas a 439,470 e 501nm. ~
Os extratos de urucum hidrossoliveis dilufdos .em &gua apresentam absor-
béncias méximas a 453 e 483nm,

7.3. Reagdo de Carr-Price
A bixina e a norbixina podem ser identificadas com a adigdo do réativo de
Carr-Price no topo de uma coluna de dxido de alumfnio, onde o pigmento fi-
ca retido apds eluigdo com benzeno e clorotérmio. A presenga de bixina e de
norbixina & indicada pela coforagdo azul-esverdeada-que se forma na super-
ficie da coluna com a adigéo do reativo.
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7.4. Cromatografia em camada delgada
7.4.1. Extrato de urucum lipossoitivel
Apresenta 3 a 4 manchas, das quais 2 tém cor vermelha intensa.
7.4.2. Extrato de urucum hidrossoidvel - - . ' ' o
Apresenta 3 a 4 manchas, das quais 2 t&m cor alaraniada‘e as outras
amarelo-alaranjada.

8. Reslduos provenientes de solventes

Méaximo (%)

Diclorometano 30
Triclorometano 50
Acetona 30
Isopropanol 50
Metanol 50
Hexano 25

9. Apresentagio
Pés, pastas, suspensdes e soluges.
10. Rotulagem
Os extratos de urucum Iipos.solﬁveis e hidrossolliveis devem trazer no rétulo o

teor de carotendides expressos como bixina ¢ norbixina, respectivamente.
Aos extratos de urucum n&o poderdo ser atribufdas atividades de pré-vitamina A.

HEMOGLOBINA
1. Definicio

Preparagdes -sélidas ou Ifquidas-3 base de pigmentos do sangue de bovinos o
sufnos. E obtido pela adi¢do de agentes anticoagulantes para separagdo da hemoglobina e
posterior centrifugagdo.

2. Classe: Porfirina -

3. Composicio - Lol =

Princlpio corante: grupo prostético heme.
Pé ou ifquide que contém no minimo 30% de fragdo vermeiha do sangue disperso

em velculo adequado de grau alimentfcio.

4. Uso funcional - .
Corante para produtos cédrneos.

5. Teor de Pigmentos

O produto deverd conter no minimo 0,02% de ferro, equivalente a 30% de hemo- -
giohina.
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6. Contaminantes Microbianos

Maximo
Contagem padrfio em placas formadoras de colbnias 40.000/g
N? mais provdvel de bactérias do grupo coliforme 100/g
Bactérias coliformes de origem fecal auséncia em 1g
Bolores e leveduras (somatdria) ' 100/g
S. aureus auséncia em 1g
Salmonella . ausencia em 25g
Clostrigdium sutfito redutor a 460C auséncia em 1g

7. Rotulagem

O teor de ferro correspondente 2 fragdo vermelha empregada dever estar especi-
ficado no rétuio.

VERMELHO DE BETERRABA
1. Definigdo

O vermelho de beterraba & o corante extraldo das rafzes da beterraba vermelha
~ (Beta vuigaris L. var. rubra), a partir do suco obtido por prensagem ou por extragdo aquosa e
posterior purificagao.

2. Descrigao

Pé - cor vermelha forte.
Solugbes - cor vermelho-violicea.

3. Classe: Betalalna
4. Nidmero Indexado: EEC E162.
5. Composigio

O principal componente do vermeiho de beterraba & a betanina.
Betanina: C,,H,50,3N,

6. Teor de Pureza

Deve conter no minimo 0,4% de betanina no corante em pé.

7. Caracteristicas

7.1. Solubilidade: solivei em dgua; insoldvel em stanol.

7.2. A cor vermelha-violdcea da solugdo aquosa muda para amarela pela adigdo
de solugdo de NaOH.

7.3. Espectrofotometria ) _ .
A solugdo aquosa de betanina em pH 5,4 apresenta absorbancia mdxima a
530nm; em pH 8,9 apresenta um mdximo alargado préximo de 545nm.
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8. Apresentagio
PS; soiugbes,
9. Rotulagem

O teor de betanina deverd estar especificada no rétulo.

CORANTE CARAMELO
1. Definicdo
Corante Caramelo Processo Aménio: produto obtido pelo aquecimento controlado

do aglicar invertido ou de outro carboidrato em presenga de compostos de amdnia.

Coraiite Cardmelo Processo Sulfito “An8nio: produto obtido pelo aguecimento~ - ~---
controlado da glicose ou de outros carboidratos em presenca de compostos de aménia e de
sulfitos,

2. Descrigdo

“tfquido denso~de cor marrom-escura a-preta, tendo odor caracteristico de- actlcar—— -
queimado e sabor amargo. )

3. Caracteristicas

3.1. Solubilidade

- - Soldvel em 4gua, solugdes-diluldas de-dlcool,-dcidos ‘minerais e solugBes de-—-—--
hidréxido de sddio.

insolivel em dicool absoluto, acetona, éter de petréleo, cloroférmio e benzeno.

Amdnio Suifitoc amédnio
MInimo Md4ximo MInimo Méximo

3.2, Intensidade da cor 0,08 0,36 0,10 0,60
3.3. Sdlidos (%) ) 53,0 83,0 T 40,0 75,0
3.4. Nitrogénio total (% em base seca) 8,8 7.5
3.5. Enxofre totai (% em base seca) 0.3 10,5
3.6. Diéxido de enxofre (% em base seca) - 0,5
3.7. Nitrogénio amoniacal (% em base seca) 0,4 -
3.8. 4-metilimidazol {MEI) - baseado na equi-

vaiéncia de cor {mg/Kg) . - 200 - - 250
3.9. Z-acalil-4-tetrahidroxibutilimidazod

{THI) - baseado na equivaiéncia de cor 25~ -

(mg/Kg)

CORANTES IDENTICOS AOS NATURAIS
BETA-APO-8-CAROTENAL
1.. Descrigdio

O beta-apo-8'carotenal é um carotendide obtido por sintese quimica. 0,8 g de

beta-apo-8'-carotenal corresponde a 1 unidade internacionai de vitamina A.
Cristais de cor violeta escuro com britho metdlico.
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2. Numeros Indexados: C.I, 40.820; EEC £160e.
3. Fdérmufa Quimica: C,5H,,0
4. Caracteristicas

4.1. Solubilidade (dos cristais): insoltve! em dgua; pouco solivel em etano!; so-
lugdo em cloroférmio. .

4.2. Intervalo de fusdo: 136 - 140°C

4.3. Espectrofotornetria: O -espectro de absorgdo- da amostra em &ter de petrdleo, -
apresenta picos de absorgdo méxima em 457nm e em 463nm em etanol.

BETA-CAROTENO
1. Descrigdo

O beta-caroteno idéntico ao natural & um carotendide obtido por sintese qulmica.
0.6 g de beta-caroteno corresponde a 1 unidade internacional de vitamina A,
Cristais vermelhos ou pé cristalino.

2. Nidmeros Indexados: C.l. 40.800; EEC E 160a.
3. Férmula Quimica: C,oHg,
4. Caracteristicas

4.1. Solubilidade (dos cristais): insolivel em_d4gua; praticamente insoidvel em
etanol e metanol; pouco soliivel em dleo vegetal; soldvel em cloroférmio.

4.2. Intervalo de fusdo: 178 - 1840C,

4.3. Espectrofotometria: o espectro de absorgdo da amostra em éter de petréleo,
apresenta picos de absorgdo maxima em 475,448 e 450nm. Em etanol, apre-
senta em 475, 449 e 427nm.

CANTAXANTINA
1. Descrigao

A cantaxantina é umn carotendide obtido por sintese quimica. Cristais de cor viole-
ta escuro. S

2. Numeros Indexados: C.I. 40.850; EEC E161g.
3. Férmula Quimica: C,H;,0,. -
4, Caractt;risticas

4.1. Solubilidade. (dos cristais). insoldve!l em 4gua e em etanol; praticamente in-
solavel em dleos vegetais; solivel em cioroférmio. &

4.2. Intervalo de fusdo: ao redor de 210°C.

4.3. Especirofotometria: O espectro de absor¢io da amostra em éter de petréleo,
apresenta picos de absorgdo méxima entre 463 a 467 e entre 474 a 478 em

etanol.
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COMPLEXO DE CLOROFILINA CUPRICA, SAL SODICO OU POTASSICO

1. Definicdo
Os sais complexos de clorofilina sdo obtidos a partir dos extratos da clorofila, por

remogao dos grupos esteres metila e fitila por sapomflcagﬁo com dlcalis e substiluigdo par-
ciat do magnésio por cobre.

2. Descrigdo

Pé verde escuro a preto azulado ou solugdo verde escura, com leve odor de amina.
3. Classe: Porfirina
4. Nimeros Indexados: C.l. ?5..810; EEC E 141,

5. Teor de Pureza

Usualmente contém entre 4 a §% de cobre total e nio menos que 95% de clorofi-
lina ciprica na amostra dessecada a 1009C por 1 hora.

6. Caracteristicas

6.1. Solubilidade: soldivel em &gua; insolivel em etanol.
6.2. E!* da amostra dessecada a 1009C por 1 hora, em solugdo tampdo fosfato

1cm

pH 7,5 a 405nm, ndo deve ser inferior a 540.

Limites de contaminantes (mg/Kg)

Metais ks .

Corante Arsénico Chumbo ?:;ag%? Df:;g?rg ©  Nitratos Cic:’?‘riez ;:;ge
Antocianinas de. casca

de uva 3 10 30 50

Camim 3 10 20

Circuma 3

Extratos de urucum 3 10 40
" Vermelho de beterraba 3 10.- ---40 .- ... - 2gfgde .. .. ..

betanina

Caramelo aménio i 2 25

Caramelo sulfito amdnio 1 2 25

Beta-apo-8-carctenai 3 10 20

Beta-caroteno 3 10 - 20

Cantaxantina 3 107 20

Complexo de clorofilina

clprica 3 10 200
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