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Sucessos e insucessos na cooperac¢ao entre industria e ciéncia
THE RELEVANCE OF THE PROCESS OF STRAWBERRY SORBET PRODUCTION ON COLOUR
STABILISATION
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CARNES
Alberta Araujo, Madalena Correia
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um dia com a ciéncia

Desafios na valorizagao produtos tradicionais
PORTUGUESE OLIVE OILS AND TABLE OLIVE WITH QUALITY CERTIFICATION SCHEMES:
ACHIEVEMENTS AND NEEDS
M. Beatriz P.P. Oliveira, Tania Goncalves Albuguerque, Helena S. Costa
DIFFERENTIATION OF APPLE JUICES ACCORDING TO VARIETY AND GEOGRAPHIC ORIGIN
BASED ON GLOBAL VOLATILE PATTERNS
Jose S. Camara, Rosa Perestrelo, Rui Santos, Sonia Medina, Regina Pereira
CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DE AZEITES MONOVARIETAIS PROVENIENTES DA
REGIAO DO ALENTEJO
Ana Luisa Fernando, Victor Gomes Lauriano Souza, Carolina Rodrigues, Sofia Ribeiro
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CORANTES NATURAIS DE ORIGEM VEGETAL APLICADOS NO
SETOR DA PASTELARIA

Filipa S. Reis'*, M. Inés Dias?, Sandrina A. Heleno?, Paula Rodrigues?, Jodo C.M.
Barreiral, Andreia Oliveira?, Lillian Barros?, Isabel C.F.R. Ferreiral

1Centro de Investigacdo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganca, Campus de
Santa Apolonia, 5300-253 Braganca, Portugal.
2TecPan- Tecnologia e Produtos para Pastelaria e Panificacdo, Lda. Rua D, 28, Zona
Industrial, 5370-565 Mirandela
*freis@ipb.pt

Nos ultimos anos o consumidor tem estado mais atento aos ingredientes que sao
adicionados aos produtos que ingere e tem vindo a optar por alimentos contendo
aditivos naturais em alternativa aos artificiais [1,2]. Este trabalho apresenta os
resultados obtidos na incorporacéo de corantes naturais obtidos de diferentes fontes
vegetais num produto de pastelaria, ao longo de 6 meses. Os corantes foram obtidos
a partir de beterraba, amora, cereja, curcumina e anato. Depois de incorporar os
corantes no produto de pastelaria, estas amostras foram divididas em sets de forma a
avaliar os seguintes parametros: cor, pH, valor nutricional e carga microbiana ao longo
do tempo. Os valores obtidos foram comparados com amostras controlo (sem adi¢ao
de corante) e amostras incorporadas com o corante artificial correspondente, utilizado
normalmente pela empresa TecPan. As amostras foram armazenadas expostas e ao
abrigo da luz, e os resultados foram comparados. O valor nutricional das amostras,
assim como a carga microbiana permaneceram praticamente inalterados ao longo do
tempo. Nos produtos incorporados com corantes vermelhos, a beterraba conferiu
valores de pH mais elevados. Relativamente aos parametros de cor, 0s produtos sem
adicao de corantes apresentaram os valores de L* mais elevados, e 0s valores mais
baixos de a*. Quanto ao parametro b*, os valores mais elevados foram registados nas
amostras incorporadas com beterraba ou, no caso das amostras armazenadas no
escuro, na amostra controlo. Quanto a adi¢cdo de curcumina (amarelo), esta induziu
valores de a* mais elevados e de b* mais baixos, comparativamente com o corante
artificial correspondente. Aos 6 meses registam-se os valores de pH minimos, sendo
gue os valores de L* e b* tendem a diminuir ligeiramente a partir do 4° e 5° més, em
todas as amostras. Nas amostras incorporadas com anato (gama dos laranjas), este
induziu os valores de L* mais baixos e os mais elevados de b*. Ao fim dos 6 meses
registam-se os valores de pH mais baixos em todas as amostras.

No geral, o trabalho desenvolvido ao longo de 6 meses mostra-nos que o corante
adicionado teve maior efeito nos parametros de pH e cor, revelando possiveis
alternativas para o mercado dos corantes naturais.
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FEDER- programa PT2020 pelo apoio financeiro ao CIMO (UID/AGR/00690/2013), e pelos contratos

de L. Barros e J.C.M. Barreira. Ao Professor Carlos Aguiar pela identificacdo botanica das amostras de
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