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CORANTES ALIMENTICIOS NATURAIS
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Resumo

Os corantes artificiais fornecem ampla gama de cores, proporcionando praticamente todas as tonalidades do
espectro visivel de cor. O processador de alimentos disp8e de infinitas variacdes de misturas de corantes de
diferentes composi¢8es de acordo com 0 meio que pretende colorir. Sd0 inegaveis as vantagens da aplicacdo dos
corantes artificiais em alimentos j4 que a maioria apresenta alta estabilidade (luz, oxigénio, calor e pH),
uniformidade na cor conferida, alto poder tintorial, isencao de contaminag¢édo microbioldgica e custo de producgédo
relativamente baixo. Apesar dessas vantagens sua substituicdo por corantes naturais (que compreendem desde
partes comestiveis e sucos de vegetais, animais e insetos até substancias naturais extraidas e purificadas) tem
sido gradativa.Os corantes naturais podem ser divididos em trés grupos principais. Os compostos heterociclicos
com estrutura tetra-pirrélica, que compreendem as clorofilas presentes em vegetais, o heme e as bilinas
encontradas em animais. Os compostos de estrutura isoprendide, representados pelos carotendides, encontrados
em animais e principalmente em vegetais, e 0s compostos heterociclicos contendo oxigénio como os flavonoides,
gue séo encontrados exclusivamente em vegetais. Além desses existem outros dois grupos de corantes presentes
unicamente em vegetais: as betalainas que sdo compostos nitrogenados e os taninos, que agrupam diversos
compostos de estruturas altamente variaveis.
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