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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CORANTES NATURAIS EXTRAIDOS DE FRUTAS E
HORTALICAS — UMA BREVE REVISAO
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RESUMO: Os
relacionados com seus efeitos benéficos a saude

corantes naturais estédo
devido as suas propriedades antioxidantes. O
Brasil € um dos paises com maior producéao
de frutas no mundo, sendo estas fontes de
compostosbioativosencontradosprincipalmente
em cascas e sementes. Os carotenoides e as
antocianinas séo fontes de corantes naturais e
apresentarem func¢des bioldgicas importantes,
como a prevencao de doencas degenerativas,
cardiovasculares, cancer e processos anti-
inflamatérios. O presente trabalho teve como

objetivo fazer uma breve revisdo sobre os
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corantes naturais carotenoides e antocianinas
e investigar suas principais fontes vegetais de
extracdo com base em estudos recentes.

PALAVRAS-CHAVE:
carotenoides,

Corantes naturais,

antocianinas, compostos

bioativos, antioxidantes.

ABSTRACT: Natural dyes are related to their
beneficial health effects due to their antioxidant
properties. Brazil is one of the countries with
the highest fruit production in the world, being
these sources of bioactive compounds mainly
found in bark and seeds. Carotenoids and
anthocyanins are sources of natural dyes and
have important biological functions, such as
the prevention of degenerative, cardiovascular,
cancer and anti-inflammatory processes. The
present work aimed to make a brief review on
the natural carotenoid and anthocyanin dyes
and to investigate their main vegetable sources
of extraction based on recent studies.
KEYWORDS: dyes,
anthocyanins, bioactive

Natural carotenoids,
compounds,

antioxidants.

11 INTRODUCAO

1.1 Corantes Naturais

A procura por alimentos que possam

proporcionar melhorias na saude tem
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aumentado drasticamente no mundo todo (Volp; Renhe; Stringueta, 2011). O emprego
de corantes sintéticos em alimentos é alvo de muita polémica, gerando controvérsias
entre a industria, consumidores, governo e pesquisadores (Prado; Godoy, 2004).

Os corantes sao utilizados pela industria por inUmeros motivos: recuperar a cor
perdida durante o processamento, manter a coloracao uniforme e promover maior
intensidade em alguns produtos tais como molhos, embutidos, refrigerantes, iogurtes,
entre outros; auxiliar na protecdo de compostos bioativos sensiveis a luz durante o
periodo de estocagem e indicar a qualidade de determinado produto (Lucarini et al.,
2017).

Os corantes naturais sdo utilizados desde a época da pré-histéria, tanto em
pinturas de paredes e tetos de cavernas como em pinturas corporais (Dias, 2010;
Shiozer; Barata, 2007). Ja no periodo renascentista, esses corantes eram bastante
utilizados no tingimento de roupas. Um exemplo foi o uso do corante azul indigo,
extraido das plantas Indigofera tinctoria e Isatis tinctoria, um dos mais utilizados na
época, sendo de extrema importancia econdmica (Shiozer; Barata, 2007; Campbell,
2013).

No Brasil, a extracao de pigmentos era realizada principalmente a partir do Pau-
Brasil, devido a sua coloragdo vermelha caracteristica (Mirjalili et al., 2011). A brasilina,
pigmento da classe dos catecois, extraido da madeira, sofre oxidacao para brasileina,
um derivado fenoldienénico, sendo este identificado como corante muito utilizado
como tinta para escrita e para o tingimento de roupas. Nos grupos indigenas, o urucum
(Bixa orellana), extraido da bixina, era utilizado para pintura corporal, suas sementes
eram esfregadas pelo corpo (Tsuwaté; Ledo, 2017).

ApOs a descoberta dos corantes sintéticos, em 1856, pelo quimico Willian
Perkin, o uso de corantes naturais decresceu, uma vez que 0s corantes sintéticos
apresentam inUmeras vantagens: maior estabilidade, visto que os corantes naturais
sofrem degradacdo na presenca de luz e alteragcdes com a variagdo de temperatura
e pH; maior faixa e poder de coloragcdo, menor custo e também proporcionam maior
uniformidade aos produtos (Lucarini et al., 2017; Prado; Godoy, 2004; Dias, 2010).
No entanto, apesar das vantagens do uso de corantes sintéticos, corantes naturais
continuam sendo uma alternativa mais saudavel e sustentavel para os consumidores
(Volp; Renhe; Stringueta, 2011).

Nos ultimos 25 anos, a industria dos corantes naturais apresentou crescimento
significativo, impulsionado principalmente pelos consumidores preocupados com
a saude, uma vez que os aditivos alimentares, principalmente os corantes, sao
considerados grandes responsaveis pelo aumento de alergias causadas por fatores
alimentares (Volp; Renhe; Stringueta, 2011). O mercado de corantes alimentares gira
em torno de 1,25 bilhdes de dblares, dos quais 28% sao de corantes naturais com um
crescimento anual de 5 a 10% (Stringheta, 2007).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) controla o uso de corantes
nos alimentos no Brasil com base em estudos internacionais usando como referéncia
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as normas estabelecidas pelo Codex Alimentarius, pelo Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives (JECFA), pela Lista Geral Harmonizada de Aditivos do
MERCOSUL e pela Unido Europeia (UE) (Hamerski; Rezende; Silva, 2013).

Com a finalidade de reduzir os riscos para a populacdo, a ANVISA estabeleceu
um limite maximo de uso permitido de onze corantes artificiais para adicdo em
alimentos através da Resolugcéao n° 4, sendo eles: Vermelho de Eritrosina, Amaranto,
Vermelho 40, Amarelo Crepusculo, Ponceau 4R, Amarelo Tartrazina, Azul Brilhante,
Azul de Indigotina, Azorrubina, Azul Patente V e Verde Réapido (Brasil, 1965). Em
paises desenvolvidos como a Noruega e Suécia, 0 uso de corantes artificiais ja foi
proibido. (Noruega, 2014; Suécia, 2014).

Os corantes naturais mais utilizados no Brasil sdo: curcuma, urucum, clorofila,
luteina, paprica, carotenoides, antocianinas, carvao vegetal, beterraba, entre outros.
As antocianinas e os carotenoides representam os corantes naturais do reino vegetal
mais abundantes, sendo encontrados principalmente em flores e frutos, e consumidas
desde tempos antigos (Food Ingredients Brasil, 2011).

1.2 Carotenoides

Dentre os corantes naturais, os carotenoides tém uma ampla distribuicdo e
diversidade de agbes e funcdes, sendo encontrados principalmente em bactérias, algas,
leveduras, fungos, frutas e hortalicas. Essas substancias quimicas desempenham
funcbes essenciais no processo de fotossintese e fotoprotecdo de microrganismos
e plantas. Os carotenoides sao responsaveis pelos tons de amarelo e vermelho dos
vegetais (aproximadamente 100 milhdes) (Volp; Renhe; Stringueta, 2011).

O corpo humano n&o é capaz de produzir carotenoides, dessa forma, frutas
e hortalicas sdo suas principais fontes. B-carotenos, a-carotenos, B-criptoxantina,
zeaxantina, luteina, bixina e licopeno sé&o os principais carotenoides presentes nos
vegetais de coloracao verde escuro, amarelo, alaranjado e vermelho (Alaluf et al.,
2002; Volp; Renhe; Stringueta, 2011).

Aboboras, couve, cenouras, tomates e espinafre sdo exemplos de vegetais onde
os carotenoides sdo encontrados. Entre os vegetais, a cenoura e o tomate sao as
fontes mais conhecidas de carotenoides com as maiores concentragdes de licopeno
e B-caroteno, respectivamente. Na cenoura também é encontrado o a-caroteno. O
péssego, a ablbora, a laranja, a couve e o espinafre sdo vegetais ricos em luteina
(Melfa, 2010).

Dentre os carotenoides naturais identificados, apenas 10% s&o encontrados na
dieta humana e destes, somente 20 podem ser encontrados nos tecidos de mamiferos.
Dessa forma, comparado com sua disponibilidade na natureza, sua presenca €&
bastante restrita em alimentos (Volp; Renhe; Stringueta, 2011).

Os carotenoides sao utilizados como corantes naturais em alimentos e muitos
deles tém efeito bioativo comprovado, importantes na prevencédo de doencas tais
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como o cancer, doencas cardiovasculares, degeneracdo muscular, cataratas e
fortalecimento do sistema imunolégico. Os carotenoides apresentam atividade
antioxidante, anti-inflamatéria e capacidade de melhorar a resposta imunolédgica do
organismo comprovada por diversos estudos (Vargas, 2015).

Algumas possiveis fontes para extragao de carotenoides sao as frutas, hortalicas
e os residuos produzidos no seu processamento: cascas, folhas, sementes e carocos.
Esses residuos, em sua grande maioria descartados, poderiam ter utilidade benéfica
aos seres humanos e ao ambiente (Oliveira et al., 2009).

Holbach (2012) em seus estudos, propés uma solucéo para o residuo gerado no
processamento de abacate. O caroco dessa fruta € rico em carotenoides e, portanto,
pode ser utilizado para extracdo de corante natural. Na pesquisa foram obtidos
extratos com concentracdo de carotenoides totais entre 9,2 mg/100 g e 14,13 mg/100
g de amostra. Vargas (2015) efetuou analises para identificacdo e quantificagcdo dos
pigmentos carotenoides extraidos de residuo de péssego obtendo 168,59 pg/g de
carotenoides totais, sendo 67,55 ug/g de B-caroteno, 86,75 pg/g de criptoxantina,
12,08 pg/g de zeaxantina e 2,2 ug/g de luteina.

Nellis; Correia e Spoto (2017) analisaram o processo de extracao e quantificacao
de carotenoides presentes em tomate cereja desidratado (Sweet Grape) por meio da
combinacdo de diferentes solventes. Seus resultados mostraram um teor médio de
25,71 e 26,53 mg/100 g de betacaroteno e licopeno, respectivamente. O tomate contém
alto teor de carotenoides, sendo estes principalmente o licopeno e o betacaroteno. O
licopeno age como antioxidante e é encontrado em maior quantidade, ja o betacaroteno
apresenta atividade provitamina A e é encontrado em menor quantidade em tomates.
Barbosa et al., (2009) no seu estudo avaliou a extragdo de pigmentos de carotenoides
de bagaco de pedunculo de caju através do complexo enzimatico obtendo bons
resultados para a extragao dos pigmentos.

1.3 Antocianinas

As antocianinas sao substancias hidrossoluveis e estdo presentes em quase todas
as plantas vasculares. Devido a sua intensa coloragdo vermelha e beneficios para a
saude, o uso das antocianinas como corantes na industria de alimentos tem despertado
varios pesquisadores a investigarem novas fontes e formas de aproveitamento desse
pigmento (Hamerski; Rezende; Silva, 2013).

O consumo de alimentos ricos em antocianinas € capaz de oferecer inUmeros
beneficios a saude. No final de 1980, foi relatado pela primeira vez uma publicacéo
indicando que os franceses possuiam cerca de 30% menos chances de ter ataques do
coragao em comparacao com 0s americanos, apesar da dieta rica em manteiga, com
consequente maior probabilidade a apresentar colesterol alto e pressdo sanguinea
alterada. Esse fato foi explicado devido ao alto consumo de vinho tinto pelos Franceses,
dos quais faziam uso da bebida diariamente. A principio cogitou-se que o teor de
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alcool seria o responsavel, mas ao comparar o consumo de vinho tinto branco, nao
foi observado o mesmo resultado. Logo, as antocianinas e os compostos polifendis
presentes no vinho tinto foram identificados e considerados compostos bioativos de
extrema importancia (Vargas, 2015).

As antocianinas exercem papel comprovado na reducao de fatores de risco e
na prevencao de problemas cardiovasculares. Outras pesquisas também apontam a
sua influéncia no controle de colesterol, suas propriedades anti-inflamatérias e sua
prevencao contra doengas como o cancer € mal de Alzheimer (Favaro, 2008).

As antocianinas séo, na sua maioria, obtidas a partir de frutas e legumes. Diversas
pesquisas vém sendo realizadas a fim de otimizar a extragdo desses pigmentos.
Favaro (2008), extraiu pigmentos de antocianinas de amora, jabuticaba e amora preta,
obtendo como resultado, os teores expressos em mg de antocianinas/100 g de 40,0
em casca de jabuticaba, 153,0 em amora e 83,0 em amora preta. O melhor solvente
para essa extracao foi o etanol 94% v/v.

Ferreira; Rosso e Mercadante (2010) observaram um elevado potencial
antioxidante ao avaliar amostras de amora preta, principalmente pelo elevado teor de
antocianinas monomeéricas (104,1 mg/100g), antocianinas poliméricas (22,9 mg/100g)
e compostos fendlicos (241,7 mg equivalente de acido galico/100g) e flavonoides totais
(173,7 mg equivalente de catequina/100g). A Cianidina 3-glucosideo foi a antocianina
com teor mais elevado (92,9 %).

Holbach (2012) avaliou o teor de antocioninas provenientes do processamento da
polpa de amora e morango, obtendo 25,95 mg de cianidina 3-glicosideo em 100 g de
residuo de amora e 703,45 ug/g de pelargonidina 3-glicosideo de residuo de morango.
As frutas vermelhas s&o conhecidas pelo seu alto teor de carotenoides, antocianinas
e compostos fendlicos.

Ferreira (2013) determinou o teor de pigmentos de antocioninas no fruto de Jucgara,
os resultados encontrados para o fruto extraido com etanol foi 41,548 mg/100g, para
o fruto extraido com agua foi de 42,224 mg/100g e para a polpa foi 162,814 mg/100g.

2| CONCLUSAO

O presente trabalho reuniu algumas pesquisas cientificas a respeito das
propriedades bioativas dos corantes naturais, especialmente os carotenoides e as
antocianinas. Esses pigmentos sdo encontrados principalmente em frutas e hortalicas
em altas concentragdes, como foi possivel observar em estudos relatados. O consumo
diario desses alimentos é capaz de prevenir doengas e proporcionar uma vida mais
saudavel, além de dar cor aos alimentos, porém, pesquisas que possam melhorar a
estabilidade desses pigmentos ainda se fazem necessarias para uma utilizagcdo mais
ampla desses corantes pela industria alimenticia.
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