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RESUMO 

A substituição de corantes artificiais por homólogos naturais está entre as principais 

preocupações dos consumidores atuais, justificando a prospeção de novas fontes desses 

compostos, nomeadamente flores comestíveis ricas em antocianinas. O objetivo do presente 

estudo foi desenvolver uma nova estratégia de coloração, utilizando extratos ricos em 

antocianinas obtidos a partir de flores comestíveis de dália, rosa e centáurea, como alternativas 

ao E163 (extrato comercial de antocianinas obtido a partir de cenoura). A caracterização 

antociânica dos extratos aquosos das flores foi realizada por HPLC-DAD-ESI/MS, seguindo-

se a incorporação em iogurtes. As formulações foram submetidas à avaliação de parâmetros 

nutricionais (métodos AOAC), composição em açúcares livres (HPLC-RI) e ácidos gordos 

(GC-FID), assim como à avaliação da estabilidade cromática das mesmas (conteúdo de 

antocianinas e parâmetros de cor). Os diferentes parâmetros foram avaliados no dia da 

preparação (tempo 0) e após 7 dias de armazenamento, comparando-os com duas amostras 

controlo (sem adição de um agente corante e com a adição de um aditivo natural - E163). Foram 

identificadas nove antocianinas nos extratos aquosos de dália, duas nos de rosa e oito nos de 

centáurea, sendo a cianidina, a pelargonidina e a delfinidina as principais aglíconas 

identificadas. O perfil nutricional foi muito semelhante entre todas as amostras testadas, sendo 

a humidade o principal componente, seguida de hidratos de carbono, proteínas, gordura e cinza. 

A lactose e o ácido oleico foram identificados como o açúcar e o ácido gordo maioritários, 

respetivamente, em todas as amostras. Em geral, os iogurtes preparados com cada extrato de 

flor, apresentaram um valor nutricional e perfil em açúcares semelhantes aos preparados com 

E163 e à amostra controlo. Dois extratos naturais destacaram-se apresentando maior potencial 

como alternativa ao uso de E163, nomeadamente o extrato de rosa, considerando a sua 

capacidade de coloração (amarelo-laranja), e o extrato de dália, na manutenção da proteção 

contra a oxidação dos ácidos gordos polinsaturados. 

1. INTRODUÇÃO 

Entre diferentes produtos lácteos fermentados, os iogurtes são muito apreciados devido às suas 

propriedades organoléticas e nutricionais. Por serem considerados importantes na dieta 

humana, são produzidos e consumidos massivamente em muitos países [1,2]. Os corantes são 

aditivos usados na preparação de algumas formulações de iogurtes e, desta forma, as 

preocupações recentes sobre a segurança de alguns corantes artificiais em produtos alimentares 
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encorajou o desenvolvimento e aplicação de alternativas naturais, considerados genericamente 

mais seguras [3].  

As antocianinas são pigmentos hidrossolúveis amplamente encontrados em frutos 

(especialmente bagas), bem como flores e folhas, principalmente ligados a unidades de açúcar, 

responsáveis pela coloração de muitos tecidos vegetais na gama de cores azul, roxo e vermelho 

[4]. Entre as 17 antocianidinas naturais, a cianidina, a delfinidina, a petunidina, a peonidina, a 

pelargonidina e a malvidina, são as principais formas na maioria das espécies [5]. A cor 

desempenha um papel importante no desenvolvimento das preferências alimentares e perceção 

sensorial.  No entanto, a cor não é importante apenas no que diz respeito à aparência do produto, 

pois alguns agentes corantes podem ter outras funções importantes além do seu efeito primário. 

As antocianinas, por exemplo, podem ter efeitos benéficos para a  saúde, devido às suas 

propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias, anticancerígenas e antidiabéticas, sendo, 

portanto, de grande interesse para a indústria alimentar [6].  Assim, o objetivo do presente 

estudo foi desenvolver uma nova estratégia de coloração em produtos lácteos (iogurte) usando 

extratos ricos em antocianinas naturais obtidos a partir de pétalas de flores comestíveis de Dalia 

mignon (mistura comercial), Centaurea cyanus L. e Rosa damascena “Alexandria” e Rosa 

gálica “Francesa” enxertada em Rosa canina L.. Estas flores foram caracterizadas em termos 

do seu perfil antocinânico utilizando um sistema de HPLC-DAD-ESI/MS. A estabilidade 

cromática das formulações de iogurte preparadas com os extratos aquosos obtidos a partir das 

pétalas foi avaliada pelo teor em antocianinas e cor, tendo sido também determinados 

parâmetros nutricionais, açúcares livres e ácidos gordos em dois momentos diferentes (dia da 

preparação- tempo 0, e após 7 dias de armazenamento).  

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1 Amostras e preparação dos extratos 

As amostras desidratadas de pétalas de Dalia mignon, Rosa damascena 'Alexandria' e Rosa 

gallica 'Francesa' enxertada em Rosa canina L., e Centaurea cyanus L. (gentilmente cedidas 

pela empresa RBR Foods, Castro Daire, Portugal) foram reduzidas a pó e submetidas a uma 

extração por maceração (1 g para 60 mL de água destilada) de forma a obter um extrato rico 

em antocianinas. A mistura foi filtrada, congelada e liofilizada para posterior análise. 

 

2.2 Identificação e quantificação de compostos antociânicos 

Os compostos antociânicos foram determinados por cromatografia liquida de alta eficiência 

acoplada a detetores de díodos e de espetrometria de massa (HPLC-DAD-ESI/MS). A 

identificação foi feita comparando os espetros de massa dos compostos obtidos com os padrões 

disponíveis e com base em informação disponível na literatura [4]. 

 

2.3 Processo de incorporação 

Foram preparados cinco grupos de iogurtes: iogurtes controlo (sem corante), iogurtes com 

corante comercial E163 (0,02% m/v), iogurtes com extrato de rosa (0,15 

% m/v), iogurtes com extrato de centaurea (0,10% m/v) e iogurtes com extrato de dália (0,05% 
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m/v). Os corantes foram adicionados a uma porção de 70 g de iogurte que foram preparados em 

duplicado [4].  

 

2.4 Avaliação da composição nutricional e parâmetros físico-químicos 

As amostras foram analisadas quanto à sua composição nutricional seguindo os métodos AOAC 

(proteínas, gordura, cinzas, hidratos de carbono e energia). Foi determinado o teor em açúcares 

livres (HPLC-RI) e ácidos gordos (GC-FID). A cor e o pH foram os parâmetros físico-químicos 

avaliados. Todos os ensaios foram determinados imediatamente após a preparação e após sete 

dias de armazenamento a uma temperatura de refrigeração, entre 4 e 5 ºC . 

Foi realizada uma análise de variância (ANOVA) com somas de quadrados tipo III para 

comparar os parâmetros avaliados nos iogurtes preparados. Foi também realizada uma análise 

discriminante linear (LDA) para ter uma melhor compressão do efeito global das formulações 

de iogurte [4]. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Foram identificados dezanove compostos antociânicos, representados na Tabela 1. A cianidina, 

a pelargonidina e a delfinidina foram identificados como as principais aglíconas. Nas amostras 

de rosa e centáurea a cianidina-3,5-di-O-glucósido (13,19 ± 0,01 µg/g extrato) foi identificada 

com um dos compostos maioritários, tendo sido anteriormente descrita como a principal 

antocianina em pétalas de outras espécies comestíveis de rosa e centáurea [7,8]. A cianidina-

O-acetil-hexósido (5,36 ± 0,01 µg/g) foi o composto mais abundante na dália. A cianidina para 

além de melhorar as características sensoriais do iogurte, pode ser um composto promissor no 

tratamento da diabetes [9]. Analisando os resultados dos parâmetros nutricionais, o perfil 

nutricional é muito semelhante em todas as formulações testadas, sendo a humidade (água) o 

componente principal, seguido de hidratos de carbono, proteínas, gordura e cinzas. A lactose 

foi o principal açúcar identificado (≈ 4,8 g/100 g massa fresca). O perfil em ácidos gordos 

também foi caracterizado como indicador das condições de conservação. Sendo o leite a 

principal fonte de ácidos gordos no iogurte era de esperar que a adição dos extratos aquosos 

não provocasse grandes alterações. No entanto, o ácido oleico em particular (p = 0,133), os 

ácidos gordos saturados (p = 0,180) e os ácidos gordos monoinsaturados (p = 0,125) foram os 

únicos casos onde não se observaram diferenças significativas entre as formulações testadas, 

muito provavelmente porque os extratos podem ter eficácia diferente na prevenção da oxidação 

de ácidos gordos específicos ao longo do tempo.  

Quando analisamos os parâmetros de cor, conseguimos verificar diferenças significativas entre 

as diferentes formulações de iogurte, surgindo o extrato de rosa, no que diz respeito à sua 

capacidade de coloração e o extrato de dália, na manutenção da proteção contra a oxidação dos 

ácidos gordos polinsaturados, como potenciais alternativos ao E163.  
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Tabela 1- Tempo de retenção (Tr), tentativa de identificação e quantificação das antocianinas 

presentes nos diferentes extratos (MD ± DP). 

 

4. CONCLUSÕES 

De acordo com os resultados descritos anteriormente, os extratos naturais com maior potencial 

como alternativa ao E163 foram o extrato de rosa e o extrato de dália, tornando-se fontes 

naturais com interesse para a industria alimentar e farmacêutica. 
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 Pico Tr (min) Tentativa de identificação Quantificação (µg/g) 

R
o
sa

  1 11,5 Cianidina-3,5-di-O-glucósido 13,19 ± 0,01 

2 18,5 Cianidina-3-O-glucósido 0,131 ± 0,004 

  Antocianinas totais 13,326 ± 0,002 

C
en

tá
u
re

a 

  

1 11,7 Cianidina-3,5-di-O-glucósido 5,5 ± 0,2 

3 18,03 Cianidina-3-O-(6´´-malonilglucósido)-5-O-glucósido 6,2 ± 0,3 

4 20,38 Cianidin-3-O-(6´´-succinilglucósido)-5-O-glucósido 11,2 ± 0,5 

5 29,6 Delfinidina-O-hexósido 1,5 ± 0,2 

6 31,5 Cianidina- O-glucurónido 0,85 ± 0,06 

7 32,6 Delfinidina-O-malonilhexósido vs 

8 38,1 Pelargonidina 3-O-(6´´-succinilglucósido)-5-O-glucósido 0,18 ± 0,01 

9 39,2 Pelargonidina-O-malonilhexósido 0,17 ± 0,01 

  Antocianinas totais 26  ± 1 

D
ál

ia
 

  

10 11,6 Cianidina- O-hexósido 2,98 ± 0,01 

11 13,4 Cianidina-O-hexóxido 2,654 ± 0,001 

12 15,1 Pelargonidina-O-rutinósido 1,4 ± 0,1 

13 17,2 Cianidina-O-acetil-hexósido 5,36 ± 0,01 

14 19,4 Metilapigeninidina-O-hexósido 4,1 ± 0,1 

15 20,8 Cianidina-O-rutinósido 0,8 ± 0,1 

16 28,5 Pelargonidina-3,5-di-O-glucósido 0,8 ± 0,1 

17 31,5 Cianidina-O-acetilhexósido 0,33 ± 0,02 

18 32,7 Pelargonidina-O-hexósido 0,450 ± 0,001 

  Antocianinas Totais 18,8 ± 0,2 
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