CORANTES ALIMENTICIOS ’

A quimica
dos corantes
e sua funcao nos

alimentos

A cor desempenha papel fundamental no sabor ¢ na percepcao
dos alimentos. Além do sabor e da textura, a cor é considerada
pelos cientistas de alimentos como um importante fator de
qualidade; na verdade, pode ser o mais importante deles.
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O PODER DA COR

Os sentidos do ser humano
captam cerca de 87% de suas per-
cepeoes pela visao, 9% pela audigao
e 0s 4% restantes por meio do olfato,
do paladar e do tato. A percepcao da
cor nao se refere apenas a habilidade
em distinguir a luz de diferentes
comprimentos de onda; a cor é o
resultado produzido no cérebro
pelo estimulo recebido quando a
energia radiante penetra nos olhos,
permitindo a distingao do verde, do
azul, do vermelho e de outras cores.

A cor pode ser considerada um
dos atributos mais importantes
dos alimentos, influenciando dire-
tamente a preferéncia e a selegao
dos produtos alimenticios pelos
consumidores, pois além de torna-los
mais atrativos, é um indicativo da
sua qualidade e sabor.

Vocé beberia uma 4gua preta?
Comeria uma manteiga cor de rosa?
Usaria um ketchup verde? Com cer-
teza, de todos os 6rgaos dos sentidos
a visdo €, seguramente, 0 mais im-
portante na percepgio dos estimulos
externos; muito antes de sentirmos o
sabor de um alimento, o que define
se vamos ou nao consumi-lo é a visao
e os consumidores preferem que a
cor do alimento corresponda ao seu
sabor. Assim, espera-se, por exemplo,
que as bebidas de cor laranja tenham
sabor de laranja; que as bebidas ver-
melhas tenham gosto de cereja ou
de morango; que as bebidas roxas
tenham gosto de uva, etc.

Obviamente, cor e sabor pos-
suem uma estreita relagao, o que
leva a compreender o motivo pelo

qual as inddstrias alimenticias se
preocupam tanto com as cores e,
consequentemente, com os corantes
empregados na preparacio de seus
produtos.

As cores sdo adicionadas aos
alimentos, principalmente, para
restituir a aparéncia original, afe-
tada durante as etapas de processa-
mento, estocagem, embalagem ou
distribuicéo, tornando o alimento
visualmente mais atraente, ajudando
a identificar o aroma normalmente
associado a determinados produtos,
bem como para conferir cor aos des-
providos de coloragio e para reforgar
as cores presentes nos alimentos.

A EVOLUGCAO DOS
CORANTES ALIMENTICIOS

A arte de colorir acompanha
o homem desde a mais remota
Antiguidade. Os primeiros corantes
utilizados foram os pigmentos natu-
rais. Ha milénios, o Indigo fazia parte
dos corantes naturais mais conheci-
dos, produzidos a partir da Indigofera
anil., bastante utilizada para colorir
tecidos. No Egito, desde 3.000 a.C.
ja se produziam corantes amarelos
e vermelhos a partir do Krapp ¢ do
Saflor (plantas da regiao). A China,
por volta do ano 2000 a.C., ja utili-
zava o carmim.

Até 1850, todos os corantes ali-
menticios provinham de fontes vege-
tais comestiveis, extratos de origem
animal ou vegetal e¢/ou resultados
da transformacgdo de substancias
naturais.

Em 1856, o pesquisador Sir
William Henry Perkin descobriu o

primeiro corante sintético extraido
da malva. A partir dessa descoberta,
o interesse das indistrias aumentou
e virios corantes passaram a ser
sintetizados ¢ utilizados nos alimen-
tos com a finalidade de conferir cor
ou repor a cor natural perdida duran-
te os processos de industrializagdo
¢/ou estocagem. No final do século
XIX, mais de 90 corantes sintéticos
eram utilizados pela indastria ali-
menticia para melhorar a qualidade e
as caracteristicas organolépticas dos
alimentos. No entanto, com o tempo,
a maioria deles foi substituida pelos
corantes naturais, que se revelaram
ser tdo eficazes quanto os derivados
sintéticos, com os beneficios sub-
sequentes de serem mais seguros,
proporcionarem beneficios a sadde,
além de conferirem caracteristicas
organolépticas e contribuirem com
propriedades funcionais para os
produtos alimenticios.

O DESAFIO DAS CORES E
OSTIPOS DE CORANTES

Os corantes sao aditivos ali-
menticios definidos como toda
substincia que confere, intensifica
ou restaura a cor de um alimento.
Sao adicionados aos alimentos pro-
cessados para restaurar a cor perdida
no processamento e preservar a
identidade do produto; assegurar
a uniformidade da cor; intensificar
a cor de alimentos processados,
como molhos e refrigerantes; auxi-
liar a proteger aromas e vitaminas
sensiveis a luz durante a estocagem;
e servir como indicador visual de

qualidade.
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Mas como reconhecer um bom
corante alimenticio? Primeiro,
quando adicionado a 4gua, o corante
deve se dissolver; se nao for solavel
em 4gua, ndo se mistura uniforme-
mente. Quando um soluto tipico,
como sal ou agticar, ¢ adicionado a
agua, se dissolve, o que significa que
¢ decomposto em ions ou moléculas
individuais. Por exemplo, moléculas
individuais de agticar sao mantidas
juntas por forgas intermoleculares
relativamente fracas. Assim, quando
0 agucar se dissolve na dgua, as
forgas atrativas entre as moléculas
individuais sao quebradas e essas
moléculas sdo liberadas em solugao.

Geralmente, as moléculas
dos corantes alimenticios sdo
solidos ibnicos, ou seja, contém
ions positivos e negativos, que sio
mantidos unidos por liga¢oes iOni-
cas. Quando um desses solidos se
dissolve na 4gua, os fons que formam
o sélido sio liberados na solugio,
onde se tornam associados as molé-
culas polares da dgua, que possuem
cargas parcialmente negativas e
parcialmente positivas.

Outra propriedade importante
dos corantes alimenticios é que,
quando dissolvidos na dgua, a cor
permanece. Isso ocorre porque as
moléculas dos corantes absorvem
alguns comprimentos de onda de
luz, deixando outras passarem, o que
resulta na cor. A absorcio da luz é
gerada pela elevagio de um elétron
em uma molécula, 4tomo ou fon para
um nivel de energia mais alto. As
moléculas dos corantes alimenticios,
geralmente, contém faixas longas de
ligagbes simples e duplas alterna-
das que permitem que os elétrons
nessas moléculas sejam excitados
com energia relativamente baixa. A
energia necessaria para um elétron
mudar desse estado excitado para
o estado fundamental corresponde
a energia da luz visivel, razao pela
qual as moléculas dos corantes ali-
menticios podem absorver a luz do
espectro visivel.

Existem trés categorias de coran-
tes permitidas pela legislagio para
uso em alimentos: os corantes sinté-
ticos (amarelo creptsculo, tartrazi-

na, azul brilhante, indigotina,
bordeaux S ou amaranto,
eritrosina, ponceau 4R e
vermelho 40); os corantes
naturais (acafrdo, dcido
carminico, antocianinas,
cacau, carmim, carotenoi-
des, clorofila, cochonilha,
curcuma, curcumina, papri-
ca, riboflavina, urucum e
xantofilas); e o corante ca-
ramelo. Segundo o artigo 10
do Decreto n°® 55.871, de 26 de
margo de 1965, considera-se co-
rante natural o pigmento ou corante
inécuo extraido de substancia vege-
tal ou animal. O corante caramelo é
o produto obtido a partir de agticares
pelo aquecimento a temperatura
superior ao seu ponto de fusao e
posterior tratamento. Ja o corante
artificial, também conhecido como
corante sintético, é a substincia
obtida por processo de sintese.

De acordo com a resolugao
n°® 44/77 da Constitui¢iao Nacional
de Normas e Padroes para Alimentos
(CNNPA), do Ministério da Satde,
os corantes permitidos para uso em
alimentos e bebidas sio classificados
em quatro classes: corante organico
natural, obtido a partir de vegetais
ou animais; corante organico arti-
ficial, obtido por sintese quimica;
corante organico sintético idéntico
ao natural, cuja estrutura quimica é
semelhante a do principio isolado do
corante organico natural; ¢ corante
inorganico ou pigmento, obtido de
substincias minerais ¢ submetidas a
processos de elaboragio e purifica-
¢do adequados ao seu emprego em
alimentos.

Os corantes artificiais ou sinté-
ticos sdo uma classe de aditivos sem
valor nutritivo, introduzidos nos ali-
mentos e bebidas com o tinico objeti-
vo de conferir cor, tornando-os mais
atrativos. Fornecem ampla gama de
cores, proporcionando praticamente
todas as tonalidades do espectro visi-
vel de cor. A maioria apresenta alta
estabilidade (luz, oxigénio, calor e
pH), uniformidade na cor conferida,
alto poder tintorial, isen¢édo de con-
taminag¢ao microbioldgica e custo de
produgéo relativamente baixo.

De uma forma geral, a classifi-
cacgao dos corantes sintéticos leva
em conta a estrutura quimica de
suas moléculas. A maioria destes
corantes sao derivados da anilina e
divididos em quatro grupos, incluin-
do os corantes azo, trifenilmetanos;
indigo6ides e xantenos.

Os corantes azo sio a maior €
mais importante classe de corantes
artificiais utilizados em alimentos.
Seu nome azo deriva do grupamento
-N=N-, que liga os diferentes anéis
das moléculas. Este grupo inclui o
amaranto, o ponceau 4R, o vermelho
40, a azorrubina, a tartrazina e o
amarelo crepusculo, sendo estes dois
altimos os tinicos corantes sintéticos
que conferem tons de amarelo a
laranja aos alimentos.

Os corantes trifenilmetanos
apresentam estrutura basica de trés
radicais arila, em geral, grupos feno-
licos ligados a um dtomo de carbono
central, apresentando, ainda, grupos
sulfénicos que lhes conferem alta
solubilidade em 4gua. Esse grupo
integra o azul brilhante, o azul pa-
tente V ¢ o verde rdpido, sendo que
os dois primeiros compoem, usual-
mente, bebidas isotdnicas, gelatinas,
balas e chicletes coloridos. No caso
do verde rapido FCF, seu uso ¢ mais
amplo em bebidas a base de cha
verde, sendo também utilizado em
balas e chicletes.

Os corantes indig6ides sio consi-
derados os mais antigos, pois foram
utilizados por mais de 5.000 para o




tingimento de 14, linho e algodao.
Possuem estrutura molecular com-
plexa, o que os tornam mais estaveis
quimicamente ¢ mais resistentes
aos processos de biodegradacao e
de remogido mais comumente utili-
zados para tratamento de efluentes.
O corante indigo carmim ¢ o tinico
desta classe permitido no Brasil para
utiliza¢do no setor alimenticio.

No grupo dos corantes xantenos,
a eritrosina € a tnica permitida no
Brasil para uso em alimentos. Sua
coloragao vai do rosa ao vermelho,
dependendo do alimento. E utiliza-
da quando se deseja enfatizar a cor
vermelha ou correlacionar seu sabor
com o de determinadas frutas, como
por exemplo, de morango, cereja ¢
outros.

Os corantes caramelo sdo
liquidos ou sédlidos, de cor marrom
escuro a preto, com odor de agticar
queimado e sabor levemente amargo.
Sao totalmente misciveis em dgua e
contém agregados coloidais respon-
saveis pela maioria de suas proprie-
dades corantes ¢ de seu comporta-
mento caracteristico em presenga de
dcidos, eletrolitos e taninos.

A fungéo dos corantes caramelo
é promover diversas tonalidades aos
alimentos e bebidas, variando desde
o amarelo claro, passando pelo mar-
rom avermelhado e marrom escuro,
até o preto.

Existem quatro tipos distintos de
corante caramelo com importancia
comercial e aplica¢des distintas
em alimentos ¢ bebidas. Cada tipo
possui propriedades funcionais espe-
cificas, assegurando sua compatibi-
lidade com o produto e eliminando
efeitos indesejaveis, como turbidez,
floculagao e separagio. A escolha do
tipo a ser utilizado deve ponderar o
poder corante e a compatibilidade
com os demais ingredientes. As
particulas que compoem o corante
caramelo devem ter a mesma carga
das particulas coloidais do produto
a ser colorido.

Os corantes caramelo mais utili-
zados na inddstria alimenticia sdo os
tipos III e IV, amonia e sulfito amo-
nia, sendo o primeiro indicado para
produtos com particulas carregadas
positivamente, ¢ o segundo para
meios com particulas carregadas
negativamente.

Os quatro tipos de corante
caramelo sdo o Tipo I, conhecido
como simples, natural, vulgar ou
CP (Caramel Plain); o Tipo II, o
caramelo de sulfito cdustico ou CSC
(Caustic Sulfite Caramel); o Tipo I1I,
o caramelo amoniacal, obtido pelo
processo amonia, ou AC (Ammonia
Caramel); ¢ o Tipo IV, o caramelo
de sulfito de aménio, obtido pelo
processo sulfito amonia, ou SAC
(Sulfite-Ammonia Caramel) ou, ain-
da, SDC (Soft Drink Caramel).

O corante caramelo ¢ preparado
por tratamento térmico controlado
de carboidratos. Os carboidratos
empregados como matéria-prima
sdo adogantes nutritivos de grau
alimenticio, disponiveis comercial-
mente (mondmeros, glucose ou
frutose) e/ou seus polimeros
(por exemplo, xaropes de glu-

cose, sacarose ¢/ou agucares
invertidos e dextrose).

No Brasil, o uso dos
corantes caramelo é per-
mitido, entre outras apli-
cacoes, em molhos, gela-
dos comestiveis, biscoitos,
doces, bebidas alcodlicas e
refrigerantes, destacando-se

principalmente no sabor
cola ¢ guarana.
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Os corantes naturais tém sido
utilizados ha anos, sendo que alguns
apresentam solubilidade em dleo,
proporcionam matizes suaves € con-
ferem ao produto aspecto natural, o
que aumenta a aceitabilidade pelo
consumidor.

Comercialmente, os tipos mais
largamente empregados nas indts-
trias alimenticias sdo os extratos
de urucum, carmim de cochonilha,
curcumina, clorofila, betalainas,
antocianinas e carotenoides.

Historicamente, o urucum tem
sido usado com vérios objetivos; 0s
indigenas usavam o pigmento em
ceramicas e também como repelente
contra insetos, aplicando o produto na
pele. No Brasil, o urucum vem sendo
mais utilizado como ingrediente em
diversos produtos alimenticios nas
formas hidrossolavel e lipossolivel.

O extrato lipossolivel de urucum
foi um dos primeiros corantes a ser
usado em margarinas ¢ manteigas.
Ja o corante hidrossoltivel tem sido
tradicionalmente empregado em
queijos, como o tipo prato. Também
¢ aplicado em produtos carneos,
como salsichas, peixes defumados e,
quando na forma em pd, em bebidas
instantaneas e misturas secas.

O urucum contém pigmento ca-
rotenoide amarelo-alaranjado, obti-
do da semente do urucuzeiro, planta
origindria das Américas Central e do
Sul. Os pigmentos do urucum siao
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 solavel em 6leo). A alfa-bixina
representa mais de 80% dos carote-
noides totais presentes no urucum.

A principal rea¢do que ocorre
no extrato de urucum ¢ a oxidagdo,
particularmente importante quando
o pigmento ¢ adicionado em matriz
alimenticia. A velocidade em que
ocorre a perda de cor devido a oxi-
dagio depende da temperatura, da
luminosidade e, principalmente, da
disponibilidade de oxigénio no meio.
Apesar de apresentar caracteristicas
inerentes aos carotenoides, de modo
geral, o urucum pode ser conside-
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rado bas-

tante estavel, prin-
cipalmente quando comparado com
outros grupos de corantes naturais.

Do urucum sao fabricados os
corantes naturais mais difundidos
na inddstria de alimentos.

O corante carmin de cochonilha
tém o termo carmim usado mun-
dialmente para descrever complexos
formados a partir do aluminio e o
acido carminico. Esse dcido ¢ extrai-
do a partir de fémeas dessecadas
de insetos da espécie Dactylopius
coccus Costa. O termo cochonilha
¢é empregado para descrever tanto
os insetos desidratados, como o co-
rante derivado deles. Muitas espécies
desses insetos tém sido usadas como
fonte de corantes vermelhos. Cada
inseto ¢ associado com uma plan-
ta hospedeira particular, gerando
cores caracteristicas, no entanto, a
cochonilha americana é a tinica com
expressividade comercial.

O 4cido carminico ¢ o principal
constituinte da cochonilha, respon-
savel pelo poder tintorial do corante,
sendo considerado um composto
toxicologicamente seguro para uso
em alimentos. Gragas a habilidade
de complexar com determinados
metais, como o aluminio, obtém-se
0 corante carmin.

Em razao de sua es-
tabilidade, o carmin é
considerado, sob o ponto
de vista tecnoldgico, um excelente
corante. No entanto, deve ser aplica-
do em alimentos com pH acima de
3,5, o que inclui produtos cdrneos,
como salsichas ¢ marinados ver-
melhos. Outros usos importantes
compreendem alguns tipos de con-
servas, gelatinas, sorvetes, produtos
lacteos e sobremesas diversas.

A curcumina € o principal coran-
te presente nos rizomas da circuma
(Circuma longa). Trés tipos de
extratos sdo comumente obtidos a
partir do rizoma da crcuma, sendo
eles o 6leo essencial, a oleoresina e a
curcumina. A disting¢ao entre os trés
componentes da cdrcuma ocorre
pela cor e pelo aroma. A oleoresina é
0 extrato mais comumente produzi-
do e contém os componentes de aro-
ma e de cor na mesma proporeao que
o condimento. E obtido por extragio
com solvente em processo idéntico
ao usado para outras oleoresinas de
condimentos.

O extrato de curcumina é o
responsavel pelo poder corante ¢
apresenta poucos componentes aro-
matizantes da ctrcuma. E produzido
pela cristalizagao da oleoresina e
apresenta niveis de pureza em torno
de 95%.

A cdrcuma apresenta maior apli-
cacdo na coloragdo de picles e como
ingrediente em molhos de mostarda.

E usada também sozinha ou em com-
binagdo com outros corantes, como
o urucum, em condimentos, sobre-
mesas, sorvetes, iogurtes e dleos.

As antocianinas representam,
juntamente com os carotenoides, 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 des-
de tempos remotos.

Entre as antocianidinas, as mais
comuns sao a pelargonidina, a cia-
nidina, a delfinidina, a peonidina, a
malvidina e a petunidina, sendo estas
menos estaveis e soliveis do que as
correspondentes antocianinas; nao
sdo encontradas naturalmente nos
vegetais.

Além do pH, a cor das solugoes
de antocianinas depende de outros
fatores, como concentragao, tipo de
solvente, temperatura, estrutura do
pigmento, presenca de substincias
capazes de reagir, reversivel ou irre-
versivelmente, com a antocianina,
entre outras.

O pH ¢ certamente o fator mais
importante no que diz respeito a co-
loragao das antocianinas. Tornam-se
estaveis ¢ assumem a forma colorida
(cation flavilium) somente em solu-
¢ao bastante 4cida. Adicionalmente,
para a manutengao da coloragio, a
protegio do cation flavilium con-
tra a hidrata¢iao é absolutamente
necessaria.

As betalainas sdo encontradas
principalmente na ordem de vegetais
Centrospermeae, a qual pertence a
beterraba (Beta wuldaris), e apre-
sentam comportamento e aparéncia
semelhante as antocianinas.

A beterraba constitui excelente
fonte de pigmentos ¢ algumas va-
riedades contém valores superiores
a 200mg de betacianina por 100g
do vegetal fresco, o que representa
contetdo de s6lidos soltveis superior
a2%. Os pigmentos da beterraba sao
usados em misturas em pd, devido
a sua excelente solubilidade ¢ boa
estabilidade, e em produtos lacteos,
como iogurtes e sorvetes, bem como
na confecgao de balas, confeitos e
snacks.



INOVACOES E TENDENCIAS
DE MERCADO

A tendéncia de naturalida-
de observada mundialmente nos
tltimos anos refletiu no setor de
corantes alimenticios através da
rdpida difusao dos corantes naturais
em substitui¢do aos sintéticos na
formulagao de diversas categorias
de produtos, possibilitando a evo-
lu¢do do segmento no sentido de
oferecer opgoes de ingredientes que
permitam a coloragao de diferentes
tipos e matizes, com estabilidade,
desempenho e custo compativel com
as necessidades das indistrias.

Contudo, os corantes naturais
h4 muito tempo enfrentam o mes-
mo conjunto de criticas: sdo mais
caros, menos estdveis ¢ menos po-
tentes do que as suas contrapartes
sintéticas. Os avangos na tecnologia
diminuiram a lacuna em todas essas
trés deficiéncias tradicionais. Em
alguns casos, 0s corantes naturais
apresentam, agora, vantagens reais.
Com a lista de corantes sintéticos
permitidos diminuindo aos longo dos
anos, 231 corantes naturais podem
produzir tonalidades diferentes. O
extrato de urucum, por exemplo, é
excelente em produzir um amarelo
dourado muito apreciado pelos con-
sumidores em queijos. Os corantes
naturais fornecem tons mais suaves,
populares na Europa e na Asia e
ganhando for¢a nos Estados Unidos.

Entre as inovagoes, uma das mais
importantes é que muitos corantes

naturais foram
identificados como nutracéu-
ticos; a paprica é fonte de vitamina
C, a riboflavina contém vitamina B
e muitas outras sio fontes ricas de
antioxidantes.

Os corantes naturais também
oferecem a oportunidade de inova-
¢do através da mistura e de diferen-
tes téenicas de extragio, além do
beneficio adicional de serem aceitos
internacionalmente.

A notoriedade que os corantes
naturais vem assumindo deve-se nao
6 a tendéncia mundial de consumo
de produtos naturais, mas também
as propriedades funcionais atribui-
das a alguns desses pigmentos.

Nio ha davidas de que a natu-
reza ¢ altamente rica em pigmen-
tos coloridos ¢ que a maioria das
plantas ainda ndo foi explorada por
suas propriedades/habilidades de
coloragdo. Por outro lado, a estabi-
lidade quimica de varios pigmentos
alimenticios derivados naturalmente
¢é afetada por varios fatores externos,
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como pH, temperatura, luz, oxigé-
nio, solventes, presenga de enzimas,
proteinas e fons metalicos, bem
como sua estrutura e concentragio
utilizada. Para superar essa restri-
¢do, experimentos cada vez mais
aprofundados foram realizados para
fornecer fontes e procedimentos
novos e altamente especificos para
melhorar a eficiéneia da extra¢ao
e a estabilidade relacionada desses
pigmentos alimenticios.

Assim, novos pigmentos alimen-
ticios de origem natural sdo prepa-
rados para satisfazer as expectativas
dos consumidores. Paralelamente,
840 necessarias técnicas cada vez
mais eficazes para manter a estabi-
lidade dos pigmentos naturais dos
alimentos e garantir a atratividade
final dos alimentos enriquecidos
durante as priticas de fabricacdo e
processamento, bem como as condi-
¢oes de armazenamento.

No geral, e apesar dos avangos
atuais no campo da ciéncia de
alimentos, muitas outras fontes
naturais de pigmentos alimenticios
precisam ser avaliadas por suas pro-
priedades de coloragdo, enquanto
que para as atuais, quantidades
suficientes devem ser disponibili-
zadas principalmente por extragdo
industrial e uso subsequente.

Os corantes alimenticios desem-
penham papel crucial na maneira
como o consumidor prova e aprova
o alimento. A inovagdo é uma reali-
dade que nao pode ser mudada. Ja
os produtos, que no passado eram
considerados imutdveis, hoje estio
sendo reformulados.
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