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RESUMO

Os corantes sao amplamente usados na industria de alimentos com fim de realcar a
coloracao que possa ser perdida durante o processamento. Todavia, na natureza ainda
existem inUmeros pigmentos de frutas que podem vir a conferir coloracao natural aos
produtos, principalmente utilizando subprodutos de alimentos. Dessa forma, foi
realizado um levantamento bibliografico sobre os potenciais residuos de frutas
utilizados com corantes naturais com aplicacao em produtos lacteos. Para isso utilizou-
se as bases de dados eletronicos na busca dos seguintes descritores: “food colors”,

"\

“synthetic food colors”, “natural food colors”, *minimally processed food”, “clean label”,

7\ 7\

“waste food”, “residuos alimentares”, "fruit”, “color dairy product”, “corantes produtos
lacteos”, “corantes”. Os critérios de inclusdo foram: artigos e teses na integra, sem
restricao de idiomas que continham alguns dos descritores. Os estudos expdem o uso
de residuos do processamento de frutas como fontes promissoras de novos corantes
naturais para a incorporagao a novos produtos, como a casca de uva, rica em
compostos fitoquimicos bioativos que conferem beneficios aos consumidores e uma
alternativa sustentavel em prol da economia circular. Contudo, foi observado que este
tema carece de estudos em matrizes alimenticias complexas além de estudos de cunho
toxicoldgico, como preconizado pelos 6rgaos da saude.

Palavras-chave: Corantes naturais, residuos, leite e derivados.
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1. INTRODUCAO

As substancias utilizadas no processamento de matérias-primas até o produto
final englobam principalmente duas classes: os aditivos alimentares e os coadjuvantes.
Os primeiros sao substancias ndo nutritivas, usadas de forma intencional para
modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais de um produto.
Ja os segundos sdo substancias para auxiliar no processamento, sendo eliminados ou
inativados ao final do processo, podendo ainda aceitar tracos no alimento (Brasil,
1997).

No Brasil, todos os aditivos sao regulamentados pelo drgao da saude - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) - e seus limites devem ser respeitados, pois
sao pautados em pesquisas internacionais e em consonancia dos padroes do
MERCOSUL, bloco econémico a qual o Brasil faz parte, e estudos toxicoldgicos que
assegurem a saude daqueles que o ingerem (Hamerski, Rezende & Silva, 2013).

Para os produtos de origem animal, além dos limites regulamentados pela
ANVISA, o uso dos aditivos e coadjuvantes de tecnologia deve ser também autorizado
pelo Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA) do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) inferindo os limites maximos
permitidos no que couber (Brasil, 2020). Todavia, cada produto tem seus respectivos
aditivos permitidos. Para os produtos lacteos, os aditivos permitidos variam conforme
as caracteristicas do tipo de derivado, a exemplo da manteiga que permitem apenas
corantes e reguladores de acidez; ja para bebidas lacteas sdo permitidas adicdes de
acidulantes, reguladores de acidez, aromatizantes, corantes, estabilizantes,
emulsionantes e conservantes (Anvisa, 1997).

Dentre os aditivos, destacam-se os corantes que tem como finalidade manter,
estabilizar ou restaurar a coloracao de um alimento, sendo este um fator fundamental
de aceitabilidade dos produtos pelo mercado consumidor (Anastacio et al., 2016). Os
corantes empregados na producao de alimentos e bebidas sao subdivididos em:
corantes naturais (CN), sintéticos similar ao natural, sintéticos artificiais (CS) e
inorganicos (Hamerski, Rezende & Silva, 2013).

Os CS apresentam pontos positivos para a industria, como a estabilidade
quimica durante processamento e 0 armazenamento; sao mais acessiveis

financeiramente e possuem melhor rendimento em baixas concentragdes em
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comparacao aos demais tipos de corantes. Contudo, frente ao novo perfil do
consumidor, cada vez mais preocupado com as escolhas alimentares, na busca por
produtos minimamente processados e reduzido de aditivos, surge a necessidade de
alternativas naturais para substituicao dos aditivos sintéticos (Corradini, 2018).

Os aditivos sintéticos sao frequentemente associados a aspectos negativos que
podem ser prejudiciais a saude, como o aparecimento de cancer, alergias e outras
enfermidades, principalmente gastrointestinais, mesmo que nao haja estudos que
comprovem tais efeitos em produtos com dose recomendadas. Assim, a abertura para
o uso de CN é crescente, principalmente na industria de lacteos (Silva et al., 2016),
além de que os produtos lacteos ja apresentam limitacoes de uso de CS pela legislacao
vigente (Anvisa, 1997).

Os principais CN sao obtidos de extratos de plantas, vegetais e frutas como o
urucum, clorofila, carmim cochonilha, curcumina, carotenos naturais (alfa, beta e
gama), vermelho de beterraba e betaninas, mais caros pelo processo de obtencao e
menos estaveis por serem fitoquimicos, porém, melhor avaliado pelo consumidor
(Gawai, Mudgal & Prajapati, 2017).

Os compostos fitoquimicos, por serem mais instaveis, necessitam de mais
pesquisas para melhor aprimoramento e compreensao dos fatores que os influenciam.
A utilizacdo de novas técnicas, como microencapsulamento, para preservacao da
integridade, tem demonstrado resultado eficaz. Além disso, ndo basta promover a
estabilidade. O mercado consumidor almeja inovagoes e sustentabilidade. Assim, sao
crescentes os estudos que mostram a importancia e a eficacia do reaproveitamento
dos residuos de frutas, para a elaboracao de CN inseridos em matrizes alimenticias
(Prasad et al., 2009).

Outro fator impactante é que através do uso de residuos naturais para
fabricacdao de corante é possivel implementar os principios de uma economia circular,
onde o objetivo é o aproveitamento total dos recursos naturais, minimizando os
impactos e a disposicao de residuos (Souza et al., 2018).

Neste sentido, objetivou-se com o presente estudo realizar um levantamento
bibliografico sobre os principais CN e novos CN alimenticios utilizados em laticinios,

bem como as novas alternativas para substituicao aos CS.
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2.  MATERIAIS E METODOS

A pesquisa contemplou um levantamento bibliografico com finalidade de
selecionar os artigos, legislacOes, livros, producbes académicas, documentos e
manuais acerca dos estudos relacionados aos produtos lacteos e uso de corantes
alternativos, almejando concilia-los.

Utilizou-se para presente revisao acesso as bases de dados indexadas SCIENCE
DIRECT, Google Scholar, SCIELO, MEDLINE (PubMed), LILACS e site da ANVISA e do
MAPA. Como estratégia de busca os descritores utilizados compreenderam os

I/2A\Y I/2\Y I/2\Y

seguintes: “food colors”, “synthetic food colors”, “natural food colors”, “minimally

7\

processed food”, “clean label”, “waste food”, “residuos alimentares”,” fruit”, “color
dairy product”, “corantes produtos lacteos”, “corantes”.

N3o houve nenhuma restricdo quanto ao idioma para busca, sendo incluidos
apenas estudos que condiziam com a tematica central da pesquisa, estudos em
andamento ou nao publicados nao foram consideradas para compor a revisao.

Apos selecionados, os artigos foram relidos e organizados em uma planilha com
0 auxilio do Programa Excel®, determinando os corantes naturais utilizados no artigo,

a matriz implicada, os resultados obtidos e por fim, a citacao do artigo.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Corantes e a industria

Dentre os aditivos alimentares, a classe mais empregada na industria alimenticia
sao os corantes, devido a sua importancia para a aparéncia dos produtos processados,
visto que, a cor € um atributo diretamente proporcional na aceitabilidade pelo mercado
consumidor. Dessa forma, os corantes sao, em suma, utilizados com fim de melhoria,
realce, restauracdo e modificacdo da coloracdo de dado produto (Anastacio et al.,
2016).

No Brasil, o 6rgao responsavel por controlar e criar as diretrizes a serem
seguidas sobre os corantes nos alimentos é a ANVISA (Brasil, 1997); o MAPA
estabelece quais estao aptos para serem incorporados nos produtos de origem animal
(Brasil, 2020). Para um corante ser liberado, a ANVISA inicialmente baseia-se em

estudos internacionais validados, incluindo estudo toxicoldgico. Como o pais faz parte
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do bloco econdmico MERCOSUL, a aprovacao deve estar em consonancia com as
diretrizes do mesmo (Hamerski, Rezende & Silva, 2013).

De acordo com Brasil (2015), os corantes, usados nos alimentos, podem ser
classificados como:

e Organicos naturais: geralmente de origem vegetal, obtido por processo
tecnoldgico apropriado e com o principio isolado, como exemplo o urucum
(INS160b), paprica (INS 160c) e licopeno (INS 160 d);

e Organicos sintéticos idénticos aos naturais: obtidos por processamento
tecnoldgico adequado em que o principio ativo é isolado de compostos naturais,
a exemplo do betacaroteno (INS 160ai) e Caramelo II, III e IV (INS 150 b, c,
d);

e Organicos sintéticos artificiais: sdao obtidos por processamento tecnoldgico
adequado para a elaboracao de compostos nao existentes na natureza. Como
exemplo tem-se o0 Vermelho 40 (INS 129) e azul patente V (INS 131).

O uso dos corantes sintéticos no cenario da industria de alimentos tem se
tornado cada vez mais limitado, mesmo estes sendo mais estaveis, acessiveis, com
auséncia de efeitos maléficos comprovados em doses recomendadas e sem consenso
cientifico sobre o tema (Carocho, Morales & Ferreira, 2015).

Além disso, a ANVISA preconiza a partir de estudos toxicoldgicos os limites
estabelecidos para o uso de CS, para que os mesmos ndao promovam mal a saude do
consumidor (Brasil, 1997). Todavia, alguns estudos mostram que o uso de CS em
excesso pode ocasionar enfermidades como alergias e demais afeccdes de pele,
principalmente em criangas, sintomas gastrointestinais ou respiratdrios. Além disso,
em estudos /in vitro ja foram observados um potencial carcinogénico dessas
substancias (Corradin et al., 2018). Frente a isso, tem-se a substituicdo gradual dos
CS pelos CN devido a visao de rejeicao pelos consumidores, que se mostram cada vez
mais conscientes e preocupados com o que consomem (Carocho, Morales & Ferreira,
2015).

Outro fator que contribui para essa substituicdo é a limitacao da funcao de cor
nos produtos. Em contrapartida, os CN, além da cor conferida ao produto, apresentam
atribuicdes funcionais pelos compostos fitoquimicos inseridos (antocianinas,

betalainas, carotenoides, fendlicos) que podem conferir beneficios a saude dos
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consumidores em uma dieta equilibrada e continuada (Hamerski, Rezende & Silva,
2013).

Para as matrizes lacteas, o uso permitido de CS no Brasil é limitado e conforme

o tipo de produto, sendo necessario que o rétulo contenha os dizeres: “alimento
colorido artificialmente”. Os derivados lacteos adicionados de CS sdo os leites
fermentados aromatizados, leites aromatizados, leites gelificados aromatizados, as
bebidas lacteas e os compostos lacteos com ou composto lacteo com sabor (Anvisa,
1997).

Dessa forma, os CS no ambito dos produtos lacteos ndo sao majoritarios, visto
a gama de outros derivados lacteos existentes. Todavia, a sua utilizagdo poderia ser
substituida por corantes naturais, que conferem em geral, beneficios adicionais aos
consumidores, visto que os beneficios dos CN sao inuUmeros, conforme estudos prévios
(Figura 1).

Figura 1. Principais beneficios atribuidos aos corantes naturais devido aos

fitoquimicos: antocianinas, carotenoides, clorofilas e fendlicos.

Corantes
naturais

Fonte: Elaborado pelo Autor. Adaptado de estudos de Rice-Evans et al. (1995), Tsuda
(2012), Williams & Spender (2012), Volp, Renhe & Stringueta (2009).

Dessa forma, evidencia-se que os compostos fendlicos vegetais estdo entre as
maiores substancias bioativas dietéticas desejaveis, pois sao capazes de expressar
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atividade antioxidante e potencialmente reduzir o nivel de estresse oxidativo, nivel
esse envolvido com varias enfermidades cronicas: aterosclerose, inflamacao, cancer e
diabetes (Kris-Etherto et al., 2002).

3.2 Apelo sensorial dos corantes

A aparéncia de um produto alimenticio € um atributo decisivo na hora da escolha
do consumidor, sendo a cor o elo fundamental nesse processo associado
imediatamente a qualidade e prazer na atribuicao daquele produto (Valente, 2018).

Além disso, o perfil de determinados nichos de consumidores vem cada vez mais
buscando produtos saudaveis, isentos de aditivos artificiais ou qualquer tipo de
composto sintético. Dessa forma, a industria de alimentos esta ciente dessa demanda
por produtos do tipo clean /abel, ou seja, rotulo limpo, e se adequando, como a
substituicao de CS pelos CN (Martins et al., 2019).

Como forma de compreender e delinear qual é o perfil e a percepgao dos
consumidores sobre determinado assunto alimenticio a industria de alimentos e os
pesquisadores utilizam da ciéncia sensorial como ferramenta valiosa para tal funcao.
A percepcao do CS, por sua vez, ja é vista com rejeicao pelos consumidores
apresentando amplo receio no momento da compra (Bearth, Cousin & Siegrist, 2014).

Sendo assim sdo necessarias alternativas para a substituicao destes aditivos
quimicos pelos naturais que além do aprimoramento do seu valor nutricional e
funcional, compreende vantagens para tornar-se um produto mais atrativo
sensorialmente (Cutrim & Cortez, 2018).

Salienta-se que mesmo nao existindo consenso cientifico sobre os maleficios
dos CS, os CN sao bem visto e associados a saudabilidade e naturalidade, logo
atributos que impulsionam a inovacao para uso de ingredientes em diversos produtos

alimenticios com vistas a atender as exigéncias do mercado atual (Pereira et al., 2020).

3.3 Substituicao dos CS e suas alternativas
Nas industrias de alimentos, tais como aquelas onde existe o processamento de
frutas, sdo geradas quantidades enormes de residuos anualmente, sendo constituidos
principalmente por cascas, carocos e sementes de frutos, que podem vir a ser
utilizados como matéria-prima, agregando assim valor a este material que seria
descartado (Machado et al., 2013).
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Em geral, nas cascas e sementes das frutas, classificados como residuos ou
subproduto do processamento, sao encontradas quantidades expressivas de
compostos bioativos, compostos esses que se ingeridos em dose continuas geram
beneficios aos individuos (Cangussu et al., 2020). Dessa forma, além das propriedades
quimicas e sensoriais desejaveis, suas alegagdes funcionais contribuem também para
a agregacao de valor a imagem final do produto (Falcao et al., 2007).

Um residuo amplamente estudado em revisao integrativa realizada por Silva
Neto et al. (2020) foi com residuos de uva Isabel, sendo detectados elevados
pigmentos antocianicos que possuem elevado potencial para uso como corante
natural, além de uma ampla variedade de propriedades bioativas.

O Brasil, por sua vez, apresenta destaque na producao de frutas ocupando o
terceiro lugar no ambito mundial em torno de 45 milhdes de toneladas ao ano, em que
65% sao consumidas internamente e 35% sao destinadas a exportacdo (Embrapa,
2020). Sabendo disso Bramont et al. (2018) realizaram um estudo com frutas (cascas
e polpa) nativas e cultivadas no pais, incluindo atemoia (Annona atemoya), cajarana
(Spondias lutea L.), fruta-pao (Artocarpus incisa L.), graviola (Annona muricata L.),
jaca (Artocarpus integrifdlia L), lichia (Litchi chinensia), mangaba (Hancornia
speciosa), sapoti (Manilkara zapotaL.), seriguela (Spondias purpurea) e pinha (Annona
squamosa L.), detectando elevados teores de antocianinas e flavonoides
principalmente em casca de lichia e da mangaba.

Além disso, cada pais possui uma diversidade de frutas nativas e,
consequentemente, tem seus residuos prioritarios de estudo alvos, mas todos esses
tém um consenso sobre os beneficios dos residuos. Na Tabela 1 podem ser observados
alguns estudos sobre residuos de frutas pesquisados nos ultimos anos.

Assim, os estudos surgem justamente na busca por ressaltar a importancia e a
eficacia do reaproveitamento desses residuos, como alternativa na suplementacao
e/ou formulacdo de novos produtos alimenticios benéficos a saude humana.
Complementando-se a isso, seu aproveitamento ira reduzir o desperdicio propiciando
0 aproveitamento integral dos alimentos (Ferrao et al., 2020) e trara beneficios a
natureza por ndo haver o descarte e fara parte das premissas do conceito atual de

economia circular (Henrique et al.,2019).
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Tabela 1. Alguns residuos de frutas pesquisados, nos Ultimos anos, para uso como

corantes naturais.

Fitoquimico

predominant Residuo da fruta Autores
e

Antocianina e

. Casca de uva (Vitis vinifera) Freire et al. (2020)
polifendis
Antoc.lam[w.a e Residuos de JabL_ltlcaba (Myrciaria Mendes et al. (2020)
polifendis cauliflora)

Carotepou.jes € Residuo de acerola (Malpighia punicifolia) Monteiro et al. (2020)
antocianinas

Carotenoides Bagaco de caju (Anacardium occidentale

L) Souza et al., (2020)
Polifendis Casca de manga (Mangifera indical.) Lascaris et al. (2020)
Fendlicos Figueira- da- india (Opuntia ficus-indica L. Manzur-Valdespino et

totais Mill) al., (2020)

Beta?Ialnfa. e Residuo de beterral.oé (Beta vulgaris L. Sousa (2019)

polifendis conditiva)

Casca de Jambo vermelho (Syzygium
malaccensis, (L.)

Antocianinas Maia (2019)

Carotenoides e

. Casca de Buriti (Mauritia flexuosa L. f.) Morais et al (2019)
fendlicos

Casca de maracuja roxo (Passiflora edulis

Antocianina Sims) Liu et al. (2018)

Casca de Pitaya vermelha (Hylocereus
polyrhizus)

Betacianinas Chia e Chong (2015)

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.

Contudo, existem diferengas entre a natureza do corante e suas propriedades

e a sua biodisponibilidade e comportamento em matrizes alimenticias complexas como
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os produtos lacteos. Assim, diversos estudos vém surgindo e mostrando justamente a
aplicacao em derivados do leite (Tabela 2).

A maioria dos estudos (Tabela 2) demostram parametros de aceitabilidade pelos
consumidores, dos corantes obtidos de frutas e ou seus residuos, corroborando para
a visdo promissora para a sua incorporacao em matrizes lacteas. Como relatado por
Reboucas (2019), em seu estudo com sorvete com e sem corante artificial e o corante
de residuo de pitaia, foi verificada aceitacdao sensorial elevada (91,0%). Também foi
observada uma baixa variacao na cor durante o armazenamento de 120 dias, sendo
um potencial substituto do corante artificial amaranto em sorvetes. Oliveira (2019) por
sua vez, adicionou farinha de casca do abacaxi ou farinha do maracuja em sobremesa
lactea do tipo mousse e verificou que houve uma aceitacdo expressiva (superior a
90%) e uma intencao de compra elevada.

Outro nicho de mercado lacteo que tem crescido sdao os produtos adicionados
de probidticos. Todavia, como trata-se de microbiota especifica, esta pode em alguns
casos, ser inibida pela utilizacao de novos ingredientes, constituindo-se assim uma
barreira para sua utilizacao (Fernandez & Marette, 2017).

Porém em estudo realizado por Freitas et al. (2017) ao adicionar compostos
fendlicos de subproduto de acerola em leite fermentado probidtico observou que nao
houve alteracdo dos microrganismos probiodticos, reafirmando o potencial dos usos do

subproduto da acerola como corante natural.

Silva (2020) em estudo com leite caprino probidtico enriquecidos com farinha
de residuos de uva Isabel (casca e sementes) secadas em estufas foi verificada a
presenca de um perfil expressivo de compostos fendlicos com boa bioacessibilidade,
bem como maiores valores de antocianinas e atividade antioxidante em comparacao a
uva in natura. Além disso as amostras apresentaram contagens adequadas do
probidtico L. acidophilus, com destaque ao fim do armazenamento para as contagens
da formulacao YPF, sugerindo um efeito positivo da presenca da farinha de uva Isabel

na viabilidade desse microrganismo e com boa aceitacao sensorial do produto.
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Tabela 2. Levantamento bibliografico com dez principais trabalhos em que

tem CN a partir de residuos de frutas e adicionados em matrizes lacteas (2015-

2021).

Extrato liofilizado de

Extrato adicionando

O iogurte apresentou efeitos, em

semente de a iogurte e avaliar in camundongos, de modulagao da Fidelis et
. buticaba vivo efeitos microbiota bacteriana intestinal, al (2021)
) benéficos aumentando a diversidade (prebidtico)
A incorporagao aos iogurtes resultou
Iogurte caprno em um novo produto potencialmente
Farinha de residuos grobiéticg / funcional com alegacgdes de Silva
de uva Isabel prot o propriedades benéficas a saude (2020)
acidophilus .
atribuidas ao seu consumo e
sensorialmente aceito.
A aceitagao sensorial elevada do
Casca de Pitaia P6 da casca da pitaia sorvete elaborado com extrato e baixa
(Hylocereus sp.) em om sorvete saFI:)>or variacao na coloracao durante o Reboucas
forma de extrato MOrando armazenamento de 120 dias, sendo um (2019)
liofilizado 9 potencial substituto do corante artificial
amaranto em sorvetes
Farinha de casca do Aceitacao sensorial elevada com notas,
abacaxi e mousse  Sobremesa lactea do intencao de compra acima de 4,0 Oliveira
adicionado da tipo mousse (possivelmente compraria) e indice de (2019)
farinha do maracuja aceitabilidade acima de 90%.
Microencapsulamento do corante
Microcapsulas de contribuiu para a obtencao e Sousa
betalainas da casca Adicao em iogurte preservacao de altas taxas de (2019)
de beterraba compostos bioativos e atividade
antioxidante no produto
- N Boa substituicdo de corantes sintéticos  Montibelle
Antocianina de Aplicagao em forma B .
o ' e caracteristica funcional ao novo retal.
casca de uva liofilizada ao kefir
produto (2018)
) Mostrou-se como um produto
_Carotenmdgs de Queijo de leite de  diferenciado de coloragdo amarela, com Goes
fibra do pedunculo cabra tipo coalho valor nutricional agregado e de boa (2017)
de caju aceitacdo sensorial
Compostos fendlicos . Compostos bioativos promissores e sem .
de subproduto de Leite fermentado alteracdo dos microrganismos (Fzrglicgs;
acerola pr0b|0t|C0 prObiétiCOS
Betalainas de - L A degradacao de betalainas no leite Giineser
beterraba Estabilidade termica  5mentou com o aumento temperatura 3
em leite de vaca e tempo. (2016)
c tos fendli Observou-se que a casca elevou a Karnopp
OMPOSIOS Tenolicos firmeza e consisténcia dos iogurtes e ot al
de farinha de casca Iogurtes tornou o produto rico em compostos (2016)
de uva organica fendlicos
Aceitabilidade sensorial, efeito Sah et al
Casca de abacaxi  Iogurtes probidticos prebiotico da farinha e nao houve (2015) '
alteracao no perfil de probidticos.
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Outro quesito que pode ser limitante para o uso de corantes naturais e que
merece atencdo na extracao desses € o tratamento ao qual serao submetidos tais
residuos, para manutencao dos compostos bioativos presentes, ja que a maioria deles,
a exemplo das antocianinas sao sensiveis a fatores como temperatura elevadas, sendo
degradadas quando expostas a temperaturas superiores a 25 °C, ao pH alcalino, a
luminosidade, ao contato com o oxigénio (leva a oxidagdo), além de interacbes entre
os compostos do alimento como acido ascorbico, apresentando maior estabilidade em
solucdes acidas e ao abrigo da luz (Tarone, Cazarin & Marostica Junior, 2020).

Glneser (2016) avaliou a estabilidade das betalainas da beterraba no leite de
vaca submetido a tratamento térmico e identificou que o processo de degradacao
aumentava de acordo com o0 aquecimento e o tempo de exposicao, mas com maior
estabilidade do que outros leites coloridos.

Almejando, assim, minimizar a instabilidade dos compostos fitoquimicos e para
preservar a integridades dos compostos bioativos até o consumidor final, tem-se a
técnica de microencapsulamento, que consiste no envolvimento de uma substancia
que almeja preservar através de um agente encapsulante (material de parede)
(Tarone, Cazarin & Marostica Junior, 2020). A vista disso, a preservacdo dos
compostos bioativos passa a ter condicdes para posterior adicao em novos produtos
alimenticios conferindo valor nutricional e sensorial, além de substituir pigmentos
sintéticos na dieta fornecida a populacao (Mazuco et al., 2018).

Esse efeito positivo do microencapsulamento foi observado por Sousa (2019)
ao incorporar as microcapsulas de betalainas da casca de beterraba em formulagdes
de iogurte, demonstrando a eficacia do processo para preservacao de altas taxas de
compostos bioativos e atividade antioxidante no produto.

Por fim, sdo necessarios mais estudos sobre possiveis efeitos in vivo da adicao
desses novos corantes bem como seus efeitos toxicoldgicos, como em estudo realizado
por Fidelis et al. (2021) utilizando iogurtes adicionados de extrato liofilizado de
semente de jabuticaba. Estes pesquisadores verificaram que a microbiota bacteriana
intestinal dos camundongos com cancer de cdlon (250 g) foi modulada e teve elevacao

da diversidade e forte efeito prebiodtico do extrato.
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4. CONCLUSAO

Conclui-se que sao inUmeras as possibilidades de novos corantes naturais e o
seu uso em produtos lacteos mostra-se cada vez mais promissor e urgente para
atender as demandas dos consumidores. Sendo uma tendéncia que nao apresenta
mais retrocessos e que carece de mais estudos principalmente no ambito de estudos
toxicoldgicos como preconizado pelos 6rgaos da saude para intitulagdo como novo

corante e estudos em humanos.

Dessa forma, recomenda-se trabalhos futuros que enfatizem o processo
tecnoldgico de desenvolvimento e reformulagdo de novos produtos lacteos com
enriqguecimento dos residuos agroindustriais, a fim de reduzir o desperdicio e a
formulacdo de novos corantes naturais, e aproveitamento das distintas frutas

existentes e produtos lacteos usados.
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