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RESUMO

Apesar da crescente procura por produtos mais naturais nos ultimos anos, os alimentos
industrializados ainda s3o amplamente consumidos. Esses tipos de alimentos prontos tem
preocupado os pesquisadores devido aos aditivos inseridos e suas possiveis consequéncias ao
consumo excessivo ou a longo prazo em especial a classe corantes as quais as criancas sao o
publico alvo principal. Os corantes sdo usados com a finalidade de conferir ou intensificar a
coloracdo dos alimentos e bebidas trazendo cores vibrantes, podendo ser visto desde em
escala industrial ou at¢é mesmo dentro da gastronomia. Por se tratar de uma revisdo de
literatura, a mesma foi realizada a partir de pesquisas em bancos de dados como o Scielo e
Science Direct bem como em livros, revistas e periddicos sendo selecionados aqueles que se
enquadravam no tema proposto. Os estudos evidenciaram que os corantes artificiais s3o mais
estaveis nos alimentos quando comparados com os pigmentos naturais, além de possuirem
uma maior variedade de cores. No entanto, esses pigmentos t€ém mostrado efeitos negativos a
saude. Os estudos também mostraram a relagdo do consumo de pigmentos artificiais com a
cargenocidade e at¢ mesmo atuando na inibicdo da respiragdo celular. Por outro lado, a
ingestdo de corantes naturais podem proporcionar beneficios a salide como propriedades
antioxidantes ou até mesmo inibi¢do no progresso de alguns tipos de canceres. Dessa forma,
este artigo de revisdo bibliografica teve como objetivo avaliar a utilizagdo de corantes
artificiais e naturais na gastronomia, sob os aspectos de disponibilidade e diversidade de
fontes naturais, importancia econdmica, caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais ¢ relatos

cientificos sobre beneficios e maleficios a saude do consumidor.

Palavras-chave: Confeitaria; Gastronomia; Corante Natural.



1 INTRODUCAO

No inicio da humanidade, o homem alimentava-se exclusivamente de
alimentos frescos. Posteriomente, principlamente apds a revolucdo industrial, muitas
mudangas ocorreram, tanto na elaboragao e preparo, quanto nos métodos de conservagao dos
alimentos. (MARCHI, 2016).

O pods revolugdo trouxe ainda muitas mudancas, principalmente com a
introdugdo da mulher no mercado de trabalho, o que afetaria diretamente o héabito alimentar
das pessoas. Assim, os individuos passariam a escolher e optar por alimentos de consumo
imediato como comidas industrializadas (ASSIS; RODRIGUES; FUIJI, BADARO; PEREIRA,
2004 apud MONTEIRO et al, 2001). Essa mudanga, juntamente com a globalizagdo ¢ a
exigéncia do consumidor, tem levado a industria a utilizar aditivos alimentares de forma a
manter as caracteristicas sensoriais do alimento, principalmente no que se refere a cor
(AQUINO; PHILIPPI, 2002).

Segundo a ANVISA (2015) os corantes alimenticios sdo classificados como
sendo substancias ou misturas de substincias capazes de conferir ou intensificar a coloracao
dos alimentos e bebidas, onde eles podem ser divididos em trés grupos: corante organico
natural, organico sintético (artificial e orginico sintético idéntico ao natural) e inorganico

como mostrado na Figura 1 (BRASIL, 1997).

Figura 1 - Classificacdo dos corantes segundo a Resolugcdo N° 44/CNNPA de 1997 .
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Para a gastronomia, as cores possuem grande importancia sensorial e impactam
diretamente na atitude de consumo, qualidade dos alimentos e sucesso das preparagdes. Na
arte de empratar, as cores sempre deverdo ser consideradas como uma parte importante do
processo, uma vez que a combinagdo de cores na montagem do prato podera garantir o
sucesso do resultado final. No entanto, a fim de conquistar o sucesso em uma preparagao,
muitos corantes artificiais sdo usados em bolos, glac€s, macarrons, entre muitos outros
produtos da gastronomia. Essa atitude, muitas vezes por parte dos gastronomo, apenas
corrobora com Prado (2007), o qual afirma que, antes do paladar, os alimentos coloridos
seduzem as pessoas pela visao.

Os corantes artificiais sdo obtidos por sintese quimica, sdo altamente estaveis a
luz, oxigénio e pH, possuem alto poder colorante, baixo custo e contamina¢do microbiana,
promove cor uniforme, porém tém sido relacionados a problemas de saude, apresentando
aceitabilidade questionavel (CONSTANT, STRINGHETA, SANDI, 2002).

Assim sendo, esses aditivos alimentares tém gerado muitas duavidas
principalmente quanto ao aspecto da alergenicidade e do seu emprego em alimentos
(MOUTINHO; BERTGES; ASSIS, 2007). Estudos mostraram a relagao de corantes artificiais,
como os azocorantes (-N=N-), com ac¢do cancerigena, dermatite alérgica e irritacdo da pele. A
anilina ¢ um dos principais desencadeadores dessas reagdes adversas (HAMERSKI;
REZENDE; SILVA, 2013).

Por outro lado, o consumidor tem se tornado mais exigente quanto a
alimentagdo associada ao bem estar e a saude e os corantes naturais t€ém ganhado notabilidade,
estimulando a busca por fontes naturais desses pigmentos. Os corantes naturais sdo obtidos de
fontes vegetais, microbianas, algas, insetos e animais, sdo processados por métodos fisicos,
ndo promovem maleficios a satide, apresentam grande aceitabilidade pelos consumidores,
porém sao menos brilhantes, desuniformes, caros, na sua maioria lipossoluveis e
contaminados. Com isso, muitas frutas e legumes t€ém sido usados como fontes de corantes
para fins de aplicagdo em massas doces e salgada e cremes na confeitaria. O jenipapo uma
fruta caracteristica do cerrado brasileiro (MINISTERIO DA SAUDE, 2015) é capaz de
produzir um corante azul que pode ser usado na culinaria, como pode ser visto seu uso na
elaboragdo de bolos de coloracdo azulada. Para Penalber et al., (1996), a coloragdo azul do
jenipapo ¢ oriunda a partir da oxidagdo do fruto verde, sendo este pigmento solivel em agua e
etanol. Uma outra fonte importante de pigmento natural é alga vermelha (Rodoéfitas), que
habita de forma predominante nos mares tropicais, podendo também vir a existir algumas

espécies em aguas doces (SILVA, 2010). Seu pigmento denominado R-ficoeritrina ¢ uma



ficobiliproteina fluorescente, tendo sido testada em produtos de confeitaria como agucares
secos para decoracao de bolos e sobremesas (SUDHAKAR; SARASWATHI; NAIR, 2014).
Por possuir facil solubilidade em agua, a R-ficoeritrina tem sido aplicada em outros tipos de
preparagdes da cozinha, como em bebidas na area de bares e até mesmo nas sopas frias da
cozinha fria.

Dessa forma, por meio de uma revisdo de literatura esse trabalho teve por
objetivo avaliar a utilizagdo de corantes alimenticios artificiais e naturais na gastronomia, sob
os aspectos de disponibilidade e diversidade e fontes naturais, importancia econdmica,
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais e relatos cientificos sobre beneficios e maleficios a

saude do consumidor.

2 METODOLOGIA

O levantamento bibliografico de artigos cientificos, dissertagdes e teses foi
realizado nas bases Scientific Eletronic Library Online (SCIELO) e da Science Direct, bem
como em livros de gastronomia dedicados ao uso dos corantes naturais nas preparagoes
gastrondmicas e seus beneficios a saude, revistas especializadas na area de alimentos como a
Food Ingredientes Brasil e também em periddicos que contemplassem assuntos voltados para
o estudo de algas marinhas vermelhas sob o aspecto da extrag¢do e aplicagcdo do seu pigmento
natural vermelho a R-ficoeritrina.

A estratégia definida para a realizagdo da pesquisa foi baseada primeiramente
na delimitacao do assunto utilizando os descritores “corantes artificiais”, “‘corantes naturais”,
“uso de corantes na gastronomia”, “R-ficoeritrina” e “food coloring agents”. Os resultados
obtidos utilizando esses descritores foram analisados e posteriormente aplicados sobre os
critérios de exclusdo e inclusdo. Em seguida, como critério de exclusdo foram excluidos todos
os materiais que datavam periodos anteriores a 2000 com ressalva das citagdes classicas,
também todos aqueles que ndo apresentaram textos completos e que ndo se adequassem ao
tema abordado. Os critérios de inclusdo basearam-se na analise do resumo dos artigos de
forma a avaliar sua importancia para a elaborag¢do deste trabalho. Os resultados obtidos foram
entdo contabilizados e organizados para em seguida serem analisados e correlacionados no

corpo deste trabalho.



3 RESULTADO E DISCUSSAO
3.1. Corantes Alimenticios Artificiais e Naturais para a Gastronomia
3.1.1. Disponibilidade e Diversidade

O Brasil apresenta a mais diversa flora do mundo, nimero superior a 55 mil
espécies descritas (22% do total mundial), bem como alguns dos ecossistemas mais ricos em
numero de espécies vegetais como a Amazdnia, a Mata Atlantica e o Cerrado. Dessa forma, o
pais possui os mais variados ecossistemas bem definidos e proporciona uma gama de corantes
naturais originarios de diferentes regides que abrangem desde o Norte ao Sul do pais
(GOVERNO DO BRASIL, 2012).

Os principais corantes naturais usados no Brasil sdo: urucum, clrcuma,
luteina, clorofila, paprica, caroteno natural, antocianinas, beterraba dentre outros como
mostrado na Tabela 1 (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2001). Muitos desses corantes
podem ser encontrados no Brasil, uma vez que seus usos s30 comuns em preparagdes
culindrias de modo que essas adquiram cores que caracterizem o prato. O corante natural
vermelho do urucum também conhecido popularmente como colorau ¢ usado como
condimento colorifico nos lares brasileiros principalmente em pratos a base de aves, sendo
este obtido a partir da mistura de fuba com o urucum em pod ou extrato oleoso
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE HORTICULTURA, 2015). O bagago do caji rico em
carotendides pode ser usado como uma alternativa natural na industria de corantes
alimenticios (EMBRAPA, 2010) e o agai jucara pode ser usado como corante natural em
sorvetes e cremes (EMBRAPA, 2008).

Por outro lado, os corantes artificiais, sobretudo os corantes azo compdem a
principal classe de pigmentos sintéticos, j& que sdo os mais produzidos e diversificados,
possuindo assim um amplo uso na fabricacdo de varios tipos de alimentos (CHUNG, 2016).
Os corantes conhecidos como azul brilhante (E133), vermelho 40 (E129) e azorrubina (E122)
sdo alguns dos exemplos dos onze corantes artificiais permitidos pela legislagdo brasileira que
podem ser facilmente encontrados como corantes hidrossoluveis ou lipossoluveis tendo seu
uso na confeitaria na elaboracao de pasta americana, caldas, bolos e chocolate. No entanto,
Abrantes e/ al., (2009) afirma que o uso permitido desses corantes ndo anula a possibilidade

dos seus efeitos adversos a saude.



TABELA 1: Pigmentos de origem natural e sua aplicacdo na gastronomia.

Charttilly, Glacé, Bolo

CENOUEA Carotenoides Laramja
Carotenoides, Chartilly, Glacé,
MANGA + Polifenciz Amarelo Marzhmall owr
CURCUMA
Chartilly, Glacg,
FEAMBOESA Licopeno, Antod anina Vermelho Marzlhimall ow, Pasta
Americana
ESPINAFEE Clorofila Paszta Amernicana,
Verde Caldas
AMOERA Arntociarina Chantilly, Glacs,
Foxo Mouzzes
FEPOLHO ROXEO+  Vitanuna A, Polifenois Cream cheese frosting,
BICAREBOMNATO DE Al Marzipd
S0DIO
CATO Carotenoides Amarelo MMazzaz, Behidas,
Sorvetes
JUCAEA Antodaninas Foxo Sucos, Sorvetes,

Cremes

Fonte: adaptado de Costa, 2017; EMBRAPA, 2010; EMBRAPA, 2008.

Os corantes naturais podem ser classificados quanto a estrutura quimica em
cinco grupos: compostos tetrapirrdlicos, tetraterpenos, O-heterociclicos, quinonas e
N-heterociclicos (SCHIOZER, A. L.; BARATA, L. E. S, 2007, FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2009; REED, E.; ROCHA, D., 2014; LUANA, 2012). A Figura 2 demonstra

estruturas quimicas de alguns pigmentos naturais conhecidos.



FIGURA 2: Estruturas quimicas de alguns pigmentos naturais.
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A Tabela 2 demonstra alguns exemplos de corantes usados na confeitaria

quanto a sua composicao, sugestdes de aplicagdes em preparagdes gastrondmicas € marcas.

TABELA 2: Corantes artificiais

presentes aplicados na gastronomia.

PRODUTO COMPOSICAO | PREPARACOES
Corants Azul Brilhanta Sorvets, Pipoca Azul Anis
Alimenticio po (E133) 8 Azul Daoca, Calda,
Indigctina (E132)  MMacs doAmor.
Coranta Soft Gal MIX Ponceau 4B Chantilly, Glacs, Vermalho
{El¥)a MMarshmallow, Moranso
Warmalho 440 Pasta Amearicana
{(E129) Fondant.
Corants Soft Gal MIX Eritrosina (E127)  Chantilly, Glacé, Rosa Babé
2 Ponczau 4K MMarshmallow,
(E114) Pasta Americana
Coranta Pastrv Lovar Azul Brilhants Macarons, Pasta Azul Brilhants
Hidrossohnval (E133) Amearicans,
Caldaz e Bolos
Coranta Pastrv Lovar Varmalho 40 Chocolatas Vermalho
Lipossoliavel (E129)
Corants Pastrv Lover Amaralo Chocolatas Lamnja
Lipossolival Crapiseulo (E110)
Comnte am Gal Ameri Color Titanium Dhoxide  Bolos 2 Biscoitos Lamnja
{(EIT1)
Po Brilho Sugarflair Iron O=xida (E17Y)  Confaito em po Bosa
hlatalico para bolos

Fonte: adaptado de Escola de Confeitaria Diego Lozano e MIX, 2019.

3.1.2. Importincia Econdmica “TENDENCIAS”

Com o uso exacerbado de corantes alimenticios artificiais ao longo dos anos
pelas indlstrias e o grande nimero de doengas a eles associadas, Luis Madi diretor do
Instituto de Tecnologia de Alimentos -Ital- (2014), afirmou que o Institute for the Future
identificou um novo movimento entre os consumidores denominado de LOHAS (Lifestyles of
Health e Sustaintability), o qual ¢ caracterizado pela convergéncia entre satde e
sustentabilidade que se desenvolve nos campos cientifico, cultural e social, ou seja, os
individuos tenderdo, cada vez mais, a associar a alimentacdo com a satde pessoal.

Seguindo esse movimento, verifica-se uma crescente procura por alimentos
mais saudaveis e o mercado de corantes naturais tem acompanhado essa tendéncia. O uso de
corantes naturais tem aumentado em torno de 5 a 10% ao ano, enquanto os corantes artificiais
tiveram um crescimento de apenas 2 a 5% (SCHIOZER, A. L; BARATA, 2007). Em seu

trabalho, Patricia et al., (2016) realizou um mapeamento tecnoldgico dos pigmentos naturais



por meio de pesquisas por patentes onde constatou um crescimento anual. Os resultados

obtidos pela a autora estdo expressos no Grafico 1.

Grafico 1: Crescimento anual de pigmentos naturais. Eixo x representa a evolug@o anual e eixo y representa

a quantidades de patentes.
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Fonte: Patricia et al., (2016).

Cho et al., (2002) relata que esse crescimento pode ser um reflexo do atual
interesse mundial na extragdo e purificagdo desses pigmentos visando substituir os corantes
artificiais.

O Grafico 2 demonstra essa tendéncia pelo mercado globalizado em restringir
o uso de corantes artificiais nos alimentos uma vez que eles representam mais de quarenta por
cento do mercado de corantes. As restricdes impostas pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS), fizeram com que industrias voltassem sua atencao para produtos oriundos de matérias

primas naturais, em especial os vegetais, que sdo usados como fontes de corantes (ALVES,
2005).

Griéfico 2: Perfil de consumo de tipos de corantes no mundo.

W idéntico ao natural
W caramelo
H natural

W sintético

Fonte: CUNHA, 2008.



Para a Food Ingredients Brasil (2016) estima-se que o [} -caroteno sera o
corante natural de mais rapido crescimento no Brasil de 2016 a 2021. Segundo a Sensient
Food Colors a tendéncia para os corantes naturais alimenticios para o ano de 2019 serdo
aqueles que trardo cores brilhantes e os extratos provenientes de superalimentos naturais,
como curcuma, sabugueiro e espirulina, bem como corantes naturais alimenticios capazes de

trazer uma aparéncia arrojada e suculenta para preparagdes gastronomicas.

3.1.3. Caracteristicas fisico-quimicas

O uso de corantes artificiais na cozinha permite a obtencao de cores vibrantes e
alegres em muitas preparagdes gastronOmicas principalmente na confeitaria. Esses corantes,
em sua grande maioria, possuem vantagens quando aplicados nos alimentos, apresentando alta
estabilidade a luz, oxigénio, calor e pH, caracterizado pela uniformidade na cor conferida e
alto poder tintorial (CONSTANT; STRINGHETA; SANDI, 2002) principalmente os corantes
da classe azo por representarem 70% dos pigmentos produzidos no mundo (CAMARA, 2017).
Com isso, existe uma vasta gama de cores que podem ser usadas sem ao menos o confeiteiro
se preocupar com altera¢des indesejadas na coloragdo do produto final.

Apesar do crescimento dessa nova tendéncia por produtos alimenticios mais
naturais, a capacidade dessa classe de corantes em fornecer beneficios bioldgicos ainda ¢
alvo de estudo quanto sua estabilidade a temperatura e pH (PETTER, ROSA, KISSMAN,
2010) e estes fatores fazem com que eles possuam baixa estabilidade (GOMES, 2012)
podendo sofrer reagdes de oxidagdo, isomerizacdo e foto-oxidacdo (SOUZA, 2012). As
clorofilas de uma forma geral sdo relativamente instaveis e sensiveis a luz, aquecimento,
oxigénio e a degradacdo quimica (SCHOEFS, 2002). Sendo instavel, a clorofila pode perder a
sua cor e suas qualidades nutritivas naturais e, assim, o seu valor comercial, acarretando numa
impressao negativa do produto (SCHIOZE; BARATA, 2007). Ainda segundo Schioze e
Barata (2007) as industrias tem buscado alternativas para resolver o problema de instabilidade
da clorofila promovendo uma modificagdo quimica na molécula substituindo o Mg?" por Cu?*.
Esse derivado chamado de clorofila cuprica ¢ relativamente mais estdvel a luz, quando
comparado a molécula natural contendo o Mg?".

As betalainas sdo classificadas como sendo pigmentos hidrofilicos (REDDY;
ALEXANDER-LINDO; NAIR, 2005), sendo a 4dgua o melhor solvente desses pigmentos
(GONCALVES, 2012). A temperatura possui um efeito expressivo na estabilidade dessas
moléculas sendo este o fator limitante em sua aplicacio (HERBACH; STINTZING; CARLE,
2004; WYBRANIEC; HIZRAHI; AGRIC, 2005). Os carotendides sao moléculas



lipossoluveis sendo portanto soluveis em solventes organicos (MORAIS, 2006). Ainda
segundo Morais (2006), a degradagdo desses pigmentos estd baseada na oxidagdo em fungdo
do grande numero de duplas ligacdes. As antocianinas outros pigmentos naturais possuem
maior estabilidade em pH’s 4cidos, porém pode ocorrer degradacao por outras vias com perda
de cor. Sua estabilidade de cor ¢ dependente da estrutura, além da temperatura e presenga de
oxigénio (LOPES; XAVIER; QUADRI; QUADRI, 2007). A Tabela 3 demonstra as
caracteristicas fisico-quimicas dos pigmentos como, estabilidade, solubilidade e o corante o

qual o pigmento esté presente.

TABELA 3: Propriedades fisico-quimicas de corantes naturais e artificiais utilizados na gastronomia.

Natureza Corante Solubilidade Fstabilidade
pH Temperatura Luz Oxigénio
Artificial ~ Tartrazina  Hidrossoluvel  Estavel Estavel Estavel Estavel
Amarelo  Hidrossoluvel Estavel Estavel Estavel Estavel
Creptsculo
Amaranto  Hidrossolivel Estavel Estavel Estavel Estéavel
Ponceau 4R Hidrossoluivel — Estavel Estavel Estavel Estavel
Natural  Caroteno Lipossoluvel  3,0a7,0 Instavel Instavel Instavel
Antocianina Hidrossoluvel 3,0a 3,8 25°C Instavel Instavel
Clorofila Lipossoluvel 9,0 100°C Instavel Instavel

Betalaina Hidrossoluvel 3,0a7,0 50e80°C Instavel Instavel

Fonte: adptado de Camara, 2017;Gongalves, 2012; Streit ef al, 2005 .

Quanto aos pigmentos vermelhos hidrossoluveis as ficobiliproteinas ou
biliproteinas presentes nas macroalgas marinhas rodofitas sdo boas alternativas aos artificiais.
Sdo proteinas pigmentadas soluveis em agua com cor vermelha e propriedades espectrais
devido a presenga de grupos prostéticos tetrapirrdlicos de cadeia aberta covalentemente
ligados por ligacdes do tipo tioéster, a residuos de cisteina (JIANG; ZHANG; LIANG, 1999).
Com base nas caracteristicas de absorbancia, as ficobiliproteinas podem ser divididas em
quatro grupos sendo eles: ficoeritrina, ficoeritrocianina, ficocianina e aloficocianina
(GLAZER, 1984) e podem ser também classificadas quanto a coloracdo, em vermelho
(ficoeritrina) e azul (ficocianina) (O’CARRA; MURPHY; KILLILEA, 1980).

Segundo Bastos-Filho (2016), a R-ficoeritrina de Solieria filiformis mostrou

estabilidade das suas caracteristicas espectroscopicas (absorbancia e fluorescéncia) a



temperatura de 60 °C por 1 h. A temperatura de 70°C promove uma redugdo de 15,6% da
absorbancia, sendo observada uma redug¢ao maior de 72,1% e 86,8% ao atingir 80 °C e 90 °C,
respectivamente. Por ser uma proteina, a sua estrutura conformacional ¢ afetada pela
temperatura, sendo desnaturada. Essa informacao ¢ relevante para sua aplicacdo na confeitaria,
pois nesse tipo de cozinha existem diferentes preparagdes realizadas em diferentes
temperaturas ¢ a aplicagdo do pigmento deve ser em temperaturas abaixo de 70°C ou na etapa
de resfriamento de preparagdes para evitar perda da cor.

Portanto, apesar das limitagdes do uso dos corantes naturais devido a sua
instabilidade frente a diferentes fatores, Herbach et al., (2006) sugere o uso de atmosfera de
oxigénio ou acido ascorbico de forma a evitar a degradacdo desses pigmentos.

3.4. Caracteristicas sensoriais

As carateristicas de um alimento como textura, tamanho, forma, aroma e cor
sdo parametros que influenciam fortemente sua aceitagdo. Desses atributos a cor ¢ a que
oferece mais impacto em avaliagcdes feitas pelo consumidor sobre a qualidade de um
determinado produto, pois o aspecto visual de uma preparagdo ou alimentos pode estimular o
apetite (APARECIDA et al., 2012). Nesse sentido, existem registros historicos do uso de
corantes alimenticios desde o Egito antigo, onde usava-se extratos de vegetais e vinho para
colorir os alimentos deixando-os com uma aparéncia melhorada (DOWNHAM; COLLINS,
2000).

Na gastronomia, o impacto sensorial das cores ¢ relatada por Barreto (2010)
quando ele define a Base de Cozinha como preparacdes compostas por diferentes ingredientes
a fim de facilitar a confec¢do de determinados produtos culinarios, podendo servir também
como modificador ou melhorador de sabor, textura e cor. Essas bases podem ser divididas em
quatro grupos: Fundo Basico, Ligagdes ou Espessantes, Aromaticos ou Aromatizantes e em
Melhoradores de sabor. A divisdo das Bases de Cozinha e seus componentes estdo

representados na Figura 3.

Figura 3: Divisdo das Bases de Cozinha e seus componentes.
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Fonte: Infood, 2018.



Na divisdo das Bases de Cozinha os embelezadores sdo utilizados para
melhorar o sabor, textura e também a cor dos alimentos e ¢ neste grupo onde estdo inseridos
os corantes que podem ser os naturais e os artificiais. Para o chef consultor Marcelo Santos
alguns corantes sdo usados para alterar em definitivo a coloracdo de massas doces e salgadas.
Nas massas salgadas sdo recomendadas o uso de corantes naturais a base de extrato de
clorofila ou componentes colorificos naturais encontrados em cenouras e beterrabas (Figura
4).

O acafrdo ¢ comumente utilizado para da cor a determinados pratos como o
bouillabaisse e paella (PANIZZA, 2006). Panizza também ressalta que a circuma ¢ muito
utilizada como especiaria e corante em carnes, legumes, peixes, manteigas, queijos e licores.
Depois de moidas, as sementes do urucum sao usadas para dar um tom alaranjado aos mais
variados pratos da culinaria brasileira (KOVESI; SIFFEERT; CREMA; MARTINOLI, 2007).
This (2010) cita que por meio do pdlen de flores de cenouras selvagens secas e misturadas
com agua ou suco de sabugueiro misturado com agua obtem-se a cor purpura como corante
natural que pode avivar um prato.

Os corantes naturais também podem ser encontrados em bebidas alcoolicas nos
servicos de bares e restaurantes uma das areas da gastronomia. O morango rico em
antocianina (PINTO, 2008) faz parte da composi¢do do Bariloche, drink servido em copos
long drink (PACHECO, 2010).

Os alimentos naturais como cenoura, beterraba, amora, abdobora, framboesa
dentre outros, podem apresentar poder colorifico trazendo mais vida as preparacdes da
confeitaria. O coulis, puré liquido e consistente feito a partir de frutas frescas (LE CORDON
BLEU, 2017) além de agregar mais sabor, também pode fornecer cores as preparagdes como
em um créme patissiére e cheesecake de frutas vermelhas (KOVESI; SIFFEERT; CREMA;
MARTINOLLI, 2007).

Figura 4: Massas salgadas coloridas com corantes naturais.

Fonte: COSTA et al, 2018. Legenda: A: Macarrdo colorido com o corante natural do espinafre;

B: Massa de pastéis preparados com o corante natural da cenoura.



Em seu trabalho, Rosa (2018) avaliou o uso de corantes naturais obtidos por
liofilizag¢do de variedades de uva black magic, beterraba e mirtilo em substitui¢do aos corantes
artificiais na confeitaria. Estes corantes foram adicionados ao merengue francés onde
posteriormente foram realizados o teste de °Brix, andlise sensorial e teste de cor. Os
resultados mostraram uma cor satisfatoria para todos os produtos e uma intensidade
concentragdo dependente. No entanto, o teste sensorial mostrou que o uso do corante extraido
da beterraba foi inviavel na confeitaria porque conferiu sabor acentuado de beterraba ao
produto, modificando o sabor caracteristico do merengue francés. Assim, dos corantes

avaliados, apenas os da uva e mirtilo foram aconselhados para utilizagdo na confeitaria.

3.5. Beneficios e Maleficios a Saude

Para Sato (1992) a adi¢do de corantes artificiais em alimentos ndo oferece
nenhum beneficio sob o ponto de vista nutricional. Além disso, a populagdo e o meio
cientifico vém relatando os aspectos toxicologicos associados aos corantes artificiais, as
quantidades aplicadas nos alimentos e o cumprimento da legislagdo vigente no pais.

Para que os aditivos alimentares tenham seu uso liberado eles precisam passar
por avaliagdes de toxicologia, devendo considerar qualquer tipo de efeito cumulativo,
sinérgico ou de protecao (BRASIL, 1997). Porém, com o avango da tecnologia e os relatos de
toxicidade, os corantes sdo constantemente reavaliados quanto a seguranca do seu uso. Em
meados do século XIX na Inglaterra muitas mortes foram confirmadas pela ingestdo de
alimentos contaminados quando coloridos com chumbo negro, sulfato de cobre e chumbo
vermelho (PRADO; GODOY, 2003).

O valor de Ingestdo Diaria Aceitavel, IDA, para os aditivos alimentares sao
expressos em mg/kg do peso corporeo por dia, ou seja, ¢ a quantidade ingerida diariamente
sem que cause nenhum risco a saide. Cada pais possui um 6rgdo regulador o que justifica o
porque de alguns corantes como amaranto e carmosina serem liberados em alguns paises
enquanto em outros o seu uso ¢ proibido (BARREIRO; MORALES; FERREIRA, 2014).

De acordo com algumas pesquisas o uso de aditivos estd relacionado a algumas
reacdes adversas como alergias, alteracdes de comportamento e carcinogenicidade apos longo
periodo de uso (LUCIA; POLONIO; PERES, 2009). Essas reagdes adversas foram
despertadas principalmente pelos azocorantes (-N=N-), como a anilina, onde a urticaria
cronica, angiodema e asma sdo as reagdes mais comuns (OLIVEIRA, 2006). Alguns outros
corantes como tartrazina, azorrubina, amarelo crepusculo, dentre outros tem sido relacionados

ao aumento de hiperatividade quando foram usados em alimentos para criancas (PINHEIRO;



ABRANTES, 2012).

No inicio do século XX as pesquisas de Fischer comegaram a indicar um certo
nivel de carcinogenicidade em alguns corantes artificiais dando positivo para o vermelho
escarlate. Desde essa descoberta muitos outros corantes passaram a ser avaliados resultando
na proibi¢io do uso do amarelo manteiga como corante artificial (ANTUNES; ARAUIJO,
2000).

O baixo custo de produgdo associada a estabilidade frente a fatores como pH,
luz, oxigénio, temperatura e poder colorifico dos corantes artificiais, a industria tem dado
preferéncia a fabrica¢ao desses corantes e que rotineiramente eles sao encontrados e utilizados
nas confeitarias (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2016).

Porém, apesar da ANVISA permitir o uso dos corantes artificiais, estes t€ém
como matéria prima a anilina que possui um grande potencial carcinogénico relatado,
fazendo-se necessario, portanto, o controle da utilizagdo desses corantes (ABRANTES et al.,
2009).

Lucova et al., (2012) estudaram a absor¢do do corante azul brilhante e azul
patente por células da lingua de porco revestidas com saliva humana e observaram que os
corantes foram absorvidos pela lingua, chegando a corrente sanguinea e penetrando em maior
extensdo no organismo. Tais resultados despertaram preocupacdo na comunidade cientifica,
uma vez que estudos também indicaram um efeito inibidor da respiragdo celular relacionado a
esses corantes.

A seguranga de uso do corante artificial vermelho 40 ¢ bastante controverso na
literatura e muitos testes in vitro foram realizados para avaliar sua genotoxicidade, porém
nenhum resultado positivo foi encontrado (BASTAKI et al., 2017). Por outro lado, Tsuda et al
(2001) alimentaram camundongos com o vermelho 40 em um ensaio cometa e observaram
danos no DNA ¢ no epitélio do colon. No mesmo estudo os autores defendem que este € o
melhor método para avaliar a toxicidade do corante, uma vez que o processo de ativacao de
compostos azo sio complexos ndo sendo possivel ser avaliado em testes in vitro (CAMARA,
2017).

J4 a azorrubina, vem sendo estudada ndo somente por ser uma azocorante, mas
por apresentar alguns efeitos negativos como prejuizo no funcionamento renal e hepatico
(AMIN; HAMEID II; ELSTTAR, 2010) e ligagdo com consequente perda de fungdo da
albumina sérica (MASONE; CHANFORAN, 2015).

Entretanto, apesar de inimeras pesquisas voltadas para a elucida¢ao das

consequéncias do consumo desses corantes sintéticos, esses estudos se mostram insuficientes



e por muitas vezes contraditorios e questionaveis (PRADO, GODOY, 2003; CONSTANT,
STRINGHETA, SANDI, 2002).

Mesmo assim a crescente procura nos ultimos anos por alimentos mais saudaveis,
alavancou os corantes naturais ¢ despertou nos cientistas a vontade de estudar e avaliar o
potencial dos pigmentos naturais ndo somente na coloracdo de alimentos como também na
capacidade de fornecer atividades biologicas.

Os corantes naturais tém sido utilizados hé anos, proporcionando matizes
suaves ¢ conferindo ao produto alimenticio um aspecto natural, o que aumenta a aceitagao
pelo consumidor. Além disso, eles podem promover a saude como as clorofilas que
apresentam atividades anti-inflamatéria, antimutagénica e antioxidante melhorando a
habilidade dos linfécitos humanos em resistir a danos oxidativos induzidos pelo peréxido de
hidrogénio e reduzindo a biodisponibilidade de quimicos cancerigenos (SU, 2005; VOLP;
RENHE; STRINGUETA, 2009).

A curcumina que ¢ outro corante natural possui atividade antioxidante,
protegendo as células contra os danos oxidativos, além de suas propriedades anti-inflamatdria
e antisséptica. Alguns relatos afirmam sua atividade em inibir o inicio e até mesmo a
progressao de canceres (DOWNHAM; COLLINS, 2000).

Segundo Volp, Renhe e Stringueta (2009) existem ainda muitos outros corantes
naturais que apresentam beneficios a satide humana, como as betalainas que provavelmente
estao envolvidas na protecao do colesterol LDL contra modificagdes oxidativas.

O agafrdo ¢ um 6timo facilitador da digestdo e ajuda no tratamento de gengivas
irritadas (PANIZZA, 2006). As sementes do urucum podem agir de modo preventivo contra
canceres, problemas cardiovasculares e envelhecimento por meio de seus compostos bioativos,
como os compostos fenolicos e os carotendides (MOREIRA; REBOUCAS; MORAES; JOSE;
SILVA, 2014).

No entanto, durante muito tempo as investiga¢des sempre estiveram voltadas
para os corantes artificiais, negligenciando os corantes naturais por acharem que aquilo que ¢
natural é inofensivo (ANTUNES; ARAUJO, 2000). Segundo Honorato ef al., (2013) é notorio
que cada vez mais recente estdo surgindo casos de reacdes alérgicas, como urticdria,
angioedema e anafilaxia associadas a ingestdo de corante por carmim. Esse corante pode
causar reacdes de hipersensibilidade imediata, por vezes, muito graves, em concentragdes
normalmente encontradas em alimentos, bebidas e cosméticos (TABAR, 2003). Com isso,
estes corantes naturais também precisam ser analisados antes mesmo de serem usados em

grandes escalas.



Assim sendo, se torna evidente que os corantes artificiais tem seu uso
difundido na gastronomia principalmente pelas diversidade de cores que podem ser
encontradas a venda e pela sua eficiéncia em se manter estdvel. No entanto, com base nos
artigos citados os mesmos podem proporcionar maleficios por meio de seu consumo. Por
outro lado, por mais que os corantes naturais sejam instaveis na maioria das vezes o seu uso
se torna positivo uma vez que os compostos presentes podem proporcionar beneficios a saude.
A gastronomia pode influénciar o uso dos corantes naturais por meio de preparacdes bem
elaboradas e desmistificar de que aquilo que ¢ natural tem sabores desagradaveis
principalmente para o publico infantil e também propor métodos para evitar a degradac¢do dos
corantes naturais como o uso de antioxidantes ou outras formas de coc¢do como o sous vide,
método de cozimento a vacuo. Esta técnica auxiliaria os pigmentos hidrossoluveis a nao se

solubilizarem em 4gua uma vez que o material estaria em sacos platicos a vacuo.

4 CONCLUSAO

Os corantes alimenticios servem para intensificar as cores naturais e seu uso ¢
visto de forma ampla na gastronomia podendo ser dividido em hidrossoltivel e lipossoluvel.
Os corantes artificiais sdo utilizados principalmente na area de confeitaria, uma vez que
conferem cores vibrantes, oferecem grande diversidade de cores e alto poder colorifico e
apresentam baixo custo, porém tém sido relacionados a maleficios a satde posicionando-se
contra as tendéncias de consumo de alimentos naturais. Por outro lado, os corantes naturais ja
sdo amplamente utilizados na gastronomia, proporcionando beleza, arte funcionalidade e
qualidade as preparagdes, de forma diversificada, sobretudo na Cozinha Fria, Confeitaria e
Panifica¢do. Entretanto, a caracteristica fisico-quimica da maioria dos corantes naturais torna
desafiadora a sua aplicagdo para o gastronomo, uma vez que a conformacao dessas moléculas

se altera facilmente resultando muitas vezes na perda de coloragao.



SYNTHETIC DYES X NATURAL DYES: A GASTRONOMIC VISION

ABSTRACT

Despite the growing demand for more natural products in recent years, processed foods are
still widely consumed. These types of ready-made foods have worried researchers because of
the inserted additives and their possible consequences to excessive or long-term consumption
especially the dyestuff class which children are the primary target audience. Dyes are used for
the purpose of conferring or intensifying the coloring of foods and beverages bringing
vibrant colors, and can be seen from an industrial scale or even within the gastronomy.
Because it is a literature review, it was done from researches in databases such as Scielo and
Science Direct as well as in books, magazines and periodicals being selectd those that fit the
proposed theme. Studies have shown that artificial dyes are more stable in food when
compared to natural pigments, and have a greater variety of colors. However, these pigments
have shown negative health effects. The studies also showed the relation of the consumption
of artificial pigments with the charge and even acting in the inhibition of celllar respiration.
On the other hand, the ingestion of natural dyes can provide health benefits like antioxidant
properties or even inhibition in the progres of some types of cancers. Thu, this bibliographic
review article aimed to evaluate the use of artificial and natural dyes in the gastronomy, under
the aspects of availability and diversity of natural sources, economic importance,
physical-chemical and sensorial characteristcs and scientific reports on the benefits and

consumer health.

Keywords: Confectionery; Gastronomy; Natural Dye.
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