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Euxistem cerca de seis mal aditivos utilizados pela indistria
alimenticia, sendo que mars da metade sao aromas,
tanto naturais quanto sintéticos; os outros sao coramntes,
conservantes, antioxidantes, emulsificantes, espessantes,
acidos, realcadores de sabores, melhoradores, etc. Entre esses,
0s corantes sempre tiweram um papel de 1mportincia vital
na escolha e aceitacao dos alimentos. A cor de um alimento
ou de uma bebida é um dos primerros atributos reconhecidos
pelos sentidos dos compradores e consumadores do produto.

E comum a associacéio de determi-
nadas cores com determinados sabo-
res. Devido a isso, a cor do alimento
tem a capacidade de influenciar na
percepcao do sabor em praticamente
tudo, do doce ao vinho. Por esta razao,
as industrias alimenticias adicionam
a coloracéio em seus produtos. As
vezes, 0 objetivo é simular uma cor
que seria percebida pelo consumidor
como se fosse natural, como a adicdo
de corante vermelho a um glacé de
cerejas (que na realidade teria a cor
bege); mas a cor também é usada
apenas para se buscar um efeito dife-
rente no alimento, como por exemplo,
o corante utilizado na goma de masear
para deixar a lingua azul.

Enquanto a maioria dos consumi-
dores ja esta ciente de que alimentos
de cores brilhantes e pouco naturais
geralmente contém algum tipo de
corante alimentar, pouquissimas
pessoas sabem que, inclusive, os ali-
mentos “naturais”, como alaranjae o
salméo, sdo também as vezes tingidos
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para mascarar a variacio natural de
suas cores. A variacio de cor nos ali-
mentos durante as estacdes do ano e
a conseqiiéncia de seu processamento
e armazenagem muitas vezes fazem
a adicdo de cor algo comercialmente
vantajoso, no intuito de manter a cor
esperada ou preferida pelo consumi-
dor. Algumas das principais razoes
para isso incluem:

* Compensar a perda de cor devido
a luminosidade, ar, excesso
de temperatura, umidade e
condicoes de armazenagem.

* Realcar cores naturalmente
presentes.

* Conferir identidade aos
alimentos.

* Proteger flavors e vitaminas dos
danos causados pela luz.

* Propositos decorativos.

O corante alimentar é definido
como qualquer substancia adicionada
ao alimento com a finalidade de mo-
dificar sua cor. Pode ser usado tanto

industrialmente quanto na culinaria,
como é o caso do colorau, produzido a
partir da semente de urucum.

Existem trés categorias de coran-
tes permitidas pela legislacdo para
uso em alimentos: os corantes natu-
rais, o corante caramelo e os corantes
artificiais. Segundo o artigo 10 do
Decreto n® 55.871, de 26 de marco de
1965, considera-se corante natural o
pigmento ou corante indcuo extraido
de substancia vegetal ou animal. O
corante caramelo é o produto obtido a
partir de agticares pelo aquecimento a
temperatura superior ao seu ponto de
fusio e ulterior tratamento indicado
pela teenologia. J4 o corante artificial
é a substéincia obtida por processo
de sintese (com composicdo quimica
definida).

Os corantes naturais podem ser
divididos em trés grupos principais.
Os compostos heterociclicos com
estrutura tetrapirrélica, que com-
preendem as clorofilas presentes em
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vegetais; o hemo; e as bilinas, encon-
tradas em animais. Os compostos de
estrutura isoprenoéide, representados
pelos carotendides, encontrados
em animais e principalmente em
vegetais, e os compostos heteroci-
clicos contendo oxigénio, como os
flavonéides, que sdo encontrados
exclusivamente em vegetais. Além
desses, existem outros dois grupos
de corantes presentes unicamente
em vegetais: as betalainas, que sao
compostos nitrogenados, e os taninos,
que agrupam diversos compostos de
estruturas altamente variaveis.

Comercialmente, os tipos de co-
rantes mais largamente empregados
pelas indistrias alimenticias tém sido
os extratos de urucum, carmim de
cochonilha, curcumina, antocianinas
e as betalainas.

Extrato de urucum

O urucum contém pigmento
carotendide amarelo-alaranjado
obtido da semente do urucuzeiro
(Bixa orellana, L.), planta originaria
das Américas Central e do Sul. Do
urucum sao fabricados os corantes
naturais mais difundidos na industria
de alimentos, aproximadamente 70%
de todos os corantes naturais empre-
gados e 50% de todos os ingredientes
naturais que exercem essa funcio.

Os pigmentos do urucum sao
extraidos da camada externa das se-
mentes e consistem, principalmente,
de cis-bixina, também denominada
alfa-bixina (éster monometilico do
acido dicarboxilico alfa-norbixina
pouco soltivel em 6leo). A alfa-bixina
representa mais de 80% dos carote-
néides totais presentes no urucum.
O cromoéforo da bixina é o sistema de
duplas ligagdes conjugadas, as quais
conferem coloracdo particular. Infe-
lizmente, essa série de duplas ligacoes
conjugadas é também a causa da
suscetibilidade da bixina ao oxigénio,
aluz e a temperatura.

A partir da bixina sdo obtidos os
demais pigmentos do urucum, como a
norbixina (lipossolivel), o sal da nor-
bixina (hidrossolivel) e os produtos
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FIGURA 1 - FORMULAS ESTRUTURAIS DA BIXINA, DA NORBIXINA
E DO SEU SAL(m+= nA+ OU k+)

Me Me

MeOOC
COOH

Bixina

Me Me

Me Me

MeOOC
COOH

Norbixina

Me Me

Me Me

M" COO W\fﬁ—\w
COOH "M

Sal da Norbixina

de degradacio térmica (lipossoliveis
e de coloracio amarela mais estavel).

O corante hidrossolivel do uru-
cum é o sal da norbixina, que pode
ser convertido em norbixina por pre-
cipitacdo acida, tornando o pigmento
lipossoluvel. A Figura 1 mostra os
trés tipos principais de pigmentos
do urucum.

Com o aquecimento, a cis-bixina é
convertida a trans-bixina, mais esta-
vel e mais solivel. A Figura 2 ilustra
a interconversao entre os pigmentos
do urucum.

Normalmente, sdo utilizados trés
diferentes métodos para extrair o pig-
mento das sementes, sendo eles: a ex-
tracdo com 6dleo refinado, a extracdo
com solventes organicos e a extracio
com solucdo alcalina. No primeiro
caso, o pigmento é obtido por abrasao
do pericarpo submerso em éleo vege-
tal aquecido a 70°C. Quando extraido
com solventes organicos, como aceto-
na e metanol, pode-se obter produtos
com concentracoes mais elevadas de

Me Me

pigmento, alcancando teor entre 3,5%
a 5,2% de bixina. Nesse caso, apds a
extragdo, o solvente é removido e o
pigmento na forma de p6 é ressuspen-
so em 6leo. A forma solivel em agua é
produzida pela abrasio do pericarpo
em solugdo alcalina a 70°C, quando
ocorre a saponificagio do éster mono-
metilico. O produto resultante é o sal
de norbixina nas formas cis e trans,
que apresenta coloracdo alaranjada.

A principal reagdo que ocorre
no extrato de urucum é a oxidacéo,
particularmente importante quando
o pigmento é adicionado em matriz
alimenticia. A velocidade em que
ocorre a perda de cor devido & oxi-
dagdo depende da temperatura, da
luminosidade e, principalmente, da
disponibilidade de oxigénio no meio.

Apesar de apresentar caracte-
risticas inerentes aos carotendides,
de modo geral o urucum pode ser
considerado bastante estavel, prin-
cipalmente quando comparado com
outros grupos de corantes naturais.

FIGURA 2 - INTERCONVERSAO ENTRE
0S5 DIFERENTES PIGMENTOS DO URUCUM
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A bixina é sensivel as variagoes de
pH, tendo a coloragio alterada do
amarelo-alaranjado para o rosa fraco.
Entretanto, em pH reduzido apresen-
ta estabilidade térmica satisfatoria
em temperaturas abaixo de 100°C.

A Dbixina em condicdes alcalinas
pode sofrer saponificacdo e produzir o
acido dicarboxilico livre, denominado
norbixina. Em excesso de alcali, o
acido dicarboxilico dissocia-se para
formar um sal, geralmente de potas-
sio ou sédio, soltivel em dgua. Para
aplicagdo em produtos aquosos esta
é a forma de pigmento normalmente
empregada.

Historicamente, o urucum tem
sido usado com varios objetivos. Os
indigenas usavam o pigmento em
ceramicas e também como repelente
contra insetos, aplicando-o na pele.
No Brasil, o urucum vem sendo
mais utilizado como ingrediente em
diversos produtos alimenticios nas
formas hidrossoluvel e lipossolavel.
O extrato lipossoluvel do urucum
foi um dos primeiros corantes a ser
usado em margarina e manteiga. O
corante hidrossolivel tem sido tradi-
cionalmente empregado em queijos,
como o queijo prato. Apresenta apli-
cacdo também em produtos carneos,
como salsichas, peixes defumados e,

quando na forma em p6, em bebidas
instantaneas e misturas secas.

Carmim de cochonilha

O termo carmim é usado, mun-
dialmente, para descrever complexos
formados a partir do aluminio e do
acido carminico. Esse 4cido é extraido
a partir de fémeas dessecadas de in-
setos da espécie Dactylopius coccus.
0 termo cochonilha é empregado para
descrever tanto os insetos desidrata-
dos como o corante derivado deles.
Muitas espécies desses insetos tém
sido usadas como fonte de corantes
vermelhos. Cada inseto é associado
com uma planta hospedeira particu-
lar, gerando cores caracteristicas, no
entanto, a cochonilha americana é a
tinica com expressividade comercial.
Na realidade, a principal origem
desses insetos é peruana. Cerca de
300 toneladas de cochonilha na forma
dessecada é produzida anualmente.

O acido carminico é o principal
constituinte da cochonilha (respon-
savel pelo poder tintorial do corante),
sendo considerado um composto
toxicologicamente seguro para ser
utilizado em alimentos. Quimicamen-
te, o acido carminico é um composto
orgénico derivado da antraquinona,
especificamente uma hidroxiantra-

CAJU: FONTE DO UNICO
PIGMENTO AMARELO NATURAL

Uma pesquisa desenvolvida pela
Embrapa (Fortaleza, CE), em parceria
com o Centro de Cooperacao Interna-
cional em Pesquisa Agrondmica para
o Desenvolvimento (CIRAD), na Franga,
aponta o caju como uma rica fonte de
carotendides - moléculas de alto inte-
resse para a indlstria de alimentos,
por suas propriedades pro-vitaminicas
e corantes de cor amarela.

Segundo a Embrapa, o mercado
mundial de carotendides gira em tor-
no de US$ 1 bilhao e esta crescendo
a base de 3% ao ano. Até o momen-
to, os carotendides utilizados sao

provenientes do urucum, do acafrao
e da clrcuma. O interessante é que
esses carotendides conferem uma
coloragao amarelo-alaranjado. Ja os
carotendides do caju promovem uma
coloracdo amarelo-claro. E o (nico
produto que possui esta cor. A maté-
ria-prima utilizada para a extracao do
carotendide é o residuo da extracao
do suco do caju.

0O estudo comegou em meados de
2001 na Embrapa Agroinddstria Tropi-
cal e ja teve a solicitagao de patente
requerida junto ao Instituto Nacional
de Propriedade Industrial (INPI).

quinona ligada a uma unidade de
glicose, cuja estereoquimica foi recen-
temente definida. Sua nomenclatura
oficial é cido 7-D-glucopiranosil-7-D-
glucopiranosil-9,10-dihidroxi-3,5,6,8-
tetrahidroxi-1-metil-9,10-dioxi-2-
antraceno-carboxilico (C22H20013,
PM = 492,39).

O 4acido carminico é solivel em
agua e sua coloracdo depende do
pH do meio. Em pH &cido adquire
a cor laranja, tornando-se vermelho
na faixa de 5,0 a 7,0 e azul na regiao
alcalina. Entretanto, apresenta in-
tensidade de coloragao relativamente
baixa (175), o que restringe a sua
aplicacdo comerecial.

Gracgas a habilidade do 4cido
carminico de complexar com deter-
minados metais, como o aluminio,
obtém-se o corante carmim. As lacas
de aluminio, como sdo conhecidos
tais complexos, apresentam maior
intensidade de coloracdo do que o
acido carminico, solubilidade em so-
lucoes alealinas, sendo insoliveis em
solucgoes acidas. Diferentemente do
acido carminico, sua coloragio pouco
se altera com as variacoes de pH do
meio (é vermelha em pH 4 e muda
para azul apenas em torno de pH 10).

A baixa solubilidade em pH redu-
zido é a unica limitacdo técnica para
o seu emprego. O carmim é consi-
derado bastante estavel ao calor e a
luz, resistente a oxidagéo e néo sofre
alteracoes significativas pela acdo do
diéxido de enxofre. Em razio de sua
estabilidade, é considerado sob o pon-
to de vista tecnolégico como um exce-
lente corante. Deve, no entanto, ser
aplicado em alimentos com pH acima
de 3,5, o que inclui produtos earneos
(salsichas, surimi e marinados ver-
melhos). Outros usos importantes
compreendem alguns tipos de con-
servas, gelatinas, sorvetes, produtos
lacteos e sobremesas diversas.

Curcumina

A curcumina é o principal corante
presente nos rizomas da circuma
(Curcuma longa). Além de ser uti-
lizada como corante e condimento,

FOOD INGREDIENTS BRASIL

43



apresenta substancias antioxidantes
e antimicrobianas que lhe conferem
a possibilidade de emprego nas dreas
de cosméticos, téxtil, medicinal e de
alimentos.

A clrcuma contém trés compo-
nentes amarelos, a curcumina (CC)
e seus dois derivados demetoxilados,
a demetoxi-curcumina (DMC) e a
bis-demetoxi-curcumina (BDMCO).
Os pigmentos da ctircuma apresen-
tam 50% a 60% de CC, 20% a 30% de
DMC e 7% a 20% de BDMC. Os trés
componentes apresentam espectro
de absor¢ao maxima na faixa de 420
a 425nm, o que justifica a prética
usual de se expressar a cor total como
curcumina.

A ctircuma é cultivada em varios
paises tropicais, incluindo a India, a
China, o Paquistéo, o Peru e o Haiti.
O seu rizoma é comercializado desi-
dratado, geralmente reduzido a pé
fino, sendo muito empregado como
condimento devido ao seu aroma
caracteristico. O pd, genericamente
chamado de circuma, é cristalino,
pouco solivel em 4gua e solivel em
etanol.

Trés tipos de extratos sdo comu-
mente obtidos a partir do rizoma da
carcuma, o 6leo essencial, a oleoresina
e a curcumina. A distingdo entre os
trés componentes da clircuma ocorre
pela cor e pelo aroma. A oleoresina é
o0 extrato mais comumente produzido
e contém os componentes do aroma
e da cor na mesma propor¢ao que o
condimento. E obtido por extracéo
com solvente em processo idéntico
ao usado para outras oleoresinas de
condimentos. O extrato de curcumi-
na contém o responsavel pelo poder
corante e apresenta poucos compo-
nentes aromatizantes da ciircuma. E
produzido por cristalizacdo da oleore-
sina e apresenta niveis de pureza em
torno de 95%.

A curcumina pura nao é ideal para
aplicacdo direta em alimentos devido
a sua insolubilidade em dgua, portan-
to, ha necessidade de converté-la em
forma adequada para uso. E comum
misturar a curcumina com solventes
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e emulsificantes de grau alimenticio.
Além dessa forma, é possivel encon-
trar suspensées de curcumina em
6leo vegetal.

Uma vez adequadamente dispersa
e meio aquoso, a curcumina apresen-
ta cor amarelo limao, em meio 4cido, e
laranja, em meio basico, sendo estavel
a0 aquecimento. A curcumina é sensi-
vel a luz, fator que usualmente limita
o0 seu emprego em alimentos. De modo
geral, cations podem induzir a forma-
¢do de coloracio laranja-amarronzada
e 0 S02 tende a diminuir a intensidade
da cor da solucéo.

A ctircuma apresenta maior apli-
cacdo na coloracao de picles e como
ingrediente em molhos de mostarda.
E usada também sozinha ou em com-
binagao com outros corantes, como o
urucum, em condimentos, sobreme-
sas, sorvetes, iogurtes e 6leos.

Antocianinas

As antocianinas representam,
juntamente com os carotendides, a
maior classe de substincias colori-
das do reino vegetal. Encontram-se
amplamente distribuidas em flores,
frutos e demais plantas superiores,
sendo consumidas pelo homem desde
tempos remotos.

Sao encontradas em grande ni-
mero de espécies de plantas, algumas
das quais ja foram experimentadas
como fonte industrial em potencial.
Os subprodutos da industria da uva
e do vinho ja sdo empregados na
preparacio comercial de antociani-
nas. A enocianina é, provavelmente,
a antocianina mais antiga disponivel
comercialmente.

As antocianinas pertencem ao
grupo de compostos orgénicos deno-
minados flavonéides e apresentam a
estrutura basica C6-C3-C6. Diferen-
temente dos outros flavonoéides, as
antocianinas sio capazes de absorver
fortemente a luz na regiao do espectro
visivel, conferindo uma infinidade de
cores entre o laranja, o vermelho, o
purpura e o azul, dependendo do meio
em que se encontram.

Quimicamente, pode-se definir

as antocianinas como glicosideos de
antocianidinas. Essas por sua vez, sao
agliconas polihidroxi e/ou polimetoxi,
derivadas do 2-fenilbenzopirilium ou
cation flavilium.

As formas de antocianinas dife-
rem entre si pelo nimero de grupos
hidroxilicos e/ou metoxilicos pre-
sentes na aglicona, pela natureza,
numero e posiciao dos acticares e de
acidos alifaticos ou aromaéticos ligados
a molécula de aciicar, o que confere
grande diversidade a esse grupo de
substancias. Geralmente, os acticares
ligados a antocianidina sio a glicose,
a arabinose, a galactose e a ramnose.
Em menor intensidade podem ser
encontrados di e trissacarideos. Em
muitos casos, os residuos de agtcar
sdo acilados pelos acidos p-cumarico,
cafeico, fertlico, malonico, p-hidroxi-
benzbico, oxalico, malico, succinico
ou acético.

Entre as antocianidinas as mais
comuns sdo a pelargonidina, a cia-
nidina, a delfinidina, a peonidina, a
malvidina e a petunidina. Essas sio
menos estéveis e soliveis do que as
correspondentes antocianinas e néo
sao encontradas naturalmente nos
vegetais.

Dependendo do grau de acidez ou
alcalinidade, as antocianinas adotam
diferentes estruturas quimicas em
meio aquoso. Cada uma dessas es-
truturas apresenta absorcao caracte-
ristica na regiao do espectro visivel.
As modificacdes estruturais das
antocianinas em agua so devidas a
alta reatividade da aglicona. Em meio
4cido e temperatura de 25°C quatro
estruturas coexistem em equilibrio: o
cation flavilium (AH +), a base quinoi-
dal (A), a pseudobase ou carbinol (B)
e a chalcona (C). Entretanto, somente
o cation flavilium e a base quinoidal
apresentam coloracio; o carbinol e a
chalcona séo incolores.

Além do pH, a cor das solucoes
de antocianinas depende de outros
fatores, como concentraco, tipo de
solvente, temperatura, estrutura do
pigmento, presenca de substincias
capazes de reagir reversivel ou



irreversivelmente com a antocianina,
entre outras.

O pH é certamente o fator mais
importante no que diz respeito a co-
loracédo das antocianinas. Tornam-se
estaveis e assumem a forma colorida
(cation flavilium) somente em solu-
¢ao bastante dcida. Adicionalmente,
para a manutencio da coloracio, a
protecao do cation flavilium contra a
hidratacio é absolutamente necessa-
ria. Uma das maneiras de estabilizar
essa coloracio envolve a remogao da
agua do meio, promovendo o deslo-
camento do equilibrio hidratacao/
desidratacdo para a forma colorida,
o cation flavilium.

Betalainas

As betalainas, assim como os fla-
vondides, sdo pigmentos encontrados
exclusivamente em plantas e apre-
sentam comportamento e aparéncia
semelhante as antocianinas. Na lite-
ratura antiga eram conhecidas como
antocianidinas nitrogenadas.

As betalainas sdo encontradas
principalmente na ordem de vegetais
Centrospermeae, a qual pertence
a beterraba (Beta vulgaris), sendo
facilmente extraidas com agua.
Sao conhecidas aproximadamente
70 betalainas, todas com a mesma
estrutura fundamental, ou seja, 1,7
diazoheptamelina. Das 70 betalainas
conhecidas, 50 delas sido pigmentos
vermelhos denominados betaciani-
nas e 20 sdo pigmentos amarelos, as
betaxantinas.

Das betacianinas, 75% a 95%
consistem em betanina e pequenas
quantidades de isobetaninas e pre-
betaninas, além de dois pigmentos
amarelos denominados vulgaxantina
I e vulgaxantina II.

A beterraba constitui excelente
fonte de pigmentos e algumas varie-
dades contém valores superiores a
200mg de betacianina por 100g do ve-
getal fresco, o que representa contet-
do de sélidos soltiveis superior a 2%.

A betanina, pigmento de coloracio
intensa, apresenta maior poder tinto-
rial do que alguns corantes sintéticos.

Assim como as antocianinas, a esta-
bilidade da betanina depende do pH
(excelente estabilidade entre pH 4 e 5
erazodvel entrepH3e4epH5e7). E
instével na presenca de luz e oxigénio,
sendo destruida quando submetida a
altas temperaturas. A atividade de
agua afeta significativamente a sua
estabilidade. O suco de beterraba em
p6 estocado é muito estavel, mesmo
em presenca de oxigeénio.

Na maioria dos paises sdo permi-
tidas duas ou trés formas de corantes
obtidos a partir da beterraba. Con-
centrados liquidos sdo preparados
pela compressdo da beterraba pre-
viamente branqueada, seguido de
filtracdo e concentragio a vacuo de
até 60% a 65% de solidos totais. Esse
extrato pode ser convenientemente
transformado em pd, com veiculo
adequado por meio de secagem em
atomizador. O suco de beterraba
contém consideravel quantidade de
aglcares, tornando a fermentagio
necessaria para a obtenc¢do do co-
rante. A segunda forma de se obter
o corante é a partir de beterrabas
desidratadas e pulverizadas.

Os pigmentos da beterraba sio
usados em misturas em p6 devido a
sua excelente solubilidade e boa esta-
bilidade e em produtos lacteos, como
iogurtes e sorvetes, na confeccio de
balas, confeitos e snacks.

Dentre os corantes permitidos
como aditivo na industria de ali-
mentos, o corante caramelo ocupa
lugar de destaque, sendo um dos
mais antigos aditivos utilizados para
a coloracao do produto final obter
uma cor que pode variar do amarelo-
palha a marrom escuro até quase
negra. Com uma producido anual
superior a 200.000 toneladas/ano, o
corante caramelo representa cerca
de 90% em peso de todos os corantes
adicionados em alimentos e bebidas
consumidos no mundo. No Brasil, o
uso do corante caramelo é permitido,
dentre outras aplicacdes, em molhos,
gelados comestiveis, biscoitos, doces,

bebidas alcodlicas e refrigerantes,
destacando-se principalmente no
sabor cola e guarand. Empresas cen-
tendrias iniciaram a producao indus-
trial do corante caramelo centrando
seu uso em produtos de cervejaria e
propiciando intimeras aplicacoes no
segmento alimenticio. Na América
do Norte o uso do corante caramelo
concentra-se em mais de 80% do
consumo em bebidas néo alcodlicas.
0 JECFA (Joint Expert Comittee
on Food Additives) define o corante
caramelo como uma complexa mistu-
ra de componentes, alguns dos quais
na forma de agregados coloidais,
obtidos através do aquecimento de
carboidratos que ora, podem ou nio,
receber acidos, dlcalis ou sais de grau
alimenticio e que, de acordo com os
reagentes utilizados na fabricacio,
recebem a seguinte classificacio:
Classe I = Caramelo simples (sem a
utiliza¢io de compostos amoniacais ou
sulfitos). Classe IT = Caramelo sulfito
caustico (com utilizagdo de sulfitos).
Classe ITI = Caramelo amoénia (com a
utilizacio de compostos amoniacais).
Classe IV = Caramelo sulfito amo6nia
(com a utilizacdo de compostos amo-
niacais e sulfitos).

No decorrer dos tltimos anos, a
inddstria de bebidas tem aumentado
seu consumo de corante caramelo
chamado double-strenght. Os termos
single-strenght e double-strenght
referem-se a determinados caramelos
do Tipo IV, designam sua forca relati-
va e podem cobrir diferentes gamas
de cor. Os DS (double-strenght) foram
inicialmente desenvolvidos para uso
em bebidas dietéticas porque redu-
zem o contetido calérico trazido pelo
caramelo para a bebida em cerca de
25% em relacio a um single-strenght.
Os fabricantes também ndo demora-
ram a perceber que os DS permitiam
uma reducio de custo interessante,
fato que contribuiu de modo decisivo
na sua rapida aceitagio e crescente
utilizacéo.

O corante caramelo é preparado
por tratamento térmico controlado de
carboidratos. Os carboidratos empre-
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gados como matéria-prima sao adogan-
tes nutritivos, de grau alimenticio,
disponiveis comercialmente, os quais
sao mondmeros, glucose ou frutose,
e/ou seus polimeros (por exemplo,
xaropes de glucose, sacarose e/ou
acucares invertidos e dextrose).

Para promover a caramelizacio
pode-se usar acidos, alcalis e sais,
de grau alimenticio, em quantidades
condizentes com as GMP (Good
Manufacturing Practice) e conforme
as seguintes estipulagoes: compostos
de amonia e sulfito ndo podem ser
usados como reagentes para corante
caramelo Tipo I; compostos de sulfito
devem ser usados e compostos de
amonia nao podem ser usados como
reagentes na producio de caramelo
do Tipo II; compostos de amonia de-
vem ser usados e compostos de sulfito
nio podem ser usados como reagen-
tes na producao de caramelo do Tipo
IIT; tanto os compostos de amonia
como de sulfito devem ser usados
como reagentes para os caramelos
do Tipo IV; os compostos de amoénia
a serem utilizados sdo o hidréxi-
do, carbonato, bicarbonato, fosfato,
sulfato, sulfito e bissulfito de amonia;
os compostos de sulfito sdo o acido
sulfuroso e os sulfitos e bissulfitos
de potassio, sédio e amonia; os com-
postos que podem ser usados para os
quatro tipos de caramelo sdo os acidos
sulftirico e citrico, e os hidroxidos de
s6dio, potassio e calcio; os ésteres
de poliglicerol de acidos graxos, de
grau alimenticio, podem ser usados
como agente auxiliador no processo
(antiespumante) em quantidade nio
superior a requerida para produzir o
efeito desejado.

O inicio da estandardizacio das
especificacoes dos corantes caramelo
data de 1938, data da publicacio do
artigo Analysis of Caramel Color,
de autoria de W.R.Fetzer. O autor ndo
somente listou métodos para medicdo
de cor, pH, gravidade especifica, etc.,
como também a estabilidade no alcool,
resisténcia aos taninos e compatibi-
lidade, entre outros. Varios desses
métodos estao em uso até hoje.
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O caramelo é usado em uma in-
finidade de produtos e, de maneira
geral, o Tipo I é usado em alcodis de
alta titulagem, o Tipo II em alcodis e
licores contendo determinados extra-
tos vegetais, o Tipo III em cervejas,
molhos e outras misturas, e o Tipo IV
em refrigerantes, pet foods e outros.
O nivel de uso depende, obviamente,
da tonalidade desejada, e de outros
fatores diretamente ligados as pro-
priedades do produto acabado.

0 emprego de aditivos quimicos é,
sem duvida, um dos mais polémicos
avancos alcancados pela industria
de alimentos. Os corantes artificiais
pertencem a uma dessas classes de
aditivos alimentares e tém sido objeto
de muitas criticas, ja que seu uso em
muitos alimentos justifica-se apenas
por questdes de habitos alimentares.

Com a utilizagdo cada vez maior
desses aditivos, os paises comeca-
ram a estabelecer legislacoes para
controlar seu uso. Assim, comités
internacionais, como a Comissdo do
Codex Alimentarius, 6rgao da FAO
e da OMS, tém sido criados com o
intuito de, entre outros objetivos,
estabelecer especificacoes e critérios
para a utilizagao de aditivos alimenta-
res, incluindo os corantes sintéticos.

Os Estados Unidos, que chegou
a ter no inicio do século XX mais de
700 substancias com poder corante,
hoje reduziu a quantidade de corantes
sintéticos permitidos em alimentos
para nove, sendo dois de uso restri-
to. No Japao, segundo a legislacéo,
permite-se o uso de 11 corantes
sintéticos. Com a criacdo da Unifo
Européia, houve a necessidade de
uma harmonizacio das legislacoes
dos paises membros. Assim, foram
elaboradas as diretrizes que contro-
lam o uso de aditivos em alimentos,
sendo as que englobam os corantes
as diretrizes 94/36/EC e a 95/45/EC.
Atualmente, 17 corantes artificiais
sdo permitidos na Unido Européia
para uso em alimentos e bebidas.
Alguns paises, como a Noruega e a

Suécia, proibem o uso de corantes
artificiais nos alimentos.

No Brasil, pela atual legislacao,
sdo permitidos o uso de apenas onze
corantes artificiais para alimentos e
bebidas, sendo eles: Amaranto, Ver-
melho de Eritrosina, Vermelho 40,
Ponceau 4R, Amarelo Crepisculo,
Amarelo Tartrazina, Azul de Indi-
gotina, Azul Brilhante, Azorrubina,
Verde Répido e Azul Patente V. Isto
ocorreu devido & necessidade de
harmonizacdo da legislagio entre os
paises membros do Mercosul para
o uso de corantes em alimentos. A
Resolugao GMC n° 50/98 trata dessa
harmonizacdo, bem como a Resolucao
GMC n°52/98, que trata dos critérios
para determinar fungoes de aditivos,
aditivos e seus limites maximos para
todas as categorias de alimentos.

A Tabela 1 apresenta os principais
tipos de corantes sintéticos artificiais.

Os corantes sintéticos podem ser
classificados com relacio a fungéo
quimica. Um dos grupos mais impor-
tantes e extensivamente usados na
industria alimenticia é o dos corantes
que apresentam o grupo azo: -N=N-

A classe de corantes azo é
composta por:

Amaranto - Esse corante apre-
senta boa estabilidade a luz, calor e
acido, mas descolore em presenca
de agentes redutores, como o acido
ascorbico e SO2. Alguns estudos sao
contraditérios quanto a inocuidade
carcinogénica desse corante, sendo,
por medida de seguranca, proibido
nos Estados Unidos desde 1976. No
Canad4 é permitido, pois sua estru-
tura quimica é bastante semelhante
a outros corantes considerados nio
carcinogénicos. Na Inglaterra seu uso
é permitido em carater provisoério,
até que se apresentem estudos mais
conclusivos. No Japao foi volunta-
riamente banido pelas industrias de
alimentos, e na Unido Européia seu
uso é permitido.

Ponceau 4R - Apresenta boa
estabilidade ao calor, a luz e ao acido,



TABELA 1: PRINCIPAIS TIPOS DE CORANTES SINTETICOS ARTIFICIAIS

Corantes Origem

Sintetizado a partir da
Amarelo : 5
Crepusculo tinta do alcatrao de

Azul Brilhante

Amaranto Sintetizado a partir do
ou Vermelho alcatrao de carvao
Bordeaux ’
Vermelho Tinta do alcatrao
Eritrosina de carvao.

Indigotina Tinta do alcatrao

(azul escuro) de carvao.

Vermelho Tinta do alcatrao
Ponceau 4R de carvao.
Amarelo Tinta do alcatrao
Tartrazina de carvao.
Vermelho 40 Sintetizado

quimicamente.

descolore parcialmente na presen-
ca de alguns agentes redutores,
como o acido ascorbico e SO2. Nao
é permitido nos Estados Unidos e
na Inglaterra seu uso é provisoério e
restrito. Nos paises da Unido Euro-
péia e no Japao seu uso é permitido,
mas foi voluntariamente banido pelas
industrias japonesas. Isso se deve aos
poucos estudos relevantes realizados
sobre sua toxicidade.

Vermelho 40 - Este apresenta boa
estabilidade a luz, calor e acido, além
de ser o corante vermelho mais esté-
vel para bebidas na presenca do acido
ascorbico. Paises da Unido Européia
permitem seu uso. Estudos metabélicos
mostraram que o vermelho 40 é pouco
absorvido pelo organismo e, em estudos
de mutagenicidade, ndo apresentou

carvao e tintas azoicas.

Sintetizado a partir da tinta
do alcatrao de carvao.

Aplicacao

Cereais, balas, caramelos,
coberturas, xaropes, laticinios,
gomas de mascar.

Laticinios, balas, cereais,
queijos, recheios, gelatinas,
licores, refrescos.

Cereais, balas, laticinios,
geléias, gelados, recheios,
xaropes, preparados liquidos.

Pds para gelatinas, laticinios,
refrescos, geléias.

Goma de mascar, iogurte,
balas, caramelos, pds para
refrescos artificiais.

Frutas em caldas, laticinios,
xaropes de bebidas,

balas, cereais, refrescos e

refrigerantes, sobremesas.

Laticinios, licores,
fermentados, produtos
de cereais, frutas, iogurtes.

Alimentos a base de cereais,
balas, laticinios, recheios,
sobremesas, xaropes para
refrescos, refrigerantes, geléias.

potencial carcinogénico, tendo desta
forma, seu uso liberado para alimentos
no Canadé e Estados Unidos.

Azorrubina - Possui boa estabi-
lidade a luz, calor e acido. Seu uso é
liberado para alimentos nos paises
da Uniao Européia, porém é proibido
nos Estados Unidos. Mesmo com seu
uso liberado, necessita de estudos
adicionais sobre o seu metabolismo.

Tartrazina - Apresenta excelen-
te estabilidade a luz, calor e &cido,
descolorindo em presenca de acido
ascorbico e SO2. Dentre os corantes
azo, a tartrazina tem despertado
maior atencio dos toxicologistas e
alergistas, sendo apontado como o
responsével por varias reacoes adver-
sas, causando desde urticaria até

Efeitos adversos

A tinta azdica, em algumas pessoas,
causa alergia, produzindo urticaria,
angioedema e problemas gastricos.

Pode causar hiperatividade em criancas,
eczema e asma. Deve ser evitado por
pessoas sensiveis as purinas.

Deve ser evitado por sensiveis a aspirina.
Esse corante ja causou polémica sobre
sua toxicidade em animais de laboratério,
sendo proibido em varios paises.

Pode ser fototoxico. Contém 557mg de
iodo por grama de produto. Consumo
excessivo pode causar aumento de
hormoénio tireoidano no sangue em niveis
para ocasionar hipertireoidismo.

Pode causar nauseas, vomitos,
hipertensao e ocasionalmente alergia,
com prurido e problemas respiratorios.

Deve ser evitado por pessoas sensiveis
a aspirina e asmaticos. Podem causar
anemia e aumento da incidéncia de
glomerulonefrite (doenca renal).

Reacoes alérgicas em pessoas sensiveis
a aspirina e asmaticos. Recentemente
tem-se sugerido que a tartrazina em
preparados de frutas causa insénia em
criancas. Ha relatos de casos de afeccao
da flora gastrointestinal.

Pode causar hiperatividade
em criancas, eczema
e dificuldades respiratérias.

asma. Estima-se que uma em cada 10
mil pessoas apresente reagoes a esse
corante. Provavelmente, de 8% a 20%
dos consumidores sensiveis a aspirina
sao também sensiveis a tartrazina.
Entretanto, é um dos corantes mais
empregados em alimentos, sendo
permitido em muitos paises, como
Canadé, Estados Unidos e Unido
Européia.

Amarelo crepusculo - Possui boa
estabilidade na presenca de luz, calor
e acido, apresentando descoloracio na
presenca de acido ascérbico e SO2.
Os Estados Unidos, Japao e paises
da Unido Européia permitem seu
emprego em alimentos, j4 o Canadé
permite seu emprego em alguns pro-
dutos especificos e em concentragio
maxima de 300ppm.
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A cor de um alimento ou bebida
é um dos primeiros atributos perce-
bidos pelo consumidor e os corantes
caramelo sdo responsaveis pela cor
e aparéncia agradaveis de muitos
alimentos. O corante caramelo é
uma complexa mistura de compo-
nentes, muitos dos quais na forma
de agregados coloidais, obtida
por aquecimento de carboidratos
alimenticios, sob pressao e tempe-
ratura controladas, na presenca ou
ndo de reagentes quimicos, como
acidos, alcalis ou sais.

A legislacéo classifica os corantes
caramelo de acordo com o tipo de
processo pelo qual é obtido:
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- Caramelo I - simples, poden-
do ser utilizados acido ou alcali
INS 150a;

- Caramelo II — processo sulfito
caustico, podendo ser utilizados acido,
alecali e sulfitos INS 150b;

- Caramelo ITI - processo aménia,
podendo ser utilizados acido, dleali e
compostos de amonia INS 150c;

- Caramelo IV - processo sulfito-
amonia, podendo ser utilizados, dcido,
alcali, compostos de amonia e sulfitos
INS 150d.

O corante caramelo proporciona
coloracdo de levemente amarelada até
marrom bem escuro e tonalidade que
pode variar do marrom ao vermelho.
Além da coloracio, o corante caramelo
pode ajudar na formacio de espuma,

desejavel em alguns tipos de bebidas,
como cervejas e refrigerantes, além de
conferir leve sabor amargo, dependen-
do da quantidade utilizada.

A escolha do tipo de corante ca-
ramelo a ser utilizado deve ponderar,
além do poder corante e custo, a to-
nalidade e, principalmente, a compa-
tibilidade das cargas que compdem os
alimentos com aquelas presentes no
corante caramelo (ponto isoelétrico).

No Brasil, os corantes caramelo
mais utilizados pela indistria alimen-
ticia sdo os tipos III e IV, amonia e
sulfito amonia, que apresentam as
seguintes propriedades:

- Tipo I1I processo amonia: coran-
te caramelo carregado positivamente
e indicado para produtos de mesma



carga elétrica, como por exemplo,
cervejas e molho shoyu, que possuem
proteinas soltveis de carga positiva.

- Tipo IV processo sulfito amonia:
corante caramelo carregado nega-
tivamente e indicado para produtos
de mesma carga, como por exemplo,
refrigerantes, que possuem taninos
de carga negativa.

A utilizagio incorreta de um co-
rante caramelo, positivo com negativo
ou negativo com positivo, principal-
mente em produtos liquidos, pode
causar turvacio e precipitacio com a
perda do lote produzido. Isso pode se
dar no momento da adi¢io ou durante
avida util do produto. Em alimentos
em pb ou sélidos, situagdes como as
mencionadas sdo mais raras.

Historicamente, o corante cara-
melo ganhou importancia comercial
no mundo como aditivo para cervejas
e brandy. No Brasil, os primeiros usos
atendidos pela Corn Products foram
refrigerantes e cervejas, na década
de 50, na entdo Refinagdes de Milho
Brasil, que iniciou a producao local
deste produto, sendo a pioneira nesse
mercado, anteriormente atendido
somente por produtos importados.

Desde entio, a empresa ampliou
seu portfélio de dois tipos para uma
ampla linha que atualmente tem mais
de 20 produtos nas formas liquidos
e em pd, com intensidades de cor
variaveis e compativeis com sistemas
de carga ionica positiva ou negativa,
consolidando sua liderang¢a no merca-
do brasileiro.

Atualmente, a Corn Products
Brasil oferece as linhas Duryea® e
Mor-Color®, que atendem a diferen-
tes especificacoes de poder tintorial,
tonalidade, pH e concentracio, forne-
cendo para os principais fabricantes
de cervejas, refrigerantes, bebidas
alcoolicas, biscoitos, sopas, caldos,
molhos tipo inglés e soja, cremes, co-
berturas, balas, pet food, entre outros.

Para atender ao aparecimento de
novas aplicacdes e necessidades de

seus clientes, a Corn Products investe
continuamente em tecnologia e em
especializacio de sua equipe técnica
e comercial. Além disso, a empresa
disponibiliza também o novo Centro
de Desenvolvimento de Ingredientes,
que conta com modernos laboraté-
rios e plantas-piloto para o desen-
volvimento de novas formulacées e
aplicacoes.

Toda essa estrutura garante o de-
senvolvimento de novos ingredientes
para atender a condi¢oes de processo
e performance especificas. Por exem-
plo, novos tipos de corante caramelo
foram desenvolvidos para massa de
biscoito, propiciando maior crocéncia,
e para balas, principalmente sabor

café, reduzindo a inversdo do agtcar
pela sua acidez.

Com uma completa linha, a Corn
Products Brasil oferece o que a sua
industria precisa, com ingredientes
diferenciados e de elevado padrio
de qualidade.

s

CornProduc1

B R A S L

Corn Products Brasil Ltda.
www.cornproducts.com.br
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Atendendo a tendéncia global, os corantes naturais da
Chr. Hansen agregam valor aos produtos alimenticios
e estao em sintonia com as necessidades dos
consumaidores por produtos mais sauddvels.

As cores desempenham um tra-
balho vital nos alimentos e bebidas,
pois além de associarem ao sabor do
produto, elas também podem ser um
diferencial na escolha do consumidor.

A aparéncia é considerada um im-
portante fator de decisdo na hora da
compra de um novo produto, mas es-
tudos revelam que ndo basta apenas
uma boa imagem, os consumidores
estdo cada vez mais conscientes sobre
saide e bem-estar. Um estudo realiza-
do pelo Grupo Hartman revela que os
produtos compostos por ingredientes
que agregam valor positivo a saude,
estdo se destacando, especialmente
aqueles que evidenciam as informa-
¢oes de procedéncia no rétulo.

A crescente preferéncia do con-
sumidor por produtos saudéveis ndo
é menor do que o atual debate entre
corantes sintéticos versus corantes
naturais. Um estudo publicado pela
Universidade de Southampton aponta
que os corantes sintéticos - tartrazina,
amarelo quinolina, amarelo crepus-
culo, carmoisina, vermelho ponceau
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4R e vermelho allura ou vermelho
40 - podem trazer alteracoes com-
portamentais e outros efeitos a
saude, principalmente nas criancas.
Um movimento de conversio ja teve
infcio na Europa e o desdobramento
ja acontece também no Brasil e em
outros paises da América Latina.

Lider global em corantes naturais,
a Chr. Hansen possui um portfélio
completo, que reune tecnologia e
uma ampla gama de cores, capazes de
atender as necessidades dos diferentes
segmentos da industria alimenti-
cia. Com o compromisso de melho-
rar os alimentos e a satide das pessoas,
a empresa possui uma equipe técnica
altamente empenhada em desenvolver
novos produtos que atendam as neces-
sidades do mercado e agreguem mais
valor a alimentacéo dos consumidores.

Os fabricantes de confeitos, be-
bidas, sorvetes, gelatinas, produ-
tos lacteos, pratos prontos, entre
outros, contam com um portfélio
completo, ndo somente de cores,
como também de diversas tecno-
logias, como por exemplo, as linhas
ColorFruit®, Capcolors®, Fruit-
Max® e corantes naturais customi-

zadas, para atender a cada empresa
ou projetos especificos.

Os corantes naturais sao extraidos
da natureza e por isso ndo causam ne-
nhum risco a saide das pessoas, pelo
contrario, alguns podem agregar be-
neficios. Os principais e mais comuns
corantes naturais da Chr. Hansen
s40: urucum, circuma, carmim de
cochonilha, luteina, clorofila, papri-
ca, caroteno natural, antocianinas,
beterraba, carbo vegetabilis, entre
outros. Neste artigo, a Chr. Hansen
vai destacar o corante antocianina.

A Chr. Hansen é pioneira no
mundo das antocianinas. A primeira
producao se deu no inicio dos anos 70,
numa unidade localizada nos arredo-
res de Montpellier, no coracao das
vinicolas do Sul da Franca.

As antocianinas podem ser extraidas
de frutas, vegetais e flores, com dgua ou
solucoes alcodlicas, e pertencem a classe
de compostos que contém uma estrutura
bésica de 15 carbonos, conhecidos con-
juntamente de flavonéides.



A primeira antocianina obtida
foi extraida de cascas de uva, cassis
e elderberry (sabugueiro). Diferen-
temente de outros flavonéides, as
antocianinas sdo capazes de absorver
fortemente a luz naregido do espectro
visivel, conferindo uma infinidade
de cores entre o laranja, vermelho,
purpura e azul, dependendo do meio
em que se encontram.

Os extratos de casca de uva e
cassis fornecem cores do vermelho
ao violeta claro, enquanto o extrato
de elderberry fornece cor vermelho-
alaranjado. Por isso, existe um foco
muito grande no tipo e na origem das
frutas e vegetais, pois assim se obtera
diferentes gamas de cores.

O matiz de cores e a estabilidade
sao caracteristicas principais na pro-
ducio das antocianinas, sendo que
essas caracteristicas sio obtidas
através de trés fatores:

1° - Estrutura basica da molécula
(chamada antocianidina ou aglicona,
cuja estrutura bésica é apresentada
na Figura 1);

2° - Nmero e tipos de agticares e
grupos fendlicos ligados a estrutura
principal;

3° - Presenca de moléculas intera-
tivas no meio.

As antocianidinas mais comuns
sao: malvidina, cianidina, peonidina,
delfinidina, pelargonidina e petunidi-
na, que se diferem de acordo com o ni-
mero de hidrogénios (H) e grupos hi-
droxilicos (OH) ou metoxilicos (OCH3)
nas posicoes R1 e R2 do ciclo B.

Na natureza, as antocianidinas sao
sempre ligadas com acticares e, entdo,

FIGURA 1- ESTRUTURA BASICA
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FIGURA 2 - PEONIDINA (1) COM 2 ACUCARES (2) E 2 ACILACOES (3)
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FIGURA 3 - NAO ACILADO (ACIMA)
E DI-ACILADO (ABAIXO) PEONIDINA DE PH 1,0A 5,5
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chamadas “antocianinas”. A molécula
de antocianina é esterificada em uma
ou mais posi¢oes, por actcares acilados
ou nao, conferindo estabilidade e solubi-
lidade & antocianidina. O agtcar torna a
antocianina estavel em condi¢oes 4cidas.

Cadatipo de antocianina tem uma
propriedade de matiz e estabilidade.
Na uva, onde encontramos grupos
metoxilas no ciclo B, a molécula
exibe uma tonalidade violeta e tem
baixa reatividade, ja o cassis, que tem
presenca de 1 ou 2 grupos hidroxi-
las, exibe uma tonalidade vermelha
intensa e possui uma estrutura alta-
mente reativa. Uma das antocianinas
mais alaranjadas é encontrada no
morango, devido a pelargonidina (2
hidrogénios no ciclo B).

Quando 4cidos fendlicos se ligam ao

3.4 34 3A 41 43 45 48 50 55

34 38 28 A0 43 45 AT 50 33

acucar (acilacao), temos presenca de an-
tocianinas aciladas (veja Figura 2). Este
fato é de crucial importancia na industria
alimenticia, pois as antocianinas aciladas
S40 muito mais estaveis. Quanto maior
o niimero de acilacio, mais azul serd a
antocianina, para umamesma estrutura
principal (veja Figura 3).

A primeira aplica¢do em alimentos
onde largamente se utilizou essas
antocianinas foi na indtstria de be-
bidas, principalmente nos chamados
soft drinks (carbonatados, refrescos,
isotonicos, aguas aromatizadas, entre
outros). O soft drink tem o meio per-
feito para mostrar o brilho e as cores
vivas das antocianinas. O pH acido
(abaixo de 3,5 na maioria dos casos)
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e o tratamento térmico leve (pasteu-
rizacdo) permitem a estabilidade da
cor no produto final.

Mas, devido as novas tendéncias e
conceitos inovativos, as formulas das
bebidas se tornaram cada vez mais
complexas e, por sua vez, mais agres-
sivas para as antocianinas utilizadas
como corantes naturais.

Alguns exemplos sao a utilizacdo
de 4cido ascorbico em altos niveis
para evitar a oxidagio, tratamentos
térmicos fortissimos para aumen-
tar a validade do produto, adigio
de vitaminas e minerais, aumento
do pH devido & adi¢do de protei-
nas, leite, derivados de soja, ete.

Esses novos ingredientes tém
mudado seriamente a natureza da
matriz e “ameacado” a estabilidade
das antocianinas de frutas, levando
a perda de coloracio e também as
tonalidades marrons.

Esta foi a razio pela qual a Chr.
Hansen procurou por novas fontes,
que oferecem antocianinas mais
robustas e resistentes as complexas
formulacdes. O nosso maior passo
foi alcancado com a caracterizacio
da natureza quimica e composicio
relativa das antocianinas encontradas
em varias frutas, vegetais e flores.

Com modernos métodos analiti-
cos, como HPLC - High Performance
Liquid Chromatography -, a equipe
de P&D da Chr. Hansen pode facil-
mente analisar cada fonte de antocia-
nina e estimar os beneficios potenciais
para a industria alimenticia.

Dependendo da fonte, apenas um
extrato de antocianina podera conter
de 4 a 17 diferentes antocianinas em
diversas proporcoes (veja Figura 3),
oferecendo diferentes tonalidades e
estabilidades. Portanto, o ideal é se-
lecionar fontes ricas em “antocianinas
aciladas” (veja Figura 4).

Os pigmentos acilados sdo en-
contrados em grandes proporgoes
(> 70%) em fontes vegetais, como
cenoura roxa, repolho roxo, batata
doce roxa, enquanto nas frutas, como
cassis e elderberry, essa proporgao é
bem menor (< 5%).
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FIGURA 4 - CROMATOGRAFIA DO EXTRATO DE REPOLHO ROXO COM AC NAO
ACILADA (POOL 1), AC MONO-ACILADA (POOL 2) e AC DI-ACILADA (POOL 3)
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FIGURA 5 - ILUSTRACAO DE CO-PIGMENTACAO INTRAMOLECULAR
EM AC DI-ACILADA - “CONCEITO SANDUICHE"

A maior caracteristica das antocia-
ninas aciladas é a sua “auto-protecio”
pelo grupo acila ligado ao acticar. Essa
auto protecio é chamada co-pigmen-
tacdo intramolecular (veja Figura 5),
onde o acido fendlico (em verde) ligado
ao acucar (em preto) interage com a
estrutura béasica (em vermelho) e se
estabiliza via ligacoes de baixa energia.

Durante muitos anos, a Chr. Han-
sen focou seus esfor¢os em encontrar
matérias-primas que so fontes ricas
desses tipos de pigmentos.

Entretanto, outro fenémeno de es-
tabilizacdo, chamado co-pigmentacio
intermolecular também ocorre na



natureza e em nossos extratos de
antocianina. Nesse mecanismo (veja
Figura 6), uma molécula independente
(em preto), com uma estrutura plana
similar & estrutura do pigmento anto-
cianina (em vermelho), estd habil para
interagir e proteger a molécula colo-
rida. Este fenomeno é predominante
em extratos de uva, e leva a uma maior
estabilidade e tonalidades mais azuis.

Todos esses mecanismos, através
de misturas e formulagoes, sio uti-
lizados na nossa linha ColorFruit®.

FIGURA 7 - ESTABILIDADE COMPRARATIVA ENTRE EXTRATO DE
CENOURA ROXA E COLORFRUIT® RED 106WS ARMAZENADOS A 50°C,
APLICADOS EM SOFT DRINK COM 300PPM DE ACIDO ASCORBICO
(EXPRESSO COMO VARIACAO TOTAL DE COR AE)

Heat stability in ascorbic acid medium (300ppm)
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Assim podemos fornecer aos nossos
clientes tonalidades tnicas e corantes
estaveis (veja Figura 7).

Hoje em dia, a maioria das grandes
empresas tem optado por utilizar esses
novos tipos de antocianinas e os produ-
tos ColorFruit®.

m m

ColorFruit®
Carrot 3 WS

ColorFruit®
Violet 105 WS

FIGURA 6 - ILUSTRACAO DE CO-PIGMENTACAO INTERMOLECULAR

* A cenoura roxa é hoje a principal
fonte vegetal de antocianina que for-
nece tonalidades vermelho brilhan-
tes para preparados de frutas de
morango e framboesa na Europa e
Estados Unidos.

* O repolho roxo é amplamente utili-
zado em confeitos, para tonalidades
violetas e azuis.

* A batata doce fornece uma linda
e brilhante tonalidade rosa para
muitas bebidas.

Todos esses pigmentos tém um
desempenho melhor que a nossa boa
e velha uva, mas esta continua for-
necendo uma tonalidade tnica e boa
atuacdo em muitas aplicacoes. Hoje,
auva ainda faz a diferenca nos custos
de aplicacio.

fﬁﬁfﬂ%’ﬂp‘i&j&* faa.gi- & health

Chr. Hansen Indastria
e Comércio Ltda.
www.chr-hansen.com.br
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A cor corresponde a um dos
primeiros atributos sensoriais que
influenciam a aceitabilidade de um
determinado produto. Desta forma,
o0 julgamento deste parametro repre-
senta uma das prineipais preocupa-
¢oes da indistria de alimentos, pois,
muitas vezes, a decisdo de compra
é tomada somente devido a esta
avaliacdo sensorial, sendo uma das
principais formas de avaliacdo sem
a violacdo ou perdas quantitativas.

Em 1856, foi sintetizado o primeiro
corante sintético; o quimico britanico
William Henry Perkin descobriu uma
rota sintética para a producgio de um
corante organico, a mauveina, dando
inicio & producédo de corantes orga-
nicos sintéticos em grande escala.
Hoje, 90% dos corantes empregados
na industria sio sintéticos.

Dentre os corantes sintéticos de
maior uso estao os monoazos (Ponceau
4R, Azorrubina, amarelo crepisculo,
ete.), xantenos (eritrosina), trifenil-
metanos (azul bilhante) e os indigos.

Os corantes sintéticos apresentam
vantagem em rela¢io aos naturais por
fornecerem ampla gama de cores,
apresentarem maior estabilidade
frente a alguns fatores como pH, luz
e temperatura, por possuirem alto
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poder de absorcio e um menor custo
de producio. Sdo amplamente utiliza-
das na industria alimenticia, onde sdo
adicionados aos produtos industriali-
zados para reforcar a cor existente,
padronizar, repor perdas ocorridas
no processamento ou simplesmente
conferir cor aos produtos desprovidos.

As cores estdo intimamente li-
gadas a varios aspectos da vida das
pessoas e sao capazes de influenciar
decisoes do dia-a-dia, principalmente,
as que envolvem os alimentos.

Cerca de 50% do total de corantes
produzidos no mundo pertencem a
classe dos corantes azo que sio inten-
samente coloridos. Uma caracteristica
comum desses compostos é a presenca
do grupo azo (-N=N-) que permite
conjugacio entre os anéis aromaticos
fornecendo um sistema estendido de
deslocalizacéo eletronica permitindo
a absorcdo da luz na regido do visivel.

Os processos de fabricacao de co-
rantes e pigmentos do grupo azo com-
preendem dois estigios de reacdo: a
diazotizacio e o acoplamento azo:

Ar-NH2 + HNO2 — Ar-N=N+
(diazotizacao)

Ar-N=N+ + Ar'H - Ar-N=N-Ar’
(acoplamento azo)

A estrutura cromoférica dos co-
rantes azo contém, na maioria dos
casos, um anel naftaleno conectado
a um anel benzeno ou outro anel
naftaleno, através da ligacdo azo
(Ar-N=N-Ar), sendo estes gru-
pos aromaticos responsaveis por
caracteristicas como solubilidade
e coloracdo. A Figura 1 mostra
alguns exemplos de corantes azo
onde a presenca de diferentes
grupos que substituem o anel
aromatico proporciona diferentes
tonalidades.

Estes corantes apresentam
um ou mais grupos SO3Na+, que
conferem solubilidade em agua e
também promovem uma melhor in-
teracgéo entre corante e produto. A
maioria dos corantes azo apresenta
um grupo hidroxila Orto ou para ao
grupo azo, possibilitando a coexis-
téncia de duas formas tautoméricas
distintas, os tautomeros azo (OH) e
hidrazo (NH), que sao estabilizados
por uma forte ligacao de hidrogénio
intramolecular. Estas duas formas
podem ser visualizadas na Figura
2, para o corante Ponceau 4R. O
equilibrio tautomérico entre as
formas azo e hidrazo podem ocor-
rer em diferentes condicdes, como
mudanca de ambiente quimico e de
temperatura.



Uma das grandes preocupagoes
relacionadas ao uso dos azo corantes
em alimentos é a manutencgao da es-
tabilidade quimica dos mesmos.

Devido a complexa diversificacio
das matrizes alimenticias, o ambien-
te quimico no qual o corante estara
exposto é um dos principais fatores
que impactam na manutencao da es-
trutura molecular do croméforo e, por
conseqjiiéncia, na regularidade da cor
no alimento. Além disso, fatores como
pH, temperatura, atividade de dgua
e a combinacio entre os mesmos tém
mostrado em muitas aplicacoes que
sdo parametros determinantes para
a correta escolha dos azo corantes.

Em termos numeéricos, a estabi-
lidade quimica de alguns corantes
alimenticios sintéticos como: Azor-
rubina, Ponceau 4R, Vermelho 40,
Vermelho Bordeuax e Amarelo Cre-
pusculo frente as mudangas no pH,
temperatura e também na presenca
de outros aditivos alimentares, como
por exemplo, 4cido ascérbico e meta-
bissulfito de s6dio, mostram que a es-
tabilidade dos corantes Ponceau 4R,
Vermelho 40, Vermelho Bordeuax e
Amarelo Creptisculo ndo sdo influen-
ciadas por mudancas no pH. Para o
corante Azorrubina sio verificadas
alteracgdes na intensidade de sua

FIGURA 2 - EQUILIBRIO TAUTOMERICO ENTRE AS FORMAS
AZO E HIDRAZO DO CORANTE PONCEAU 4R (E124)

Boou

SO;Na

coloracdo. Em pH na faixa alcalina
(9,0), a solugdo com azorrubina sofreu
reducio de aproximadamente 10% em
sua intensidade de coloragio, quando
comparado a solucdo inicial. Em sua
forma protonada, pH baixo, este
ultimo corante apresentou maiores
valores de intensidades de absorcéo.

Quando esses corantes sofrem
aquecimento a temperaturas proxi-
mas de 80°C, observa-se uma diminui-
¢ao na intensidade da cor do corante
Ponceau 4R em até 30%, que pode
estar relacionada a uma diminuicéo
da deslocalizagdo eletronica na es-
trutura do corante. A adigéo de acido
aseorbico, muito utilizado como agen-
te antioxidante pelas indudstrias de
alimentos, provoca nas solucoes dos
corantes azo uma diminuicdo na in-
tensidade de cor, sendo este problema
agravado pelo aquecimento, levando a
diminui¢ao de até 100% da coloracéo.
Com a adicdo de metabissulfito de
sodio observa-se que as perdas de

FIGURA 1 - ESTRUTURA QUIMICA DE ALGUNS CORANTES
AZO UTILIZADOS EM ALIMENTOS

CH;
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NaO;S

- ”"f
(d) SO;Na

a) Vermelho 40 (E129); (b) Ponceau 4R (E124);
¢) Amarelo crepusculo (EllO)

d) Azorrubina (E122);

e) Vermelho bordeaux (E123).
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coloracao sao atenuadas e ocorrem
com menor intensidade mesmo com
0 aquecimento.

Para entender a estabilidade e a
instabilidade dos corantes azo é pre-
ciso primeiro entender a estrutura
quimica destes corantes. Estudos
recentes realizados pelo Nucleo de
Espectroscopia e Estrutura Molecular
(NEEM) da Universidade Federal de
Juiz de Fora, coordenado pelo pro-
fessor Dr. Luiz Fernando Cappa de
Oliveira investigando o corante “azo”
Ponceau 4R (K124) utilizado para ofe-
recer coloracio vermelha aos produtos
alimenticios, mostraram evidéncias
que os tradicionais “corantes azos”
encontram-se na forma do tautome-
ro hidrazo, sendo esta a forma mais
estavel. A presenca da hidroxila (OH)
na posicio orto em relacdo ao grupo
azo (-N=N-) (Figura 2) nas moléculas
dos corantes estabiliza o composto
devido uma forte ligacio de hidrogénio
assistida por ressonancia que gera um
isdmero mais estavel.

A busca pelo padrao de qualidade
no aspecto da seguranca alimentar é
requisito basico para a escolha de qual-
quer ingrediente ou aditivo alimenticio.
No entanto, a busca pelo conhecimento
da estrutura e as implicacdes tecnol6gi-
cas ainda é um desafio a ser desbravado
com o uso de modernas técnicas de
investigagdo molecular que se tornam
cada vez mais imprescindiveis no com-
petitivo segmento alimenticio.

o gemacom

Gemacom Comerc10
e Servicos Ltda.
WWW. Jemacom. com. br
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Sensient Food Colors Inc., lider mundial em corantes para
alimentos e bebidas, conhecida pela inovacdo e propriedades
tecnologicas, e wuma das maiores unidades de negocio da
Sensient Technologies Corporation, estd lancando a sua nova
linha de corantes naturais Fusion Precise Natural Colors™

As pesquisas de mercado indi-
cam que os consumidores querem
alimentos e bebidas com rétulos
mais “limpos” e com ingredientes
mais saudéveis; estudos de univer-
sidades governamentais e de 6rgaos
do consumidor revelam que coran-
tes naturais possuem componentes
que promovem satide e bem-estar.
Para atender as necessidades des-
ses consumidores e para suprir o
mercado atual com produtos de
diferentes tonalidades, vivacidade
e estabilidade, a Sensient criou
Fusion™.

Fusion™ traz consigo mais de
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100 anos de especializacido em
ciéncia e formulagio de corantes,
capturando um espectro sem pre-
cedentes de corantes naturais sem
conservantes e GMO-free desenvol-
vidos para atender as necessidades
do mercado. “A cor é um fator deter-
minante na escolha do consumidor
por alimentos e bebidas e o uso de
corantes naturais normalmente
oferece menos opcoes de tonalidade
e vivacidade para os gerentes de de-
senvolvimento e de produto”, diz o
porta-voz da Sensient Food Colors.
Fusion™ abre para o mercado novas
oportunidades e solugdes, podendo
oferecer um roétulo atrativo ao con-
sumidor, relacionado com as cores

naturais, vibrantes e estaveis que
as industrias de alimentos e bebidas
tém procurado.

O uso da “precisdo” como parte
da marca Fusion™ é significante e
revelador. Fusion™ é o auge da ex-
periéncia, sinergismo e capacidade
téenica para o fornecimento de
corantes naturais, desenvolvimento
de tonalidades, fabricacio de sis-
temas de corantes e aplicacdo dos
produtos. Fusion™ oferece tonali-
dades naturais mais precisas e um
maior leque de opgdes de corantes
naturais.



Além de oferecer um espectro
sem precedentes de corantes na-
turais desenvolvidos para atingir
com exatiddo as especificagdes de
tonalidades, Fusion™ promove
maior estabilidade na cor e elimina
odores e sabores residuais indese-
javeis. Esses atributos, importantes
para os fabricantes de alimentos
e bebidas, sdo dificeis de serem
obtidos com os corantes naturais
tradicionais, devido a falta de esta-
bilidade e a composicao propria de
muitos ingredientes naturais. As
solucoes de diversas tonalidades de
Fusion™ resultam em cores naturais
visivelmente mais vivas, satisfa-
zendo o desejo dos consumidores

www.revista-fi.com

pelo apelo visual e a necessidade
dos fabricantes em oferecer cores
vibrantes em produtos naturais e
eliminar desvios na aparéncia dos
produtos. Fusion™ promove cores
precisas na fase de desenvolvimento
e a sustentabilidade dessas cores na
aplicacio.

De acordo com a Sensient,
Fusion™ une os recursos da na-
tureza, a ciéncia dos corantes e a
capacidade e experiéncia global em
fornecer sistemas de cores precisos
que melhoram a aparéncia de ali-
mentos e bebidas por todo o mundo.

O valor de Fusion™ é evidente
em sua oferta de opcdes de tona-
lidades vibrantes, consisténcia in-

comparavel e estabilidade superior,
fortalecendo as marcas dos clientes
em muitas categorias, incluindo
bebidas, panificacio, laticinios e
confecgoes.

-q‘ ”

_fusion

r_

Sensient Food Colors Inc.
www.sensient.com
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ASHISTORIA
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Até 1850, todos os corantes ali-
menticios provinham de trés fontes:
vegetais comestiveis (cenoura = la-
ranja, beterraba = vermelho, pele de
uva escura = preta, ete.); extratos de
origem animal ou vegetal normalmen-
te ndo consumidos, como tais (acido
carminico = vermelho, estigma de
acafrdo = acafrio, ete.); e resultados
da transformacio de substancias na-
turais (caramelo = marrom).

Em 1856, William Henry Perkin,
um quimico inglés, sintetizou a mau-
veina, o primeiro corante sintético
ja produzido.

O cientista trabalhava em seu
laboratério caseiro, estudando a
oxidacdo da fenilamina, também co-
nhecida como anilina, com dicromato
de potassio (K2Cr207). Apés jogar
fora o precipitado, resultante da re-
acdo, e lavar os residuos do frasco
com &lcool, Perkin admirou-se com o
aparecimento de uma bonita coloracao
avermelhada. Ele repetiu a reacio, sob
as mesmas circunstancias, e obteve
de novo o corante, ao qual chamou
de Purpura de Tiro e que, posterior-
mente, passou a ser denominado pelos
franceses de Mauve. Imediatamente,
Perkin patenteou sua descoberta e,
com ajuda financeira do pai e do irméo,
montou uma inddstria de malva.

No Brasil teve a era do pau brasil
que se extraia um pigmento capaz de
tingir tecidos com cores fortes, como
vermelho, rosa ou marrom.

Os corantes eram obtidos de fon-
tes naturais como o indigo (descober-
to em 1880) um pigmento azul, extrai-
do da planta homonima (indigofera
tinctoria), a alizarina, um corante
extraido da raiz de uma planta euro-
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péia (madder) e a henna, utilizada até
mesmo na industria de cosméticos.

De acordo com a resolucdo n°
44/77 da Comissdo Nacional de
Normas e Padrées para Alimentos
(CNNPA), do Ministério da Satde
(BRASIL, 2002¢), os corantes per-
mitidos para uso em alimentos e
bebidas sao classificados da seguinte
forma: corante orgéinico natural é
aquele obtido a partir de vegetal
ou, eventualmente, de animal, cujo
principio do corante tenha sido
isolado com emprego de processos
tecnolégicos adequados; corante or-
ganico artificial é aquele obtido por
sintese organica mediante o emprego
de processos tecnologicos adequa-
dos e nao encontrado em produtos
naturais; corante sintético idéntico
ao natural é o corante cuja estrutura
quimica é semelhante a do principio
isolado do corante organico natural,
corante inorganico ou pigmento é
aquele obtido a partir de substancias
minerais e submetido a processos de
elaboracgio e purificacdo adequados
a0 seu emprego em alimentos.

Segundo a legislacio vigente, em
produtos que contém corantes deve

vir descritos em seu rétulo a classe do

aditivo (corante) e 0 nome por extenso

e/ou INS, além disso, os corantes ar-

tificiais devem apresentar no rétulo a

indicagdo “colorido artificialmente”.

Os corantes artificiais permitidos

no Brasil sdo o amarelo creptsculo,

azul brilhante FCF, bordeaux S ou
amaranto, eritrosina, indigotina, pon-

ceau 4R, tartrazina e o vermelho 40.

As razdes consideradas como tecni-

camente validas para o uso de coran-

tes sdo as seguintes:

* Restabelecer o aspecto inicial dos
géneros alimenticios cuja cor foi
alterada pelos processos de trans-
formacéao, estocagem, embalagem
e/ou distribuicdo e cujo aspecto
visual encontra-se prejudicado.

* Dar aparéncia mais atrativa.

* Dar coraalguns géneros alimenticios.

* Identificar aromas normalmente
associados a certos ingredientes.

* Manter e reforcar a cor dos alimen-
tos durante armazenamento.

¢ Padronizar a cor dos alimentos,
evitando a sua variagdo. Porém
nao deve ser utilizado para induzir
0 consumidor ao erro, engano,
confusio.

Além de apresentar estes aspectos
para o seu uso, é importante ressaltar




TIPOS E CLASSIFICACAO DOS CORANTES DE ACORDO COM A ESTABILIDADE

FD&COLOR Azul No.1 Azul No. 2
Nome Comum Brilhante Indigotina
Numero de

color index 42090 73015
Namero C.E.E. E133 E132
Familia Quimica Trifeni-metano Indigoide

Tonalidade Azul Azul profundo
Luz* 3 1
Oxidacao 2 2
Calor* 5 4
Ligeramente a Apreciadamente
pH3 descolorido de- descol. depois
poisde 1 semana  de 1 semana
Muito ligeiramente  Consideravel
pH7 descol. depois 1 descol. depois
semana em 1 semana
Muito ligeiramente  Completamente
pH8 descol.depois de  descol.depois
1 semana de 1 semana
Agua destilada 20 1.6
Glicerina 20 1 20
Propilenglicol 20 0.1
Etanol 0.15 0.007 (60°C)
Sal sodica de
4{[4N-etil-p- sulfo-
bencilamino) enill o
; ; Sal disddica de
Nome quimico - (2sutfonio-fenill acido disulfonico

metileno}-[1-(N-etil-
N-p-sulfobencil)-
D2,5-ciclohexadie-
ni-mina

5,51 - indigotin

que hé alguns corantes que possuem

efeitos importantes como:

* (Os carotendides que sao trans-
formados pelo organismo em
vitaminas A.

* A tartrazina que estabiliza a vita-
mina C em bebidas.

* E os corantes escuros que agem
como filtro, protegendo contra a
foto degradacéo.

Os corantes sintéticos apresentam
algumas vantagens em relacio aos na-
turais, pois estes sao sensiveis 4 luz, ao
calor, ao oxigénio ou a acdo das bacté-
rias. Conseqiientemente, nao sédo
estaveis. Os sintéticos, mais estéaveis,
tém durabilidade maior e propiciam
cores mais intensas e muitas vezes
$40 MEeNos 0nerosos.

Apesar dessas vantagens, a
substitui¢do por corantes naturais
(que compreendem desde partes
comestiveis e sucos de vegetais,

Vermelho No. 3 Vermelho No. 5 Vermelho No.6

Eritrosina Carmosina Ponceau 4R
45430 14720 16255
E127 E122 E124

Xanthenos Monoazo Monoazo

Rosa azulado ~ Vermelho magenta

2 B 4
3 2
5 4
Precipita Estavel Estavel
Ligeiramente Ligeramente
Estavel descol. depois de 1  descol. depois
semana de 1 semana
Ligeramente Ligeramente
Estavel descol.depois de 1 descol.depois de
semana 1 semana
9 9 30
7 0.5 3
20 0.4 4
0.01 (60°C) 0.002 menor 0.1
Sal disddica o
de90-car  Saldisodicade 5ol iSpOCa del
boxifenil -6 acido 2-(4-sulfo- Lnaftilazo)2
hidroxi-2, 4,5, 1-naftilazo)-1- naf- naftol6.8- disul
7, tetrayodo-3- tol-4, sulfénico fér{i -
isoxantona

animais e insetos até substancias
naturais extraidas e purificadas)
tem sido gradativa.

Embora também apresentem
desvantagens, os corantes naturais
tém sido utilizados ha anos sem
evidéncias de danos a saide. Alguns
apresentam solubilidade em 6leo,
proporcionam matizes suaves e
conferem ao produto aspecto natu-
ral, o que aumenta a aceitacio pelo
consumidor.

Comercialmente os tipos de co-
rantes mais largamente empregados
pelas indistrias alimenticias tém sido
os extratos de urucum, carmim de
cochonilha, circuma, antocianinas e
as betalainas.

Bibliografia:

e GAVA A. J. Alguns aspectos da
controvérsia sobre aditivos para
alimentos, Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro;

o Revista ALIMENTACAO, n° 86, julho/
agosto-88. pg.14-16;

o RESOLUGCAO - CNNPA N° 44, DE 1978.
DOU de 28/04/1978 - Anvisa

Vermelho laranja

Vermelho No. 4~ Amarelo No. 5 Amarelo Num.6

Allura Tartrazina Crepusculo

16035 19140 15985

E129 E102 E110
Monoazo Pyrazolona Monoazo

Vermelho amarelo  Amarelo limao Amarelo laranja

3
5 o) 5
Estavel Estavel Estavel
Estavel Estavel Estavel
Estable Estavel Estavel
22 20 19
18 20
1.5 7 2.2
menor 0.1 0.001 (60°C)  0.001 (60°C)
o Sal trisddica P
Sal disddica del g Sal disddica
dcido 6hidrox- 5 481 3, CAMBOXE g 4cigo
[(2-metoxi5- metil- 2B P E-sulfénico-
4-sulfo-fenil- azo]-2- sulfisfianil: az% 1-p-sulfofenil-
naf- talen-sulfonico pirazol azo-2-naftol

o TEIXEIRA C. G., Aditivos em alimentos;

« Boletim do Centro Tropical de Pesquisas
e Tecnologia de Alimentos, n° 18 -
junho de 1969. pg.1-22.;

o Toledo M. C. F., Bento F. M.,

Corantes Artificiais em Alimentos
Naéo Industrializados, Faculdade de
Engenharia de Alimentos, UNICAMP,
Campinas, SP.

» Revista Higiene Alimentar, vol. 8, n° 33.
Setembro de 1994. pg.18-21.

e Bruice,Paula Yurkanis; Quimica
Organica, vol.1; 49 edicdo; Editora
Pearson Prentice Hall.

o http://members.tripod.com/alkimia/
corantes.htm

e http://www.gmc.ufsc.br/artigos/
corantes.html

e http://www.sitecurupira.com.br/
corantes/corantes_planta_utiliza

* Rita C. M. Netto é gerente técnica da Vogler
Ingredients.
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