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O emprego de aditivos quimicos € um assunto que gera bastante controvérsia envolvendo
consumidores, industrias, pesquisadores e governo. Estudos com corantes artificiais suspeitam
de compostos formados pela degradacédo destes como responsaveis por reacdes adversas no
consumidor. O presente trabalho visa determinar se os corantes azul brilhante, vermelho 40 e
amaranto sdo estaveis frente a acdo da temperatura, pH, luz e presenca de &cido citrico. A
andlise da estabilidade dos corantes foi feita por espectrofotometria, um método de analise
baseado em medidas de absorcdo de radiagdo eletromagnética. O processo de absorcao
ocorre a nivel molecular, o que garante a relacao entre o comprimento de onda absorvido e o
composto em solu¢do. Uma vez conhecido o espectro de absor¢do de uma dada substancia
pode-se determinar em que quantidade essa substancia se apresenta em uma solucao
analisada a partir das leituras de absorbancia. Primeiramente neste trabalho, foram analisadas
a estabilidade dos corantes puros, submetendo-os a diferentes situagdes de exposicdo a luz,
acido citrico, pH e temperatura e medindo a absorbancia de cada amostra. Em seguida, a
absorbancia de produtos reais que continham os corantes em questdo foram medidas més a

més, para avaliar a estabilidade de seus compostos coloridos.
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