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RESUMO

Os corantes sao substancias adicionadas aos alimentos e bebidas, com a finalidade
de conferir ou intensificar a coloracdo do produto, tornando-o mais atrativo.
Usualmente, sdo empregados corantes artificiais tanto pelo menor custo de produgéo,
guanto maior estabilidade em relacdo aos naturais. A busca por padrdes de vida mais
saudaveis, faz com que as industrias busquem novas alternativas para atender o
mercado. Este trabalho buscara, avaliar a viabilidade de utilizacao em confeitaria de
corantes naturais obtidos por liofilizacdo da variedade de uva black magic, beterraba
e mirtilo, em substituicido a corantes artificiais. Para tanto, os produtos foram
preparados, liofilizados e testados na confeitaria por meio de sua adicdo ao merengue
Francés; teste do °Brix; analise de cor e teste sensorial. Para as amostras em triplicata
do °Brix da beterraba, mirtilo e uva, obteve-se respectivamente valores de: 5,92, 8,52
e 15,17°Brix, assim a beterraba possui a menor quantidade de agucares entre os
produtos. Com relacdo a cor, todos os produtos apresentaram-se satisfatérios, com
cor intensificadas proporcionalmente, a medida que, aumenta-se a contracdo do
corante. O teste sensorial, a beterraba dado o seu acentuado gosto caracteristico,
torna-se inviavel para aplicacao na confeitaria. Assim, entre os corantes avaliados:
uva black magic, beterraba e mirtilo, apenas os da uva e mirtilo tem caracteristicas
gerais satisfatorias a sua utilizacdo na confeitaria, ressalta-se entretanto, que sao
necessarios estudos complementares quanto a adequacdo das condicdes de
processamento, armazenamento, determinacdo de concentracbes maximas

permitidas, sendo estes os pontos mais criticos da producgao.

Palavras-chave: Corante alimentar, corante natural, uva, beterraba, mirtilo.



ABSTRACT

Dyes are substances added to foods and beverages, in order to confer or intensify the
color of the product, making it more attractive. Usually, artificial dyes are used for both
the lower cost of production and greater stability over the natural ones. The search for
healthier living standards causes industries to seek new alternatives to serve the
market. This work will seek to evaluate the viability of confectionery of natural dyes
obtained by lyophilization of the variety of black magic grape, beet and blueberry,
replacing the artificial dyes. For this, the products were prepared, lyophilized and
tested in the confectionery by means of their addition to the French meringue; °Brix
test; color analysis and sensory testing. For the triplicate samples of beet, blueberry
and grape °Brix, values of 5,92, 8,52 and 15,17 °Brix respectively were obtained, thus
the beet has the lowest amount of sugar among the products. With regard to color, all
products were satisfactory, with color intensified proportionally, as the dye contraction
increases. The sensorial test, the beet given its accentuated characteristic taste,
becomes impractical for application in the confectionery. Thus, among the evaluated
dyes: black magic grape, beet and blueberry, only those of grape and blueberry have
general satisfactory characteristics to their use in the confectionery, it is emphasized
however that additional studies are necessary regarding the adequacy of the
conditions of processing, storage, determination of maximum permissible

concentrations, these being the most critical points of production.

Keywords: Food coloring, natural coloring, grape, beet, blueberry.
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1. INTRODUCAO

Na atualidade, muitas sdo as discussdes com relacdo a alimentagdo de
qualidade e que seja saudavel, bem como a sua importancia na manutencao da saude
e do bem-estar da populagéao.

Torna-se importante salientar que grande parte dos estimulos ao consumo de
alimentos remete-se a visao, uma vez que, segundo Angelucci (1988), citado em
Constant, Stringheta e Sandi (2002, p.203) “os érgaos dos sentidos do ser humano
captam cerca de 87% de suas percepgdes pela visdo, 9% pela audicdo e os 4%
restantes por meio do olfato, do paladar e do tato”. Assim, os aspectos de coloracao
e aparéncia de um alimento, quanto mais atrativos a visao, maiores serao os apelos
ao seu consumo.

Para melhorar os aspectos visuais do alimento, usualmente empregam-se
corantes para enriquecimento e favorecimento do produto industrializado, que podem
ser artificiais ou naturais.

Os corantes artificiais sdo os mais usuais, especialmente pelo menor custo de
producéo e pela maior estabilidade. J4, os corantes naturais, tém sido gradualmente
inseridos na substituicdo aos artificiais, especialmente por conferir, ndo apenas
melhoria das caracteristicas estéticas, mas também funcionais dos produtos
(antioxidantes, anti-inflamatérias, etc)(SOUZA, 2012). Entretanto, ha dificuldades
quanto as condicoes de processamento e armazenamento, com grande mercado em
expansao ao seu consumo.

Entre os parametros exigidos para a utilizacdo destes corantes, deve-se
respeitar os percentuais maximos expressos em legislacao, informar no rétulo do
produto a presenca de corantes, quantidades e especificacdes.

O objetivo do trabalho, foi avaliar a viabilidade de utilizacdo em confeitaria de
corantes naturais obtidos a partir do método de liofilizacdo da variedade de uva black

magic, beterraba e mirtilo, em substituicdo a corantes artificiais usualmente utilizados.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 CORANTES

De acordo com a Portaria da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da
Saude (SVS/MS) n° 540 de 27 de outubro de 1997 item 1.2; s&o considerados aditivos
alimentares, todos as ingredientes, adicionados com o intuito de modificar
caracteristicas (fisicas, quimicas, biol6gicas ou sensoriais) do produto em qualquer
fase que vai desde a fabricacao até transporte e armazenagem.

Assim, uma das funcbes dos aditivos alimentares destacadas no item 3.5 da
SVS/MS n® 540/97 é o corante: “substancia que confere, intensifica ou restaura a cor
de um alimento” (BRASIL, 1997, p. 4), que segundo a Resolugédo n® 44 de 1977 da
Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA), do Ministério da
Saude (BRASIL, 1978), eles podem ser classificados como 1) orgénico natural; 2)
organico sintético; 3) Inorgéanico; 4) Caramelo; 5) Caramelo (processo amdnia).

Cabe ressaltar que segundo o Artigo 10° do Decreto n® 55.871 de 26 de marco
de 1965 (BRASIL, 1965), corante natural, corante artificial e caramelo, itens 2.1, 2.2.1
e 2.4 da Resolucdao n® 44/77, que ainda adita cédigos de rotulagem em quatro
classificacées: C.I — Corante organico natural; C.Il — Corante organico sintético
artificial; C.llI — Corante orgénico sintético idéntico ao natural; C.IV — Corante
inorganico (pigmentos) (BRASIL, 1978)(TABELA 01).

Tabela 01 - Corantes alimenticios de uso tolerados no Brasil

Corante Exemplos
Organico natural » Curcumina
» Cochonilha; acido carminico
* Clorofila
* Riboflavina
» Caramelo

» Carvao medicinal

* Urzela; orceina, orecina sulfonada

» Carotenoides: alfa, beta, e gama-caroteno, bixina,
norbixina, capsantina, capsorubina, licopeno.

+ Xantofilas: flavoxantina, luteina, criptoxantina,
rubixantina, violaxantina, rodoxantina, cantaxantina.

* Vermelho de beterraba, betanina.




» Antocianinas: pelargonidina, cianidina, peonidina,
delfinidina, malvidina.

Organico sintético artificial |+ Amarelo crepusculo
e Tartrazina

 Azul brilhante FCF
* Indigotina

» Azorrubina

* Azul Patente V

* Vermelho 40

* Bodeaux S ou amaranto
* Eritrosina

* Ponceau 4 R

* Verde Rapido

* 3 -Apo-8°-carotenal
» Cantaxanteno

» Caramelo amoénia

Organico sintético idéntico * Betacaroteno
ao natural * Ester etilico do acido B-Apo-8’caroténico
» Complexo cuprico da clorofila e clorofilina

Inorgénico (pigmentos) » Carbonato de célcio

« Didxido de Titanio

» Oxido e hidréxido de ferro
* Aluminio, Prata, Ouro

FONTE: Souza, (2012), p.25.

Destaca-se que o Quadro 01 apresentado por Souza (2012) ja leva em
consideracao a Portaria n® 02 DINAL/MS, de 28 de janeiro de 1987, excluiu o Amarelo
Acido, Azul de Indantreno, Laranja GGN, Vermelho Sélido “E” e Escarlate GN para
uso em alimentos, dada a sua toxicidade; bem como considera as Resolugdes n°382
e n%388, de 5 de agosto de 1999 que incluiram o uso de 3 corantes artificiais:
Azorrubina, Verde Rapido FCF e Azul Patente V (MOTA, 2016).

Cabe ressaltar que o uso de aditivos, inclusive corantes, em seu limite maximo
sao estabelecidos pela Resolucao n° 04, de 24 de novembro de 1988, do Conselho
Nacional de Saude do Ministério da Saude (BRASIL, 1988).



2.2. CORANTES NATURAIS

Os corantes naturais tém sua extragcdo econémica a partir de plantas (folhas,
flores e frutos), animais (insetos) e micro-organismos (fungos e bactérias)
(MENDONCGCA, 2011);

Sao sensiveis a luz, ao calor, a presenca de oxigénio e presenca de bactérias
(PETTER, ROSA, KISSMAN, 2010), logo possuem baixa estabilidade (GOMES,
2012), podendo sofrer: oxidacdo, isomerizacdo, foto-oxidacdo ou formacdo de
complexos metalicos (SOUZA, 2012; MORITZ, 2005).

Ainda de acordo com a Moritz (2005), estes corantes quando adicionados na
sua forma concentrada ndo podem precipitar ou polimerizar, por isso em geral, sao
utilizados aditivos para estabilizagdo dos pigmentos, tais como: acido ascérbico ou
organicos, ions metalicos, ou ainda encapsulamento ou adsor¢dao dos pigmentos em
gelatinas, alginatos ou salicilatos.

Cabe ressaltar que de acordo com a Resolugdo CNNPA n® 44/77 em seu Anexo
l, cita como “Solventes e veiculos de emprego autorizado na elaboracdo e
processamento dos corantes: agua, acucares, alcool etilico, amidos, cloreto de sodio,
dextrina, gelatina, glicerol, 6leos e gorduras comestiveis” (BRASIL, 1978).

Em geral, os corantes naturais podem ser divididos em trés grupos principais
de acordo com (SOUZA, 2012; FANI, et al.; 2016):

1. Tetrapirrdlica: clorofilas vegetais, o heme (sangue) e bilinas (algas e
cianobactérias);

2. Isoprendide ou terpenoides: carotenoides;

3. Benzopiranos: Compostos heterociclicos contendo oxigénio, como
flavondides; antocianinas.

Os Tetrapirrélicos apresentam em seu nucleo e o estado de oxidacdo um ion
metélico a presenca de oxidagdo de um ion metalico; possui uma estrutura com anéis
pirrélicos em disposicoes lineares ou ciclicas (SOUZA, 2012).

Os Isoprendides, sdao produtos do metabolismo secundario, produzidos por
bactérias, fungos, leveduras e plantas; diversos carotenoides possuem atividade pro-
vitaminica A, consequentemente, agregam além de valor estético, nutricional
(SOUZA, 2012).
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Os benzopiranos metabdlitos secundarios heterociclicos contendo oxigénio,
encontrados exclusivamente em vegetais; entretanto, cabe destacar que os
flavonoides possuem baixo poder de tingimento e ndo contribuem muito na coloragéo
dos alimentos (SOUZA, 2012).

Além destes, existem outros dois corantes vegetais importantes: as betalainas
(compostos nitrogenados) e taninos (estruturas altamente variaveis) (FANI, et al.;
2016), denominados de compostos N-heterociclicos; trata-se de sdao metabdlitos
secundarios das plantas (SOUZA, 2012).

Entre a gama de variedade de corantes naturais o carmim, o urucum, a
curcumina, a betalaina e a clorofila s&o os mais utilizados (GOMES, 2012;
MENDONGCA, 2011).

2.3 CORANTES ARTIFICIAIS

No Brasil, a regulamentagado do uso de corantes é feita pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), com base em regulamentagdes e sugestdes
emitidas a nivel mundial por comités especializados (WHO, FAO, dentre outros)
através da Portaria SVS/MS n? 540/1997 e GMC/RES. N° 52/98 do Mercado Comum
do Sul (MERCOSUL) (BRASIL, s.d.; MOTA, 2016).

Ainda segundo Prado e Godoy (2003) e Mota (2016), os corantes artificiais
estdo divididos em dois grupos principais: azo e trifenilmetano.

Mota (2016) destaca que muitos estudos tém relacionado a ocorréncia de
hipersensibilidade, carcinogenicidade e hiperatividade em roedores na presenca de
alguns corantes artificias, adicionados em quantidades superiores as permitidas pela
legislacao brasileira.

Costa (2017) relata que a Food and Drug Administration (FDA), bem como
inumeros estudos cientificos tem demonstrado que o uso de corantes artificiais tem
sido relacionado a doencas. Dentre estes, o vermelho 40 (um dos corantes mais
empregados) esta diretamente relacionada a hiperatividade infantil, por exemplo.
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2.4. CARAMELOS

Conforme Informe Técnico n® 68, de 3 de setembro de 2015 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sao classificados como corantes camelos:
“misturas complexas de componentes, elaborados a partir do aquecimento de
carboidratos (como glicose ou frutose), com ou sem acidos, substancias alcalinas ou
sais, sendo classificados de acordo com o0s reagentes usados na sua fabricacao’
(BRASIL, 2015, p.1).

Ainda de acordo com o mesmo documento, pode-se destacar quatro classes

de corantes caramelos, conforme Tabela 02:

Tabela 02 — Classificacdo dos corantes caramelos, reagentes e fabricacao.

INS Nome Fabricacao

Classe |I: Caramelo |Preparado pelo aquecimento de carboidratos com ou
150a |simples, caramelo  |sem substancias acidas ou alcalinas. Nao séo utilizados

caustico. componentes de amoénia e sulfitos.
150b |Classe Il: Caramelo |Preparado pelo aquecimento de carboidratos com ou
sulfito caustico. sem substancias acidas ou alcalinas, na presenca de
compostos sulfitos. Nao séo utilizados componentes de
amoénia.
150c |Classe lll: Caramelo |Preparado pelo aquecimento de carboidratos com ou
amonia sem substancias acidas ou alcalinas, na presenca de
compostos amdnia. N&o séo utilizados componentes de
sulfito.

150d |Classe |IV: Caramelo |Preparado pelo aquecimento de carboidratos com ou
sulfito amoénia sem substancias acidas ou alcalinas, na presenca de
compostos amdnia e sulfitos.

FONTE: Brasil, 2015.

Assim, considerando a Resolucao CNNPA n%44/77, item 2.4., a ANVISA, com
base no Informe Técnico n® 68/2015, passa a considerar o caramelo Classe | como
corante natural, enquanto os Classe Il, lll e IV, corantes orgéanicos sintéticos idénticos
aos naturais (BRASIL, 2015).
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2.5. LIOFILIZACAO

A busca por novas tecnologias na area de alimentos, levou ao desenvolvimento
de processos que mantivessem as caracteristicas essenciais dos produtos, dentre as
quais, destaca-se a liofilizacao é conceituada por Marques (2008), citada em Terroni
et al., (2013, p.272) como:

[...] um processo de estabilizagéo, no qual uma substancia é previamente
congelada e entdo a quantidade de solvente (geralmente agua) é reduzida,
primeiro por sublimacdo e posteriormente por dessor¢do, para valores tais
que impecam atividade bioldgica e reagbes quimicas; e passam pelos
processos de congelamento inicial, secagem primaria e secagem secundaria.

Frezzati (2015) destaca que o método de secagem pode ser por radiacdo ou
condugao de bandejas aquecidas onde ocorre a sublimagéo da agua congelada da
amostra, sendo que, a secagem ocorre a baixo do ponto triplice da agua, usualmente
utilizada para desidratar alimentos que sejam convencionalmente de dificil secagem
(cebola, sopas, frutas, etc.).

A Segunda Guerra Mundial impulsionou significativamente estudos sobre o
processamento de alimentos por liofilizacdo e suas condi¢cdes; entretanto, os
programas espaciais da NASA, foram essenciais para difusdo da mesma, sendo
utilizada pelos astronautas levassem os alimentos para o espag¢o, com maior prazo de
validade, maior e facil preparo (FREZZATTI, 2015, TERRONI, et al., 2013).

De modo sucinto, a liofilizacdo requer algumas etapas que foram
sistematizadas tendo como base em Rodrigues (2008) e Frezzatti (2015): 1) Adquirir
matéria prima de qualidade/reduzir os desperdicios; 2) Higienizagao dos alimentos e
corte (quando nao forem passar pela liofilizagao inteiros). 3) Congelamento dos
alimentos. 4) Desidratacdo primaria (sublimacédo). 5) Desidratagcdo secundaria
(dessorcdo) e introdugdo de um gas inerte (nitrogénio). 6) Embalagem e
armazenamento.

O processo pode demorar até cerca de 48 horas (FREZZATTI, 2015), sendo
mais eficiente que outros meios de desidratacdo, pela contracao do produto, perda de
volateis, decomposicdo térmica, acbes enzimaticas e desnaturacdo de proteinas
(GARCIA, 2009). Evangelista (2005) e Terroni et al., (2013) concordam que as grandes

vantagens dessa técnica seja a alta retencdo das caracteristicas sensoriais e
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qualidade nutricional; aumento da vida de prateleira; permanéncia em temperatura
ambiente; retencdo de 80 a 100 % do aroma do alimento (compostos aromaticos
volateis); maior facilidade no transporte.

Entretanto, cada produto possui particularidades, portanto, cada ciclo de
liofilizag&o é unico, o que torna a liofilizagdo um processo delicado, técnico, oneroso
e lento. Além disso, alimentos desidratados sdo porosos, sd0 mais suscetiveis as
reacdes de oxidacao, sendo necessarios embalagens impermeaveis ao oxigénio e
opacas (SOUZA, 2011; TERRONNI et al., 2013).

Terroni et al., (2013) desta quando a liofilizacao de frutas, que a técnica propicia
a ampliacdo, a preservagéo e a disponibilidade de commodities sazonais tanto nos
mercados nacionais quanto internacionais, sendo importante para reducdo do
desperdicio e das perdas pds-colheita, agregam valor comercial e sdo importantes pra
grandes mercados de producédo de fitoterapicos (capsulas ou em barras vegetais),
iogurtes, bolos, sorvetes, produtos cosméticos, etc que requerem produtos ao longo

do ano.
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3. METODOLOGIA
3.1. AMOSTRAS

Para a realizacao deste trabalho foram utilizadas amostras de uvas, beterraba
e mirtilo. As uvas, da variedade Black Magic, foram adquiridas em mercado local. Foi
utilizado aproximadamente 1,500 kg de uva, descartando o engaco, e reservando o
grao. Logo apds, foi feito um esmagamento do grao (pelicula, polpa e sementes da
uva) e foi adicionado 200 mL de agua; apds, a mistura foi levada a banho de agua
fervente (a 80°C + 5°C) por 30 minutos. A mistura foi posteriormente peneirada
(peneira de 60 mash), sendo avaliados o peso de bagaco (pelicula e sementes da
uva) e o rendimento de liquido obtido.

Para a beterraba, foi utilizado aproximadamente 1 (um) kg de beterraba, sendo
posteriormente descascada, descartando as cascas (120 g) e reservado o legume
(880 @). A beterraba crua foi liquidificada com 200 mL de agua por 10 minutos ou até
total dissolucao das partes solidas. A mistura foi peneirada, utilizando uma peneira de
60 mash, separando a polpa do liquido.

Em relacdo ao mirtilo, foi amassado aproximadamente 400 g, sendo

posteriormente adicionado 200 mL de agua, e colocado em banho de agua fervente
(75°C a 80°C) por 30 minutos. A mistura foi peneirada, utilizando uma peneira de 60
mash, separando a polpa do liquido.
Em ambos os extratos, os insumos foram higienizados. A uva e o mirtilo, foram lavados
por imersao em agua clorada (0,5% de cloro) e apods foram enxaguados para retirar o
excesso de cloro. A beterraba foi higienizada em agua corrente e apds, feito o
descascamento. Em ambos os casos, para preparacao do corante, foi utilizada a parte
liguida, n&o o bagaco.

3.2 PREPARACAO DO CORANTE

Foram ainda separadas trés amostras: uma amostra de 100 mL para o teste de
concentracdo e duas amostras de 175 mL, uma com adicdo de 20 gramas de
maltodextrina e outra sem. O restante foi acondicionado em tubo Falcon de 100mL
para teste de liofilizagao.
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Utilizaram-se 100 mL de cada amostra: uva, beterraba e mirtilo, deixando-as
reduzirem até 10 mL, em rotavapor. Para os testes de liofilizacdo e de spray dryer,
foram preparadas duas aliquotas de amostra de 175 mL de uva e beterraba, as quais
adicionou-se 20 gramas de maltodextrina, e mais duas amostras de uva e beterraba
no mesmo volume sem a mesma adi¢cao. As mesmas foram acondicionadas em placas
de 175 ml congeladas a -50°C por 60 dias.

As amostras (uma com e outra sem adi¢cao de maltodextrina) foram levadas ao
liofilizador (K105 LIOTOP, Sao Paulo, Brasil) permanecendo 24 horas a temperatura
de -55°C a -80°C para condensacao, anotando seus resultados.

As outras amostras foram levadas ao spray dryer (Lambmaq do Brasil, MSD1.0,
Sao Paulo, Brasil) permanecendo por uma média de 45 minutos em temperatura de
95°C, sendo anotados os resultados obtidos.

3.3 APLICACAO DOS CORANTES NA CONFEITARIA

A aplicagéo dos corantes foi realizada em duas etapas, usando os corantes
beterrabas, uva Black Magic e mirtilo na forma de concentracao e, de cada corante foi
utilizado 1g para o teste final.

Na primeira etapa, a aplicacao do corante usando beterraba, foi feita no pao de
16. Nao foram realizadas aplica¢des dos corantes usando uva Black Magic e mirtilo no
pao de 16.

Na segunda etapa, a aplicagao dos corantes usando beterraba, uva Black
Magic e mirtilo foi feita no merengue francés.

3.3.1 RECEITUARIO

3.3.1.1 Pao de 16 de beterraba

Para fabricacao cita-se os ingredientes listados na Tabela 03:

Tabela 03 — Ingredientes P&o de L6 de Beterraba
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
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Farinha de Trigo 120 g
Amido de milho 30 g
Acucar 120 g
Corante 1 g
Fermento quimico 15 g
Ovos 4 Unid.

Modo de Preparo:

1- Bater na batedeira os ovos com o acucar e o corante até dobrar de volume e
ficar homogéneo.

2- Misturar a farinha, o amido e o fermento em um bowl e reservar.

3- Logo apos, peneirar os ingredientes secos na mistura de ovos e aglcar e mexer
com um fouet.

4- Untar uma forma de 30 centimetros e colocar a mistura e levar ao forno a
180°C por 10 minutos.
O corante beterraba, tanto o liofilizado, quanto o concentrado e o do spray dryer,

nao obteve éxito, provavelmente por causa da temperatura. J& com o corante

artificial em forma de gel obteve resultado, pelos compostos quimicos nele

presentes.

3.3.1.2 Merengue Francés

Com relacao ao merengue, cita-se a Tabela 04 quanto aos ingredientes:

Tabela 04 — Ingredientes do Merengue

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Claras 100 g
Acucar cristal 100 g
Acucar confeiteiro 100 g
Corante Natural 1 g

Modo de Preparo:
1- Bater as claras em velocidade baixa. Acrescentar um pouco de agucar cristal.
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2- Aumentar a velocidade e juntar o resto do agucar cristal sob a forma de
chuva.

3- Em seguida juntar o agucar confeiteiro. Bater um pouco mais para que o
merengue tome corpo. E acrescentar o corante.

4- O merengue estara no ponto quando formar um bico no batedor de arame.

5- Os merengues podem ser servidos acompanhados de creme chantilly,
sorvetes ou usados para decorar bolos e sobremesas.

3.4. ANALISES

3.4.1 TESTE SENSORIAL

Foi realizado um teste sensorial diretamente para cada amostra, com o intuito
de verificar os principais atributos sensoriais e quais 0s principais sabores das
amostras e para verificar qualidade geral dos corantes. Estas analises foram
realizadas pelo préprio autor, através da prova da amostra.

3.4.2 TESTE DE °BRIX

Os solidos soluveis totais (SST) ou teste de Brix (°Brix) indica o teor de acgucar
da amostra, empregando técnica de refratometria. Neste estudo empregou-se um
refratdmetro (Quimis, Sao Paulo, Brasil), de escala de 0 — 30.

Para leitura (de maneira direta), foram retirados 10 mL de amostra liquida
produzida, mantidas a temperatura de 20°C. As analises foram realizadas em triplicata
de cada corante.

3.4.3 ANALISE DE COR

Para analise dos produtos uva de mesa Black Magic e beterraba, empregou-se
o colorimetro (COLORQUESTXE HUNTERL), sendo para cada amostra separada
uma aliquota de 5 mL por teste.
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A coloracao dos corantes foi analisada através do ColorQuest XZ (HunterLab
Virginia, USA) com sistema de cor Cielab, calibrado previamente, operando com
iluminante D65, angulo 10°. Os parametros de cor indicam a luminosidade (L*), onde
o valor 0 (zero) é preto e o valor 100 (cem) é a claridade total. Os valores +a* indicam
que a tonalidade vai em diregao ao vermelho; -a* em dire¢ao ao verde; +b* em diregao
ao amarelo; e —b* em direcao ao azul. O croma (C*) expressa a intensidade de cor
foi mensurado pela seguinte expressdo: C* = ((a*)+(b*)?)"2(NEIRO et al, 2013;
MAMEDE et al, 2013; RIBEIRO et al, 2007). Na Figura 1, esta mostrado o grafico para
analise de cor utilizando o sistema CIELAB.

Figura 1 — Representacéo grafica do sistema de medicao e cor CIELAB, utilizado para
analise de cor dos produtos obtidos e dos corantes.

FONTE: Autor, 2018.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 UVA BLACK MAGIC

Inicialmente, a amostra de uva de Mesa Black Magic pesou com engaco 1,620
kg; destes, 33 gramas (2%) foram de bagaco e 1,587 kg de grao (98%).

Apo6s os procedimentos, a amostra obtida resultante do banho maria ficou
composta de 503 gramas de bagaco e 825 mL de liquido. Peso de bagaco (114 g) e
quantidade de liquido (700 mL).

Quanto ao teste sensorial, descreveu-se a amostra como mais ou menos doce.
O teste da uva ficou bem doce pela grande concentracao de agucares da mesma.

Com relacdo aos testes de concentracdo e posterior liofilizacao, verificou-se
que: com relacao ao sabor, ndo houve divergéncia entre as amostras com adicao ou
nao de maltodextrina. Com relagéao a liofilizagcdo em si, na aliquota com adicdo de
maltodextrina o resultado foi mais eficaz (melhor textura).

As amostras (com e sem adicdo de maltodextrina) levadas ao spray dryer nao
obtiveram resultados satisfatérios, provavelmente pela grande quantidade de acucar
da fruta empregada. Todo esse estudo foi orientado pela técnica do laboratério do
PPG.

Ja com relacdo ao SST (° Brix), obteve-se um valor médio (triplicata) de
15,17 °Brix. Aamostra concentrada evidenciou caracteristicas eficientes no sentido da
cor da uva ficar bem evidente na amostra, com coloracdao acentuada e sabor pouco
caracteristico de uva.

O pigmento natural da uva com coloracao intensa é denominado antocianina.
As antocianinas sao pigmentos vegetais, responsaveis por uma grande variedade de
cores observadas em flores, frutos, algumas folhas, caules e raizes de plantas, que
podem variar do vermelho vivo ao violeta/azul. Quimicamente, esses pigmentos sao
compostos fendlicos pertencentes ao grupo dos flavondides, grupo de pigmentos
naturais amplamente distribuidos no reino vegetal. Sao compostos solUveis em agua
e altamente instaveis em temperaturas elevadas. Caracterizados pelo nucleo basico
flavilio (cation 2-fenilbenzopirilio) que consiste de dois anéis aromaticos unidos por

uma unidade de trés carbonos e condensados por um oxigénio. A molécula da
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antocianina é constituida por duas ou trés porgcdes, uma aglicona (antocianidina), um
grupo de agucares e, freqientemente, um grupo de acidos organicos.

Aproximadamente 22 agliconas sdo conhecidas, das quais 18 ocorrem
naturalmente e apenas seis (pelargonidina, cianidina, delfinidina, peonidina,
petunidina e malvidina) sdo importantes em alimentos. A cor de uma antocianina
individual varia desde o vermelho (condicao acida) até o azul ou amarelo (condi¢éo
alcalina). A coloracgao final apresentada pelo tecido vegetal, entretanto, depende de
outros fatores além do pH, tais como, luminosidade, concentracdo da antocianina
dissolvida, presenca de ions, agucares e hormonios.

As antocianinas podem ser encontradas em numerosas familias de plantas
cultivadas: Vitaceae (uva), Rosaceae (cereja, ameixa, framboesa, morango, amora,
maca, péssego, etc.), Solanaceae (tamarindo, batata), Saxifragaceae (groselha preta
e vermelha), Ericaceae (mirtilo, oxicoco), Cruciferae (repolho roxo, rabanete),
Leguminoseae (vagem) e Gramineae (sementes de cereais). Entre as muitas fungbes
que possuem esta a atracao de polinizadores de sementes, protecao contra danos
provocados pela luz UV na folha, atuando como filtro e melhorando e regulando a
fotossintese.

As antocianinas apresentam grande importancia na dieta humana podendo ser
considerada como uma importante aliada na prevencao/retardamento de doencas
cardiovasculares, do cancer e doencas neurodegenerativas, devido ao seu poder
antioxidante, atuando contra os radicais livres, apresentando propriedades
farmacolégicas sendo utilizadas para fins terapéuticos (LIMA,2002).

4.2 BETERRABA

Da beterraba roxa, se extrai um corante de cor vermelho intenso, cujo principal
pigmento é a betalaina. Dos corantes naturais, a beterraba é a mais instavel com
relacdo ao pH, luz, calor e oxidacao. Por isso, é pouco usado como corante para
alimentos. Este corante € usado no preparo de sorvetes, doces e na industria de
lacticinios, confeitos e congelados.

Ha varias betainas que contribuem para a cor da beterraba, mas a mais
representativa por existir em maior quantidade é a betanina (FERREIRA DA SILVA,
2010).
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Figura 02 — estrutura quimica da betanina, encontrada na beterraba.
HO

FONTE: Stuppner, Egger (1996).

A amostra de beterraba utilizada no experimento foi de 880 gramas, sendo 120
gramas de casca (descarte). Para obter uma melhor amostra, a beterraba foi
liquidificada, ficando mais homogénea para os testes, precisando passar pela peneira
mash 60 para ficar sem residuos. Apds os procedimentos, resultaram 700 mL de
liqguido e 140 gramas de polpa.

Quanto ao teste sensorial da beterraba, pode ser classificada como levemente
adocicada. Com relacdo ao SST (° Brix), obteve-se das amostras em triplicata uma
média de 5,92 °Brix.

Na liofilizacao obteve-se 7,75 g de amostra. Foi um dos métodos mais eficazes
na elaboracdo dos corantes da beterraba, podendo ser considerado um corante
eficiente para a confeitaria e outras areas da gastronomia, apesar de ficar evidenciado

0 sabor acentuado da beterraba.

4.3 MIRTILO

O mirtilo é uma das maiores fontes de antioxidantes que temos ao nosso dispor,
com a vantagem de nos ser apresentado em doses fisiol6gicas, ou seja, as quais o
nosso organismo esta habituado, e ndo em "megadoses” como existem em muitos
suplementos. Com um potencial antioxidante superior ao da maioria dos frutos e

legumes mas também do vinho tinto e do cha-verde, o mirtilo tem sido associado a
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prevencao de patologias como a hipertensdo, diabetes tipo |Il, doencas
cardiovasculares e varios tipos de cancro. Também na diminui¢cao do declinio cognitivo
associado ao envelhecimento e na diminuicao dos danos cerebrais em vitimas de AVC
o mirtilo tem efeitos positivos e comprovados cientificamente, segundo Pedro de
Carvalho da Faculdade de Ciéncias e Nutricdo do Porto, Portugal.

Foi amassado aproximadamente 400 gramas de mirtilo, sendo posteriormente
adicionado 200 mL de agua, e colocado em banho maria (75°C a 80°C) por 30
minutos.

A mistura foi coada, sendo avaliados o peso de bagaco (150 g) e a quantidade
de liquido (175 mL). Com relacdo ao SST (° Brix), obteve-se uma média de
8,52 °Brix.

4.4 ANALISE DA COR

Para verificar os resultados praticos da utilizacdo dos corantes naturais obtidos
(beterraba, uva Black Magic e mirtilo), utilizou-se a adicdo 1 g a 5 g dos mesmos, ao
merengue francés (FIGURAS 03, 04 e 05). Na Tabela 05, estdo os resultados obtidos

com a analise de cor dos extratos obtidios.

Tabela 05 — Resultados do teste de coloracao

L* a* b* C
Beterraba concentrada 19,69 | 1,08 -0,54 | 0,73
Uva Black concentrada 23,92 | 1,05 -1,16 | 1,22
Diluicdo (1g amostra) 2416 | 1,33 -0,8 1,20
Diluigao (1g amostra) 2416 | 1,28 -0,74 | 1,09
Beterraba concentrada (1g) | 24,45 | 2,07 -0,25 | 2,17
Uva Black concentrada 28,53 | 3,08 -1,65 |6,10
Mirtilo — reflect 04 05 24,68 | 2,91 -0,43 4,33

L* = Luminosidade

a* = coordenada vermelho/verde (+a indica vermelho e —a indica verde)
b* = coordenada amarelo / azul (+b indica amarelo e —b indica azul)
C=Croma
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Ao merengue Francés, adicionou-se em amostras iguais da direita para
esquerda respectivamente 1g, 2g e 3g de corante obtido pelo método de concentracao
da beterraba (FIGURA 03). Verificou-se que a quantidade adicionada de corante,
reflete-se na intensidade da coloracdo obtida, sendo a de menor concentragao
(amostra A) um tom de rosa mais claro, e a de maior (amostra C), um rosa mais

vibrante.

Figura 03: Merengue francés com adicao de corante de beterraba.

FONTE: Autor, 2017.

O mesmo merengue Frances foi colorido com corante obtido pelo método de
concentragdo da uva Black magic, sendo onde o frasco “A” recebeu adicao de 1 grama
do corante, obtendo uma coloragdo “rosa intensa”, enquanto o frasco “B” recebeu 2 g
gramas do mesmo corante, obtendo uma coloragao “se uva” mais clara (FIGURA 04)

Figura 04: Merengue francés com adicao de corante da uva Black Magic.
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.FONTE: Autor, 2017.

Com relagdo ao corante de Mirtilo obtido pelo método de concentracao
adicionado ao merengue Francés (FIGURA 05), testou-se duas concentracdes A com
adicdo de 1 g do corante obteve tonalidade de um “azul-claro”, ja amostra B, com
adicao de 2g do corante teve uma tonalidade de azul mais escuro.

Figura 05: Merengue francés com adi¢ao de corante de mirtilo.

FONTE: Autor, 2017.

Ao final do experimento, verificou-se que o0s corantes naturais obtidos
(beterraba, uva e mirtilo), tém boas caracteristicas de coloracao bem evidenciadas.

A intensidade da coloracéo vai depender da qualidade das frutas utilizadas e
sobretudo, da concentragao a ser empregada.
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Por serem extraidos de frutos e legumes, com coloracéao ja especificas, ficou
nitido que para a confeitaria sdo de grande utilidade, tanto para cor, como para a
saude dos consumidores. Entretanto, o corante obtido de beterraba, ficou com sabor
caracteristico do legume, o0 que para processos de confeitaria apesar da expressiva
coloragao, fica insatisfatério.

Assim, de modo geral entre os corantes avaliados o extraido da uva Black
magic e do mirtilo sdo as melhores alternativas, visto que, as colorac¢des ficaram
satisfatérias e o sabor dos frutos ndo ficou evidenciada para seu emprego na

confeitaria.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

As preocupacdes relacionadas ao impacto da utilizacdo dos corantes artificiais
sobre a saude, tém aumentado a procura dos consumidores por corantes naturais.

Os corantes naturais além de conferir cor aos alimentos ainda possui
importantes beneficios, como, por exemplo, propriedades antioxidantes e anti-
inflamatérias, relevantes para o consumidor, no que diz respeito a melhora de sua
saude, quanto para a industria, uma vez que agrega essa vantagem ao produto.

Contudo, o grande desafio das industrias € a substituicdo dos corantes
artificiais por corantes naturais, principalmente pelas dificuldades relacionadas a
estabilidade, tanto no processamento e armazenamento dos alimentos, com
limitagdes devido fatores como: reduzida estabilidade a luz, a uma faixa restrita de pH
e temperatura, etc.

Apesar das dificuldades encontradas, o presente trabalho avaliou a obtencao e
viabilidade de aplicacdo de 3 corantes naturais obtidos a partir de: variedade de uva
black magic, beterraba e mirtilo para seu emprego na confeitaria tendo como base o
processo de liofilizacdo. Nessa premissa os produtos avaliados, inicialmente quanto
ao °Brix demonstraram que a beterraba tem a menor concentracdo de acucar
(5,92°Brix) enquanto que o mirtilo e uva, valores da ordem de 8,52 e 15,17°Brix.

Com relagdo a cor, as trés amostras obtiveram coloracbes satisfatorias,
variando conforme a concentragao, entretanto, dado o sabor caracteristico acentuado
da beterraba, seu uso na confeitaria fica restrito.

O sucesso no emprego de corantes naturais reside em controlar a matéria-
prima (extracao, purificacdo e formulacdo) de modo a gerar solucdes faceis para a
industria alimenticia. Sendo assim, ainda se fazem necessarios estudos aprofundados
para a adequacdo desses corantes as condicdes de processamento e
armazenamento, além da determinacdo normativa de concentracbes maximas

permitidas, sendo estes os pontos mais criticos da producao.
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