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| CORANTES NATURAIS NA INDUSTRIA ALIMENTAR 0§

qualidade do produto, {frescura e conteudo
nutricional. Cada alimento possur uma cor
caracteristica que pode ser afetada pelos
tratamentos tecnologicos € pelo armazenamento.
Ao desenvolver novos produtos alimentares, ¢
importante  considerar as preferéncias  dos
consumidores, propriedades fisicas, normas de | , materiais de
seguranca alimentar, economia ¢ aplicacoes da . encapsulagio
tecnologia. O wuso de corantes alimentares,
incluindo corantes naturais, ¢ cada vez  mais
importante devido ao interesse na coloragao
natural, regulamentacdes rigorosas ¢ preocupacoes com a toxicidade de corantes artificiais. Alem disso, a procura por
corantes naturais ¢ impulsionada pelas tendéncias atuais do mercado, que valorizam produtos saudaveis, organicos ¢
naturais. A industria alimentar tem procurado aprimorar as técnicas de extracao de pigmentos naturais € estudar
processos de estabilizacao, considerando a interacao com a matriz alimentar, para atender as expectativas dos
consumidores. Este estudo destaca os pigmentos naturais, como antocianinas, clorofilas e carotenoides, descrevendo as
suas estruturas quimicas, fatores que afetam a estabilidade (pH, temperatura, oxigeénio), efeitos terapeuticos e diferentes
metodos de extracao e purificacao. Além disso, sio compiladas formulacdes em estudo para obter corantes naturais
estavels durante os processos de fabricacao ¢ armazenamento de alimentos. O objetivo ¢ fornecer informacodes uteis para
a industria alimentar, investigadores e profissionais da ciéncia alimentar € de nutricao, com o objetivo de promover o
desenvolvimento e a utilizacao de corantes naturais na industria alimentar.

A cor dos alimentos desempenha multiplos papéis - :
na percecao dos consumidores, relacionados com a Antocianinas Clorofilas
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Conclusoes

A utilizacao de corantes naturais em alimentos tem crescido devido a sua atratividade e beneficios terapeuticos, como
atividades antioxidantes € antimicrobianas. No entanto, desafios como o alto custo, baixa estabilidade e regulamentacoes
rigorosas precisam de ser ultrapassados para a popularizacao destes corantes na industria alimentar. A extracao de
pigmentos de subprodutos e residuos alimentares atraves de tecnologias limpas € uma tendéncia importante para tornar a
sua producao sustentavel. InvestigacOoes futuras devem procurar estrateégias para resolver problemas de custo ¢
estabilidade, alem de explorar o potencial destes pigmentos como ingredientes alimentares funcionais € nutracéuticos.
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