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DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS ALIMENTARES COM
CORANTES NATURAIS OBTIDOS A PARTIR DE FLORES
COMESTIVEIS

Tania C.S.P. Pires’?, Maria Inés Dias?, Lillian Barros?, Jodo C.M. Barreiral, Celestino
Santos-Buelga?, Isabel C.F.R. Ferreiral”
Centro de Investigacdo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganga, Campus de
Santa Apol6nia, 5300-253 Braganga, Portugal
Grupo de Investigacion en Polifenoles (GIP-USAL), Facultad de Farmacia, Universidad de
Salamanca, Campus Miguel de Unamuno s/n, 37007 Salamanca, Espafia.
*iferreira@ipb.pt

A substituicdo de corantes artificiais por homdélogos naturais esta entre as principais
tendéncias dos consumidores atuais, justificando a prospecao de novas fontes desses
compostos nomeadamente flores comestiveis ricas em antocianinas [1]. O objetivo do
presente estudo foi desenvolver uma nova estratégia de coloracdo em produtos a
base de iogurte utilizando extratos ricos em antocianinas obtidos das flores
comestiveis de ddlia, rosa e centdurea, como potenciais substitutos do E163 (extrato
de antocianinas). A caracterizacdo antocianica dos extratos aquosos das flores foi
realizada por HPLC-DAD-ESI/MS e estes foram, posteriormente, incorporados em
iogurtes. Os produtos desenvolvidos foram submetidos a avaliacdo dos seus
parametros nutricionais (métodos AOAC), composicdo em agucares livres (HPLC-RI)
e acidos gordos (GC-FID), tendo sido também avaliada a estabilidade cromatica dos
mesmos (conteddo de antocianinas e parametros de cor). Todos os ensaios descritos
foram realizados no dia da preparacdo e ap6s 7 dias de armazenamento e
comparados com duas amostras controlo (sem adicdo de um agente corante e com a
adicdo de um aditivo natural - E163). Foi realizada uma analise discriminante linear
para perceber o efeito que as diferentes formulacfes de iogurtes teriam em cada um
dos parametros estudados. Foram identificadas nove antocianinas nos extratos
aquosos de dalia, duas nos de rosa e oito nos de centaurea, sendo a cianidina,
pelargonidina e a delfinidina as principais agliconas identificadas. O perfil nutricional
foi muito semelhante entre todas as amostras testadas, sendo a humidade o principal
componente, seguida de hidratos de carbono, proteinas, gordura e cinza. A lactose e
o acido oleico foram identificados como o acucar e o acido gordo maioritarios em todas
as amostras. Em geral, os iogurtes preparados com cada extrato de flor, apresentaram
um valor nutricional e perfil em aglUcares semelhantes aos preparados com E163 e a
amostra controlo. No entanto, dois extratos naturais destacaram-se apresentando
maior potencial como alternativa ao uso de E163, sendo eles o extrato de rosa,
considerando a sua capacidade de coloracdo (amarelo-laranja), e o extrato de dalia,
particularmente na manutencédo da protecdo contra a oxidacdo dos acidos gordos
polinsaturados.
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