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Resumo  

A mandioca é uma planta que, pertence à família Euphorbiaceae, subfamília Crotonoideae, tribo Manihota e gênero 

Manihot., possui vários derivados dentre os mais conhecidos: o tucupi, um alimento muito consumido na região Norte 

e possui uma coloração amarela, produzido a partir das raízes da Manihot esculenta, e nessa produção do tucupi 

podem ser adicionados alguns aditivos alimentares que podem ser tóxicos ou não, como o corante amarelo de 

tartrazina. Desse modo, o presente trabalho tem como objetivo realizar as análises físico-químicas, organolépticas e 

quantificar as concentrações do corante amarelo de tartrazina em amostras de tucupi comercializadas em feiras de 

Belém – PA. A pesquisa foi realizada em três feiras distintas da região de Belém, isto é, em três quiosques 

selecionados de modo aleatórios, cujas amostras de tucupi estavam acondicionadas em garrafas de plástico. Em 

seguida foram encaminhadas para o laboratório de bromatologia para a realização das análises organolépticas, físico 

químicas e a de quantificação do corante por meio do espectrofotômetro Ultravioleta/visível, em que foi realizada uma 

varredura das cinco soluções aquosas contendo corante amarelo de tartrazina: 2 mg/L, 5 mg/L, 7 mg/L, 10 mg/L e 15 

mg/L, no comprimento de onda em 426 nm. Os resultados obtidos pelas três amostras nos testes físico-químicos e 

organolépticas estão dentro dos parâmetros da Agência de defesa agropecuária do estado do Pará, no entanto nas 

análises espectrofotométricas, apenas uma amostra foi aprovada enquanto que duas amostras possuem Tartrazina 

acima do permitido pela Agência nacional de vigilância sanitária (ANVISA) de 7,5 mg/kg. 

Palavras-chave: Tartrazina; Tucupi; Manihot esculenta; Físico-Química; Organoléptica. 

 

Abstract  

Cassava is a plant that belongs to the Euphorbiaceae family, subfamily Crotonoideae, tribe Manihota and genus 

Manihot. It has several derivatives among the best known: tucupi, a food widely consumed in the North region and 

has a yellow color, produced from roots of Manihot esculenta, and in this production of tucupi some food additives 

can be added that may or may not be toxic, such as the yellow dye tartrazine. Therefore, the present work aims to 

carry out physical-chemical and organoleptic analyzes and quantify the concentrations of the yellow tartrazine dye in 

tucupi samples sold at markets in Belém – PA. The research was carried out in three different fairs in the Belém 
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region, that is, in three randomly selected kiosks, whose tucupi samples were packaged in plastic bottles. They were 

then sent to the bromatology laboratory to carry out organoleptic, physical chemical analyzes and quantification of the 

dye using the Ultraviolet/visible spectrophotometer, in which a scan was carried out of the five aqueous solutions 

containing tartrazine yellow dye: 2 mg /L, 5 mg/L, 7 mg/L, 10 mg/L and 15 mg/L, at a wavelength of 426 nm. The 

results obtained by the three samples in the physical-chemical and organoleptic tests are within the parameters of the 

Agricultural Defense Agency of the state of Pará, however in the spectrophotometric analyses, only one sample was 

approved while two samples have Tartrazine above that allowed by the national Agency health surveillance 

(ANVISA) of 7.5 mg/kg. 

Keywords: Tartrazine; Tucupi; Manihot esculenta; Physicochemical; Organoleptica. 

 

Resumen  

La yuca es una planta que pertenece a la familia Euphorbiaceae, subfamilia Crotonoidae, tribu Manihota y género 

Manihot, tiene varios derivados entre los más conocidos: el tucupi, un alimento muy consumido en la región Norte y 

de color amarillo, producido a partir de raíces de Manihot. esculenta, y en esta producción de tucupi se pueden 

agregar algunos aditivos alimentarios que pueden o no ser tóxicos, como el colorante amarillo tartrazina. Por lo tanto, 

el presente trabajo tiene como objetivo realizar análisis físico-químicos y organolépticos y cuantificar las 

concentraciones del colorante amarillo tartrazina en muestras de tucupi comercializadas en los mercados de Belém – 

PA. La investigación se llevó a cabo en tres ferias diferentes de la región de Belém, es decir, en tres quioscos 

seleccionados al azar, cuyas muestras de tucupi fueron empaquetadas en botellas de plástico. Luego fueron enviados 

al laboratorio de bromatología para realizar análisis organolépticos, físico químicos y cuantificación del colorante 

mediante el espectrofotómetro Ultravioleta/visible, en el que se realizó un escaneo de las cinco soluciones acuosas que 

contenían colorante amarillo tartrazina: 2 mg/L, 5 mg/L, 7 mg/L, 10 mg/L y 15 mg/L, a una longitud de onda de 426 

nm. Los resultados obtenidos por las tres muestras en los ensayos físico-químicos y organolépticos están dentro de los 

parámetros de la Agencia de Defensa Agrícola del estado de Pará, sin embargo en los análisis espectrofotométricos, 

sólo una muestra fue aprobada mientras que dos muestras tienen Tartrazina por encima de lo permitido por la Agencia 

Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) de 7,5 mg/kg. 

Palabras clave: Tartrazina; Tucupí; Manihot esculenta; Fisicoquímica; Organoléptica. 

 

1. Introdução  

Segundo a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) o Estado do Pará é o maior produtor da raiz de Manihot 

esculenta (mandioca) do Brasil com uma estimada maior de cinco milhões de toneladas só em 2017 seguido por Paraná e 

Bahia com mais de 2.76 e 1.75 milhões de toneladas respectivamente, sendo que os três estados juntos produzem quase a 

metade da produção nacional. A mandioca é importante por ser um alimento muito consumido no mundo todo, entretanto é 

mais consumido em regiões tropicais onde o seu cultivo e manejo tem maior intensidade, além da sua versatilidade tanto para 

sua plantação quanto para utilização na culinária nacional (CONAB, 2017). 

O tucupi é um subproduto muito consumido pela população do Norte e é obtido através da fermentação e cocção da 

manipueira, que é extraído da Manihot esculenta (mandioca), nesse processo as raízes da mandioca são prensadas para obter a 

forma liquida, chamada de manipueira, após essa separação a manipueira é submetida à fermentação para se obter o tucupi 

(Brito et al., 2022). 

Um dos fatores que requerem o uso dos aditivos é a umidade do ar, esta deve ser levada em consideração devido a 

microrganismos que podem se proliferar neste ambiente como fungos e bactérias. A busca para a prorrogação do tempo de 

meia vida dos alimentos no mercado é incansável, pois a mudança da cor ou do sabor dos alimentos acarretará na perda deste, 

causando prejuízo ao produtor, e por isso é crescente a busca por aditivos alimentares sintéticos que possam prolongar o tempo 

de vida dos alimentos (Honorato et. al., 2013). 

Vale ressaltar que na utilização de aditivos alimentares existe uma preconização vigente que avalia o tipo, seu nível de 

segurança e seus aspectos tecnológicos, permitindo ou não a adição dos mesmos em alimentos. Porém, o uso dessas 

substâncias vem demonstrando algumas controvérsias em relação ao seu consumo, com manifestações clínicas, complicações 

metabólicas e efeitos carcinogênicos, dentre outros (Souza et al., 2019). 

Entre os aditivos alimentares, o corante amarelo de tartrazina é muito utilizado nas indústrias no Brasil, por ser 

legalizado para esses fins. No entanto através de vários estudos, descobriu-se o seu efeito tóxico para os consumidores (Barros, 
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et al., 2016). O corante amarelo de tartrazina, denominado também como tartrazine yelow nº 5 é um aditivo alimentar que 

estabelece a cor amarelo-limão em alimentos (Floriano, et al. 2020). Esse corante possui diversas utilizações suas 

características como boa estabilidade à luz, temperatura e pH, superior aos demais corantes, além do custo-benefício, possui 

boa solubilidade em água, seu parâmetro máximo permitido é de 7, 5mg.kg-1(Oliveira, 2019). A tartrazina está interligado aos 

malefícios causados à saúde como, por exemplo, causar danos ao DNA relacionados com a dose glandular no estômago, colo e 

bexiga mesmo próximo da ingestão diária aceitável, visto que em relação aos outros aditivos sem sombra de dúvida este é o 

mais utilizado pela indústria alimentícia (Souza et al., 2013). 

 Dessa forma o objetivo da pesquisa foi realizar análises organolépticas, físico-químicas, e quantificar as 

concentrações do corante amarelo de Tartrazina em amostras de tucupi comercializados em feiras em Belém–PA.  

 

2. Metodologia  

2.1 Tipo de estudo 

Foi realizada uma pesquisa experimental quantitativa e laboratorial nas amostras coletadas nas feiras livres de Belém-

PA. A utilização de modelo experimental é de suma importância e tem como finalidade testar hipóteses que dizem respeito à 

convicção da pesquisa, assim contribuir para a ciência e agregar conhecimentos para o campo de estudo sobre o assunto, 

(Mettzer, 2023). 

 

2.2 Área de estudo  

A cidade de Belém, metrópole da Amazônia, capital do Estado do Pará, segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e 

Estatística (IBGE) possui uma área territorial de 1.059,466 km², com população estimada em 1.499,641 habitantes, sendo a 

região metropolitana composta por 07 (sete) municípios; Belém, Ananindeua, Marituba, Benevides, Santa Bárbara, Santa 

Izabel do Pará e Castanhal, possui densidade demográfica de 1.201,39 hab./km. (IBGE, 2010) 

 

2.3 Coleta das amostras 

As amostras foram compradas em três locais distintos, como feiras livres e supermercados, a compra foi realizada em 

junho de 2023 e todas as amostras estavam armazenadas em garrafas pets, duas das amostras estavam com rótulo e a terceira 

amostra não continha rótulo.  

 

2.4 Análises espectrofotométricas de Tartrazina no tucupi 

A técnica que foi utilizada para quantificar a tartrazina foi Espectrofotometria Ultravioleta/visível (UV-vis), no 

comprimento de onda de 426 nm. Esta técnica é reconhecida pelas vantagens relacionadas ao seu uso, sendo utilizada 

principalmente no controle de qualidade na indústria farmacêutica, que exige rapidez e confiabilidade nos resultados. Além 

disso, possui baixo custo operacional, sendo de fácil utilização e produz resultados de interpretação bastante simples. Foi 

construído uma curva de calibração, nas seguintes e diferentes massas de tartrazina em pó, de 2, 5, 7, 10 e 15 mg. O 

procedimento utilizou o auxílio de uma balança analítica Bel Engeneering, as amostras foram dispostas uma a uma em vidros 

relógios. Estas amostras foram preparadas em soluções aquosas, com água deionizada, em balões volumétricos de 1000 mL. 

Após o preparo, as soluções foram transferidas para frascos âmbar devidamente etiquetados. Para dar continuidade, foi 

utilizado um Espectrofotômetro de UV-vis, marca PerkinElmer – UV/VIS Spectrometer-Lambda 25, o qual se localiza no 

laboratório de multi ensino da UNIESAMAZ, onde foram realizadas as varreduras das cinco soluções aquosas contendo 

corante tartrazina: 2 mg/L, 5 mg/L, 7 mg/L, 10 mg/L e 15 mg/L. As varreduras foram feitas no comprimento de onda de 900 a 

300 nm, onde será observada a absorbância das amostras em 426 nm. A partir destes valores foi construída uma curva com 
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valores de absorbância versus concentração, para obtenção da reta e do valor de R. A partir desta curva de calibração, os 

resultados obtidos foram avaliados. As amostras de tucupi foram dissolvidas em 250 mL de água fervendo e em seguida foram 

acrescentados 250 mL de água em temperatura ambiente. Posteriormente foram feitas as leituras no espectrofotômetro citado 

(Piasini, et al. 2014). 

 

2.5 Análises Organolépticas  

As análises organolépticas são percebidas pelos sentidos humanos, e é importante para a avaliação do estado de 

conservação de alimento (Kindlein & Carvalho. 2020) e seguiram a metodologia do Brasil (2001)  

 

2.5.1 Antes da abertura da embalagem das amostras de tucupi acondicionadas na garrafa pet. 

• Aparência: observar se o produto apresenta o aspecto límpido ou turvo, se há presença ou não de depósito; 

• Limpidez: observar se o produto apresenta ausência ou presença de corpos estranhos, como depósitos e/ou turvações. 

• Vazamentos: observar se o recipiente não apresenta vazamento e o sistema de vedação esta intacto;  

• Estufamento: verificar se há presença de gases causando estufamento na  

• Embalagem. 

 

2.5.2 No momento da abertura da embalagem: 

• Odor: verificar se o produto apresenta cheiro característico do produto. 

• Presença de gases: observar se o produto apresenta carbonatacão conforme a característica do produto ou se há 

presenças de gás devido a alguma normalidade ou adicionados propositalmente. 

 

2.6 Análises Físico-Químicas 

As amostras de tucupi foram caracterizadas conforme os seguintes parâmetros: sólidos solúveis, pH, viscosidade, 

acidez total e teor de umidade, sendo determinados em triplicata, seguindo as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz. 

(IAL, 2008) 

 

2.7 Análise de Dados 

Os resultados obtidos foram tratados por análises paramétricas, que apresentam estatística normal, e não paramétricas 

utilizando o programa estatístico Bioestat 5.0. O valor de P para significância a ser adotado será de p<0.05. Os testes 

estatísticos a serem empregado foram o teste T, para análises descritivas; ANOVA, para análise multivariada e Coeficiente de 

Pearson, para construção da curva de calibração e do valor r, para o coeficiente linear. 

 

3. Resultados e Discussão  

Os resultados das análises organolépticas das amostras de tucupi estão descritos no Quadro 1 

 

Quadro 1 - Resultados das análises organolépticas das amostras do tucupi. 

Análise Amostra1 Amostra 2 Amostra 3 

Aparência Normal Normal Normal 

Limpidez Normal Normal Normal 

Vazamento Normal Normal Normal 

Estufamento Normal Normal Normal 

Odor Normal Normal Normal 

Presença de gases Normal Normal Normal 

Fonte: Autores (2023). 
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Levando-se em conta que o produto tucupi adquirido nas feiras e supermercados geralmente é submetido a processo 

de fervura pelos consumidores antes de ser ingerido, essas concentrações de Tartrazina, apesar de serem altas, não têm 

ocasionado relatos pelos consumidores de problemas a sua saúde. Isso porque, quando o tucupi é submetido a altas 

temperaturas, ocorre uma hidrólise mais acentuada dos compostos ciânicos e consequente volatilização das formas de cianeto 

livre (HCN) para o ambiente (Chiste et al., 2007). 

No momento de abertura das garrafas pet que continham as amostras de tucupi, foi realizada as análises de 

características organolépticas, onde as três amostras possuíam a coloração amarelo claro variando para o amarelo intenso, o seu 

odor era característico do produto, e não possuía estufamento, gazes, portanto os resultados apresentados das três amostras do 

tucupi estão de acordo com a ADEPARA (2008) onde diz que o tucupi possui duas fases uma líquida e uma sólida, essa fase é 

visível quando o produto fica em repouso, onde diz também que o produto tem um gosto levemente ácido e sua cor amarelo 

claro ou intenso. 

Outro ponto importante é a embalagem, ainda seguindo os padrões da ADEPARA, que estabelece que o tucupi deve 

estar devidamente rotulado com nome do fabricante, ter endereço e número de registro, porém nem todos seguem esse padrão 

estabelecido. Apenas duas amostras continham o rotulo do fabricante. 

Na Tabela 1 são apresentados os resultados das análises físico-químicas. 

 

Tabela 1 - Resultados dos testes físico-químicos das amostras de tucupi (Média±Desvio Padrão) estão descritos na Tabela. 

Análises Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 

Sólidos solúveis 2,6±0,08 4,46±0,04 2,66±0,08 

pH 4,17±0 3,95±0,008 3,68±0,03 

Viscosidade 20,33±0,02 21,01±0,10 19,98±0,21 

Acidez total 7,36±0,23 11,33±1,22 9,3±0,49 

Teor de umidade 97,27±0,014 96,72±0,016 97,56±0,033 

Fonte: Autores (2023). 

 

Os sólidos solúveis ou teor de BRIX é a porcentagem de sólidos solúveis presentes em uma solução, ele é medido em 

uma escala numérica de um índice de refração de uma solução sendo utilizados para mensurar teores de açúcares, proteína e 

sais, os sólidos solúveis é uma característica importante a ser analisada como índice de substâncias que se encontram 

dissolvido: o açúcar, os ácidos fenólicos, a pectina, as vitaminas entre outros. (Silva et al., 2022). Os resultados apresentados 

na Tabela 2 informam que os valores estão dentro da normalidade, que o teor de sólidos solúveis encontrados possui um valor 

de 2,6 e o maior apresentou um valor de 4,46. Santos (2014) ao realizar estudos acerca das características físico-química do 

tucupi obteve resultados semelhantes, apresentando o valor de 5,70 ±0,00; já Campos et al., 2016, no processamento do tucupi 

ao realizar a análise dos sólidos solúveis obteve resultados de 7,3 ±0,21, tendo assim variações entre amostras de produtos. 

A acidez de um alimento é um importante parâmetro na determinação do estado de conservação, podendo variar de 

acordo com reações de hidrólise, fermentação ou oxidação, os quais alteram os níveis de íons de hidrogênio do meio (Garske, 

2018). Os valores dos resultados das análises de pH, demonstraram que as amostras de tucupi são consideradas ácidas, 

variando de 4,17 a 3,68 a amostra 3 é a mais ácida levando em consideração a amostra 1, no entanto a variação de pH é pouca. 

Também valores aproximados foram encontrados por Campos et al. (2001) onde foi realizado o preparado o tucupi e se obteve 

um pH de 3,71. Além disso, os resultados encontrados para as características físico-químicas estão dentro dos parâmetros 

estabelecidos pela legislação da ADEPARA (2008), conforme demostrado na Tabela 2. 
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Tabela 2 - Valores de referência segundo a ADEPARA. 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

Fonte: Agência de agropecuária do estado do Pará (2008). 

 

Segundo Costa (2016), a viscosidade pode ser definida como um processo de fricção interna de um fluido, ou seja, a 

resistência encontrada pelas moléculas ao se moverem no interior de um líquido, devido ao movimento browniano e as forças 

intermoleculares, a viscosidade de um alimento líquido depende da temperatura e de sua composição e pode também depender 

da tensão de cisalhamento ou taxa de cisalhamento e do tempo de cisalhamento. É importante medir a viscosidade para garantir 

que o produto final tenha as propriedades desejadas, como consistência, textura e espalhabilidade. A análise da viscosidade foi 

realizada em triplicatas utilizando o viscosímetro do tipo copo Ford 3, com o tempo aferido em segundos e convertido para 

viscosidade, transformando o tempo de escoamento para viscosidade as amostras apresentam resultados de 20,33 a 19,98 cSt, 

Gomes et al.(2022) realizou estudos sobre a viscosidade do tucupi e encontrou valores de 32,78 a 36,07 cSt. , comprovando 

que o tucupi é um líquido com baixa viscosidade. 

A acidez total ou titulação é o processo de adição de quantidades discretas de reagentes, geralmente com o auxílio de 

uma bureta, no meio reacional para quantificar alguma propriedade, ou seja, a titulação serve para determinar de maneira 

precisa a quantidade de uma substância, confirmar se a concentração descrita no rótulo é verdadeira ou se a quantidade de um 

composto químico é a indicada na embalagem (Terra & Rossi, 2005). Foi realizado a titulação de três amostras seguindo os 

seguintes resultados, 0,659, 1,01, 0,833meq NaOH.100 mL–1, as amostras de tucupi apresentam valores bem abaixo dos 

valores encontrados por Chiste et al. (2007) que obteve uma acidez total de 3,92 e 10,66 meq NaOH.100 mL–1. Ou seja, o 

tucupi em estudo é um produto extremamente ácido. Campos et, al (2016) Para a acidez total titulável, observou-se variação 

entre 3,44 meq NaOH/100mL e 18,37 meq NaOH/100mL (correspondendo a 0,3 g e 1,6 g de ácido lático/100mL. No entanto 

os valores obtidos de 0,659, 1,01, 0,833meq NaOH.100 mL–1 estão dentro dos padrões da Agência De Agropecuária Do 

Estado do Pará que apresenta um valor mínimo de 0,1 e o máximo de 0,8.  

O teor de umidade é uma determinação analítica realizada com o propósito de verificar alguns padrões de identidade e 

qualidade dos alimentos, e ajuda também na escolha de embalagem e modo de armazenamento. (Ferraz & Furtado 2008). A 

umidade do tucupi das análises realizadas possui um valor próximo de resultados encontrados por Chiste, et al (2007), que 

obteve a umidade entre 94,64 e 97,46%. A umidade obtida nas amostras do tucupi no estudo em questão, possui resultados de 

96,72, 96,56 e 97,27, Seabra (2015) ao realizar o teor de umidade de amostras de tucupi apresentou valores de 94,55 ± 0,05. Os 

três estudos apresentam valores aproximados, possuindo apenas pequenas variações. 

A técnica para determinação das concentrações padrões de tartrazina no tucupi apresentou um valor de R igual a 0,96 

e um valor de p igual 0.016, demonstrando um bom coeficiente de correlação e de confiabilidade, respectivamente (conforme 

Figura 1). Além disso, foi construído uma tabela mostrando os valores de absorbância em relação as concentrações das 

amostras padrões de tartrazina (conforme Tabela 3). Em relação as amostras analisadas foram vistas que, as amostras de tucupi 

2 e 3 foram reprovadas e amostra 1 aprovado, ou seja, 2 e 3 estão com os valores a cima do permitido para tartrazina, segundo 

a legislação vigente (conforme Tabela 4). 

 

 

Determinação Mínima Máxima 

Sólidos totais (g/100) 2,5 6,5 

pH 3.5 4,3 

Acidez total expressa em ácido lático (g/100mL) 0,1 0,8 

Cinzas (gL) 3,912 - 

Açúcares (g/L) - 15 

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i10.43357
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Tabela 3 - Curva de calibração das concentrações padrões de tartrazina e absorbância. 

Concentrações de tartrazina em mg/ml ABS 

2,5 0,338 

5 0,358 

7,5 0,553 

10 1,103 

Fonte: Autores (2023). 

 

Tabela 4 - Resultados das análises de concentração de tartrazina nas amostras de tucupi. 

Amostras de tucupi Concentrações de tartrazina em mg/ml nas amostras de tucupi Valor de referência 

A1 Aprovado  

A2 Reprovado 7,5 mg 

A3 Reprovado  

Fonte: Autores (2023). 

 

Figura 1 - Gráfico das análises de concentrações padrões de tartrazina. 

 

Fonte: Autores (2023). 

 

Estudo feito por Santos et al. (2010) demonstraram que, a determinação simultânea de dois corantes alimentícios, o 

amarelo crepúsculo (AC) e amarelo tartrazina (AT), extraídos com lã natural, através do uso e da relação do princípio da 

aditividade espectrofotometria derivativa e técnica multivariada (Regressão por Mínimos Quadrados Parciais - PLSR), 

evidenciou que, as amostras analisadas e as concentrações obtidas destes corantes estavam de acordo com os limites 

estabelecidos pela legislação brasileira. 

De acordo com a ANVISA, o uso da Espectrofotometria Ultravioleta/visível (UV-vis), no comprimento de onda de 

426 nm, para análise de tartrazina apresentou vantagens relacionadas ao seu uso, sendo utilizada principalmente no controle de 

qualidade na indústria farmacêutica, que exige rapidez e confiabilidade nos resultados. Além disso, esta técnica apresenta 

baixo custo operacional, sendo de fácil utilização e produz resultados de interpretação bastante simples. Os parâmetros de 

limite máximo estabelecidos pela ANVISA para a alguns alimentos como, por exemplo, a gelatina é de 0,015 gramas. Já para o 

suco em pó colorido artificialmente e para o isotônico o limite máximo permitido é de 0,010 gramas (Brasil, 2007).  

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i10.43357
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Piasini e colaboradores (2014) relatam em seu artigo que, a concentração de tartrazina adicionada aos sucos em pó e 

gelatinas analisados não se enquadraram nas normas estabelecidas pela ANVISA, enquanto que as concentrações nos isotônico 

estavam adequadas. 

 

4. Conclusão  

Conforme foi apresentado na pesquisa o corante de tartrazina tem como principal objetivo da cor aos alimentos, 

entretanto o seu uso de modo exacerbado pode causar diversos danos em nível de DNA no ser humano conforme análise 

físico-química do presente trabalho houve alteração na concentração de tartrazina em uma das amostras de tucupi nas outras 

estava segundo a legislação assim como também segundo o esperado o pH, análise de umidade, viscosidade, acidez total brix, 

coloração, titulação, teor de umidade, cinzas, sólidos solúveis, todas essas estão conforme o padrão esperado. Já os resultados 

organolépticos também se encontram dentro do padrão normal esperado. Sugere-se uma política de fiscalização e também 

estratégias de elaboração quanto a que se diz a vigilância alimentar e nutricional onde possa fiscalizar se a alteração ou até 

mesmo adulteração de todo tipo de corante alimentar, bem como estudos que realizem análises rotineiras em amostras de 

tucupi a fim de verificar se ainda estão realizando a prática de adicionar o referido corante.  
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