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Resumo

Os corantes artificiais fornecem ampla gama de cores, proporcionando praticamente todas as tonalidades do 

espectro visível de cor. O processador de alimentos dispõe de infinitas variações de misturas de corantes de 

diferentes composições de acordo com o meio que pretende colorir. São inegáveis as vantagens da aplicação dos 

corantes artificiais em alimentos já que a maioria apresenta alta estabilidade (luz, oxigênio, calor e pH), 

uniformidade na cor conferida, alto poder tintorial, isenção de contaminação microbiológica e custo de produção 

relativamente baixo. Apesar dessas vantagens sua substituição por corantes naturais (que compreendem desde 

partes comestíveis e sucos de vegetais, animais e insetos até substâncias naturais extraídas e purificadas) tem 

sido gradativa.Os corantes naturais podem ser divididos em três grupos principais. Os compostos heterocíclicos 

com estrutura tetra-pirrólica, que compreendem as clorofilas presentes em vegetais, o heme e as bilinas 

encontradas em animais. Os compostos de estrutura isoprenóide, representados pelos carotenóides, encontrados 

em animais e principalmente em vegetais, e os compostos heterocíclicos contendo oxigênio como os flavonóides, 

que são encontrados exclusivamente em vegetais. Além desses existem outros dois grupos de corantes presentes 

unicamente em vegetais: as betalaínas que são compostos nitrogenados e os taninos, que agrupam diversos 

compostos de estruturas altamente variáveis.




