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CONTEXTUALIZAGAD

O uso de corantes na industria de alimentos é bastante comum, tendo em
vista, que a cor e a aparéncia de um produto alimenticio tém grande relevancia na
aceitagdo dos produtos ao consumidor. Um refresco de uva, por exemplo, sem a
presenca de corantes em sua composicao ficaria com aparéncia de uma agua pura
(LEE,2005) Nesse sentido, a auséncia de coloracdo associada ao produto
comercializado, implicaria na sua aceitagao.

De um ponto de vista tecnolégico, os aditivos alimentares (corantes)
desempenham um papel importante no desenvolvimento de alimentos. Entretanto,
o uso de aditivos é um tema que desperta a preocupacdo dos consumidores. Nos
ultimos anos, os consumidores tornaram-se cada vez mais cautelosos sobre
segurancga alimentar, dos varios itens relacionados com a seguranca alimentar, os
aditivos alimentares estdo entre os mais controversos (VARELA; FISZMAN, 2013).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou a Resolucdo da
diretoria Colegiada (RDC) 397/2020, que autoriza o uso de novos aditivos
alimentares em diversas categorias de alimentos. A atualizacao das listas de aditivos
€ necessaria por conta das constantes inovacdes tecnoldgicas e da evolucao no
conhecimento cientifico. define as substancias autorizadas, suas respectivas
funcdes e os limites maximos que podem ser adicionados a respectiva categoria de
alimento. Os aditivos alimentares sdo substancias intencionalmente adicionadas ao
alimento com a finalidade de conservar os alimentos (BRASIL, 2020).

A coloracdo dos alimentos é determinada pela presenca de pigmentos
naturais presentes ou pela adi¢do de corantes artificiais aos alimentos. Os pigmentos
naturais sao instaveis e podem sofrer alteragées em condi¢des de processamento e
estocagem, mudancas na coloracdo indicam a ocorréncia de reagdes quimicas e
bioquimicas que podem alterar também as propriedades nutricionais. Com isso,
algumas vezes, é necessaria a adicao de corantes na formulacao de um produto, para
tanto se deve conhecer as propriedades dos pigmentos e corantes para sua correta
utilizagdo (STREIT et al., 2005).

Existe grande demanda de pesquisas para desenvolver corantes alimenticios

a partir de fontes naturais, visando diminuir (ou eliminar), gradativamente, a



dependéncia do uso de corantes alimenticios sintéticos no processamento de
alimentos (FRANCIS, 1989).

A maioria dos corantes naturais apresentam em sua composi¢do pigmentos
do tipo antocianinas. As antocianinas pertencem ao grupo dos compostos
flavonéides (LOPEZ et al, 2000) e sdo estudadas em todo o mundo como agentes da
coloracdo natural em alimentos, sendo elas as responsaveis pelos tons
compreendidos desde a coloragao vermelha até a coloragcao azul em muitas frutas,
legumes e hortalicas. Apesar da larga distribuicdo desse grupo, as antocianinas
ainda apresentam uso restrito, devido a instabilidade do pigmento natural,
apresentando desvantagem frente aos corantes sintéticos, provocando mudancga de
cor decorrente de reagdes quimicas dos produtos alimenticios, pois as antocianinas
possuem grupos cromoforos que sao bastante sensiveis as alteragdes de pH do meio,

temperatura, luz etc (UCHOA et al,; 2016; MAZZA, 1987).
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ANTOCIANINAS

As antocianinas sdo pertencentes ao grupo dos flavondides amplamente
distribuidos na natureza e sdo responsaveis pela maioria das cores azul, violeta e
todas as tonalidades de vermelho, presentes em flores e frutos (CURTRIGHT;
RYNEARSON; MARKWELL, 1996). Esse pigmento é solivel em meio aquoso e em
meio alcodlico, sua extracdo pode ser obtida por dois métodos: o método de
decoccdo e infusdo (ABE et al, 2007).

Nas antocianinas, em geral, a medida que o pH varia (maior ou menor acidez),
elas mudam de cor pelo acréscimo do OH-no carbono 2 (Figura 1) (SOARES; SILVA;
CAVALHEIRO, 2001).

Figura 1: As antocianinas tém cores diferentes a pH mais 4cido (a esquerda) ou mais basico (a
direita)

[EE——

Fonte: (SOARES; SILVA; CAVALHEIRO, 2001).

As fun¢bes desempenhadas pelas antocianinas nas plantas sao variadas:
antioxidantes, protecdo a acao da luz, mecanismo de defesa e fun¢do bioldgica. As
cores vivas e intensas que elas produzem tém um papel importante em varios
mecanismos reprodutores das plantas, tais como a polinizacao e a dispersao de
sementes.

Naturalmente a coloragdo das antocianinas é diretamente influenciada pela
substituicao dos grupos hidroxila e metoxila na molécula. Incrementos no nimero
de grupos hidroxila tendem a tornar a coloracdo azulada. Na direcdao contraria,
incrementos no numero de grupos metoxilas aumentam a intensidade do vermelho
(LOPEZ et al,, 2000). A presenca de um ou mais grupos acila na molécula de

antocianina inibe a hidrélise do cation flavilium (vermelho) para a formar a base

ANTOCIANINAS DE CORANTES ALIMENTICIOS




carbitol (incolor), permitindo a formacgdo preferencial da base quinoidal (azul),
resultando em pigmentos menos sensiveis as mudangas de pH (ou seja, eles mantém
a coloracdo em meio levemente acidificado a neutro), segundo observado por
BRIDLE & TIMBERLAKE (1997).

Diversos fatores interferem na estabilidade das antocianinas, e varios
exemplos de estudos a respeito sdo encontrados na literatura. Portanto, é
primordial definir as condi¢des de obten¢do do pigmento, de forma que o mesmo
apresente o minimo de alteragdes em suas caracteristicas. A estabilidade das
antocianinas é maior sob condi¢des acidas, mas pode ocorrer degradagdo por varios
mecanismos, iniciando com perda da cor, seguida do surgimento de coloragdo
amarelada e formagdo de produtos insoluveis. A estabilidade da cor de antocianinas
é dependente da estrutura e da concentragdo dos pigmentos, além de fatores como

o pH, a temperatura e a presenca de oxigénio.

As antocianinas sdo pigmentos existentes no reino vegetal, proporcionando
diversas tonalidades de cores entre o laranja, vermelho e azul, além de da coloracao
a frutas, vegetais, folhas e raizes também assume a funcao de bioatividade em
diversos sistemas, sendo consideradas o maior grupo de pigmentos soliveis em
agua do reino vegetal. A palavra antocianina € de origem grega (anthos, uma flor, e
kyanos, azul escuro. Essa substancia compde o maior grupo de pigmentos soluveis
em meio aquoso do reino vegetal e sdo encontradas em maior quantidade nos
grupos dos vegetais angiospermas (BRIDLE; TIMBERLAKE, 1997.; MAZZA &
MINIATI, 1993).

1.2.

Esse pigmento é solivel em meio aquoso e em meio alcoodlico, sua extragao
pode ser obtida por dois métodos: o método de decocgao e infusdo (ABE et al, 2007).
As antocianinas podem ser obtidas a partir da biossintese indicada na Figura 2, a

qual também explica a presenga da carga positiva na estrutura.
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Figura 2: Biossintese das Antocianinas
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Fonte: (ABE etal, 2007).

Do mesmo modo das antocianidinas, as antocianinas possuem o grupo
hidroxila nas posi¢des 3, 5 e 7. Somente nas antocianinas, uma ou mais destas
hidroxilas estdo ligadas a acucares, sendo os mais comuns: glicose, xilose, galactose

e frutose, que ocorrem como mono, di e/ou triglicosideos 1,8,12.

1.3. ESTRUTURA BASICA E 0S TIPOS DE ANTOCIANINAS

A estrutura basica das antocianinas (Figura 3) é baseada em uma estrutura
policiclica de quinze carbonos (LOPEZ et al, 2000). Os diferentes substituintes R1,

R2 e R3, caracterizam os diferentes tipos de antocianinas.

11
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Figura 3: Estruturas das antocianinas e os diferentes substituintes R1, R2 e R3
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Delfinidina OH OH OH
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Petunidina OCH, OH OH

Fonte: (LOPEZ et al, 2000).

1.4. ESTABILIDADE DAS ANTOCIANINAS

1.4.1.EFEITO D0 PH

O fator sensibilidade ao pH, é o principal no processamento e utilizacdo das
antocianinas, comprometendo a cor e a estabilidade quimica. Em solug¢des acidas, a
antocianina é vermelha, mas com o aumento do pH a intensidade de cor diminui. Em
solucdo alcalina, a cor azul é obtida, porém é instavel (MAZZA & BROUILLARD,
1987).

A afinidade entre a estabilidade das antocianinas com o pH é relatado na
literatura, por exemplo, pigmentos extraidos do capim gordura (Mellinis
minutuflora) (STRINGHETA, 1991), da alamanda e créton (UCHOA et al; 2016), da
batata doce roxa (CASCON et al, 1984) e do repolho roxo (Brassica oleracea)
(XAVIER, 2004).

12

ANTOCIANINAS DE CORANTES ALIMENTICIOS




142. lWZ

Os experimentos realizados nos trabalhos de STRINGHETA (1991)
confirmam que o efeito devastador da luz se faz sentir nas antocianinas presentes
no capim gordura, com consideravel intensidade, mas também este efeito esta
estreitamente ligado ao efeito do pH. DIRBY et. al. (2001) e CARLSEN &
STAPELFELDT (1997) determinaram a quantidade aparente de foto-
branqueamento de antocianinas oriundas do repolho roxo e do fruto do sabugueiro,
respectivamente. Foi observada a baixa sensitividade a foto-degradacao para

valores de pH 3,0 a 3,8.
1.4.3. TEMPERATURA

A temperatura é outro fator crucial na estabilidade das antocianinas porque
a medida que se submete a solucao de antocianinas a uma temperatura superior a
ambiente (25°C), a sua degradacdo é maior, mesmo quando complexadas com acido
tanico, e esta degradacdo é ainda mais evidenciada quando aumenta o pH do meio

(UCHOA et al; 2016.; STRINGHETA, 1991).
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