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1. INTRODUCAO

Os corantes séo utilizados para modificar ou conferir uma determinada cor
ao alimento, no intuito de melhorar as suas caracteristicas atrativas e a torna-lo
mais receptivo por parte do consumidor. O uso de corantes naturais em alimentos
tem despertado grande interesse por parte de varias companhias por todo o mundo,
a fim de atender as expectativas e exigéncias do consumidor por alimentos
naturais, seguros e saudaveis (MARTINS et al., 2016).

Dentre 0os corantes naturais comercialmente empregados pelas industrias
alimenticias encontra-se 0s extratos de antocianinas. As antocianinas sao
moléculas pertencentes a classe dos flavonoides, pigmentos naturais
hidrossoluveis, que se encontram largamente distribuidos na natureza. Sao
responsaveis pela maioria das cores atrativas azul, violeta e todas as tonalidades
de vermelho que aparecem em flores, frutos, algumas folhas, caules e raizes de
plantas, e ficam localizadas nos vacuolos das células vegetais (WROLSTAD;
CULVER, 2012; DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004).

Além do poder pigmentante, as antocianinas possuem atividades biol6gicas
e funcdes sobre a saude devido ao elevado poder antioxidante, como, a prevencao
de algumas doencas crbnicas, incluindo o cancer, doencas cardiovasculares,
aterosclerose e o diabetes (ANJOS et al., 2020; CAO; WU; PRIOR, 2002 ; NETTO,
2009; VOLP; RENHE; STRINGUETA, 2009). Dentre os alimentos fonte de
antocianinas encontra-se 0 acai, ameixa, amora, cereja, figo, framboesa, uva,
macad, morango, acerola, a batata roxa, berinjela e repolho roxo (EIBOND et al.,
2004).

Embora presentes em diversos vegetais, as antocianinas S&80 pouco
utilizadas comercialmente como corante natural em decorréncia da sua
instabilidade quimica, afetada pela luz, temperatura e pH (BAILONI; BOBBIO;
BOBBIO, 1998; LIMA; MELO; LIMA, 2005; SCHIOZER; BARATA, 2007). Diante do
exposto, o0 presente trabalho visa sistematizar informacdes cientificas acerca da
utilizacao de antocianinas como corantes naturais em alimentos.
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2. METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo sistemética de literatura, com foco em artigos
cientificos. Foram utilizados como ferramenta de pesquisa o Google académico e
o Portal de Periodicos da Capes. Os descritores utilizados para a busca de artigos

foram: “corantes naturais”, “antocianinas” e “alimentos”.

Foram revisados artigos cientificos publicados no periodo de 1998 a 2020.
De um total de 34 artigos examinados, 18 foram selecionados por corresponderem
a proposta desta pesquisa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os estudos revisados evidenciam o potencial de substituicdo de corantes
artificiais por corantes naturais na industria de alimentos, impulsionada pelo
crescente interesse dos consumidores por alimentos naturais e seguros e pelo
consequente aquecimento do mercado de produtos naturais. Além disto, 0s
referidos estudos também evidenciam a relacdo entre o consumo de corantes
artificiais e reacbes adversas, como alergia e hiperatividade (WROLSTAD,;
CULVER, 2012).

A substituicdo dos corantes artificiais por naturais se tornou um grande
desafio para a industria alimenticia e pesquisadores, tendo em vista que embora
0S pigmentos naturais possam ser obtidos de diversos vegetais (EIBOND et al.,
2004), a exemplo das antocianinas apresentam instabilidade frente a determinadas
condi¢Oes de pH, luz e temperatura (DINI et al., 2020).

As antocianinas, flavonoides que constituem um grupo importante de
pigmentos naturais hidrossoliveis, conferem as cores vermelho, azul e roxo a
frutas, legumes, flores e outros tecidos vegetais (WROLSTAD; CULVER, 2012).
Além de atuar como corante natural, as antocianinas possuem atividades benéficas
ao organismo, principalmente como antioxidante (CAO; WU; PRIOR, 2002;
NETTO, 2009; VOLP; RENHE; STRINGUETA, 2009). As diferentes estruturas
guimicas das antocianinas (diferencas no numero de grupos hidroxila e metoxila
presentes na estrutura) determina sua coloracdo, estabilidade e bioatividade
(KHOO et al., 2017). Dentre as antocianinas presentes na natureza, as que tém
recebido mais atencdo sdo a pelargonidina, cianidina, delfinidina, petunidina,
malvidina e peonidina (KONG et al., 2003)

As antocianinas tém maior estabilidade em pH baixo (pH 1,0 - pH 2,0),
apresentando coloracao vermelha. O aumento do pH do meio reduz a estabilidade
das antocianinas e proporciona mudangas na sua coloragdo (incolor:
pH 4,0 - pH 5,0, azul: pH 6,0 - pH 6,5, amarelo palido: pH 7,0 - pH 9,0 e azul escura:
acima de pH 9) (Albuquerque et al., 2020).

Cardoso et al., (2011) relatam que as antocianinas podem apresentar
diferentes estruturas (cation flavilio, base quinoidal, carbinol e chalcone) que
podem sofrer interferéncia de diversos fatores (temperatura, pH, luz e interagbes
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com outras espécies quimicas), proporcionando diferentes coloracbes as
antocianinas.

Os autores ainda destacam o pH como o fator de maior influéncia na
coloracdo das antocianinas, pois suas formas estruturais mudam conforme as
variagOes de pH. Esta caracteristica em regra constituisse em desvantagem na sua
utilizacdo como corante em alimentos pois mudancas de pH sdo comuns ao longo
da producédo e do armazenamento de alimentos. Segundo Lopes et al., (2007), a
principal desvantagem das antocianinas frente aos corantes sintéticos deve-se a
mudanca de coloracdo decorrente de reacdes quimicas dos produtos alimenticios,
pois as antocianinas possuem grupos cromoforos que sao bastante sensiveis as
alteracdes de pH do meio.

Portanto, fica evidente que o meio ao qual o corante € exposto influencia
diretamente nas suas caracteristicas. Silva et al. (2019), ao realizarem extracéo de
antocianinas de forma otimizada e aplicarem o0 pigmento em rosquinhas,
verificaram que foi possivel manter a estabilidade da coloracdo ap6s cozimento.
Camarez, et al. (2000), ao avaliarem 0 extrato antocianico bruto da vinagreira
(Hibiscus sabdariffa L.) verificaram que o tempo de meia-vida foi de 353 h em
presenca de luz e oxigénio, sob pH 2,3. Também verificaram que este tempo de
meia-vida de apenas 81 h sob pH 4,0. Portanto, fica evidente que a estabilidade
deste pigmento é bastante influenciada pelo pH.

4., CONCLUSOES

Nesta revisdo sistematica de literatura constatou-se que o interesse pela
substituicdo de corantes artificiais por corantes naturais em alimentos é uma
tendéncia mundial. Também constatou-se que tanto na extracdo de antocianinas
de espécies vegetais quanto na sua utilizacdo em alimentos, ha grande dificuldade
devido a instabilidade das mesmas frente as condicbes de pH. Além disso,
percebeu-se que muito embora alguns desafios ja tenham sido vencidos, ainda ha
varias lacunas que precisam ser preenchidas para que antocianinas possam ser
largamente utilizadas como corantes em alimentos.
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