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Corantes Naturais - Aplicagées e Mercado Mundial

Corantes naturais, extraidos de materiais biol6gicos, representa uma alternativa
positiva a corantes artificiais e sintéticos, que nio sdo muito aceitos peios consumidores
em muitos palses. O uso de corantes em alimentos no Mercado Comum Europeu esté con-
trolado pelo Diretivo da EEC n® 2645/62 ¢ nos Estados Unidos pelo Colours Additives
Amendments de 1960 ao Food Drug and Cosmetic Act de 1938. Os Corantes Naturais
aprovados para 0 uso em alimentos nos USA, Europa e Japéo estdo colocados na Tabela 1.

TABELA 1. Corantes Naturais permitidos na Europa, USA e Japfo.

dndice de cor E ne Status Corrente

Nome (1971) " UKFranga JapioUsa - Fonte
CURCUMINA 75.300 E100 + + + +  corante extrsido de
: ‘ralzes de clrcuma
‘por solventes apro-
: vados
ICOCHONILHA | 75.470 E120 + + +  exirato -do inseto
{CARMIM) - cochonilha e faca
Aluminio calcica do
Acido carminico
CLOROFILINA 75.810 E140 + 4+ + Extrato de alfafa
CAROTENOIDES - E160 + + + _
o, B ou ¥k -caroteno 75.130 E160 + + + +  Alga, cenoura
urycum, bixina e norbixina 75120 - E1180 + & + + 'Extrato de semente
' de urucum
XANTOFILA - “E181 + -+ + +  Exirato de flores de
marigold -
BETANINA - Ei62 + + + +  Extralo de beterraba
ANTOCIANINA - E163 + + 4+  Extrato de cascas
Y : ) deuvas
PAPRIKA - + o+ + 4 Exirato de pimentso
vemnelho

Aplicagio de Corantes Naturais em Alimentos

Antes de se aplicar os ‘Corantes Naturais nos alimentos, deve-se considerar os
:seguintes pontos:

1) -Quai a forma do alimento que se quer corar. .

2) Se o sistema do alimento tem &gua e 6leo, em que fase se quer a cor.

3} Qual o processo usado para obter o produto alimenticio.

4) Jipo de embalagem.

) Condigbes de armazenamento.

6) Aforma de Corante Natural que se pode usar.

*Biocon do Brasil.
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Como conseqléncia & impgrtante considerar as caracterlsticas quimicas do
Corante Natural e o Processe de fabricagdo do alimento antes de decidir que corarte se
pode usar em cada aplicagao.,

Corantes Naturais

Os corantes que iremos comentar séo os seguintes:

1) URUCUM

O Corante Natural de maior utilizago é o Urucum.

Extrato das sementes da Bixa orefiana obtendo-se um extrato concentrado que
pode ser usado para preparar 0s corantes em forma liquida, soltivel em 4gua e
solivel em 6leo ou pds spray-dry. O urucum se usa muito em alimentos, bebi-
das, queijos e peixes dando uma coloragio de amarelo e laranja.

EXTRATO DE COCHONILHA .

E um Corante Natural, bastante utilizado na industria de alimentos e bebidas.
O corante, Acido Carminico, extraldo da cochoniiha, o inseto Dactylopius coccus
costa gue é coletado de variedades especlficas de cactus nas Ithas Can4rias e
Peru,

CARMIM

E uma Laca Aluminie-Célcica do Acido Carmlnico, e é largamente usado em
alimentos e bebidas pela intensidade de sua cor e sua grande estabilidade.

CURCUMA .
Cdrcuma 6 um condimento amarelo obtido das rafzes secas da Clrcuma Longa
cultivada nos paises tropicais. :
O Extrato de Cdrcuma, é obtido por processamento do condimento de onde se
extrai o odor e o gosto, conseguindo-se um produte muito mais concentrado no
principio corante, que tem larga utilizag@o na indastria de alimentos e farma-

céutica,

CLOROFILINAS

Corantes verdes baseados em Clorofila, extraldo da Alfafa.

Tem-se o corante na forma de liquidos sollveis em Agua e 6ileo, e na forma de
pd, dependendo da aplicagéo.

ANTOCIANINA '

De cor violeta (rox0), a Antocianina é extralda de uvas tintas e tem-se na for-
ma de liquidos scldveis em agua e pd spray-dry.

As maiores aplicagdes incluem: xaropes, bebidas e confeitos,

BETERRABA

Cor de beterraba natural, é preparado na forma de Ifquido soldvel em dgua e
p& spray-dry. AplicaglOes tipicas estédo nas indUstrias de bebidas e confeitos,

PAPRIKA

A Péprika é o corante vermelho laranja extrafldo de pimentfes vermelhos, Cap-
sicum annum, A Pdprika & preparada nas formas de liquidos sollivel em 6leo e
disperso em &gua. Geralmente é utilizado em cereais, panificagdo, queijos,
saladas e condimentos.



