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Apresentacao

E-books educativos em diferentes formatos midiaticos sao bem-vindos
para fortalecer a divulgag¢ao da ciéncia e tecnologia dos alimentos. Princi-
palmente aqueles que tratam de inovacao, saudabilidade e sustentabilida-
de, atributos que envolvem a tematica PANC - Plantas Alimenticias Nao

Convencionais.

Os corantes promissores para alimentos sdo provenientes das PANC,
o jenipapo (Genipa americana L.) e a cunha (Clitoria ternatea L.). Apre-
sentamos as alternativas de corantes naturais pela relagdo atrativa do ho-
mem com o alimento, pela tecnologia cientifica das cores e pelo impacto
socioeconomico. E dedicamos a todos os produtores da agricultura familiar
que ajudam a manter viva a cultura e plantio das plantas alimenticias ndo

convencionais.

Autores, Seropédica/RJ,10/10/2022
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Prefacio

A fim de melhor entendimento do leitor, a seguir as principais palavras e

seus conceitos utilizados.

Aditivos alimentares: aquilo que ¢ adicionado ao alimento;
Alimento: matéria digerivel para alimentar ou nutrir;
Antocianina: substancia responsavel pela coloragao;
Anvisa: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;
Comestivel: que ¢ passivel ou proprio para ser comido;
Extracao: ato ou efeito de extrair algo;

Geniposideo: substancia responsavel pela coloragao;
Fonte: origem, ponto inicial de uma a¢do ou coisa;
Inovacao: exploraciao de novas ideias;

PANC: Plantas alimenticias ndo convencionais;
Solvente: substancia utilizada para dissolver o soluto;
Soluto: aquilo que ¢ dissolvido pelo solvente;

Tecnologia: teoria geral sobre técnicas, processos, métodos ou meios e instru-

mentos de um ou mais dominios para a atividade humana.
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CAPITUIO 1

Introducao

Plantas ndo convencionais € com apelo cientifico precisam de incentivos
ao consumo, principalmente para fazer parte da alimentacdo popular brasileira
(GUSTAVO; SOUSA; ABREU, 2021). E o caso do jenipapo (Genipa ameri-
cana L.) e da flor de cunha (Clitoria ternatea L.) que vem se destacando como
corantes naturais, possuindo compostos pigmentados e evidéncias tecnoldgicas
com utilidades e viabilidade de aplicacdao em alimentos (Juri¢ et al., 2020; Lan-

dim Neves; Silva; Meireles, 2021).

Cor ¢ a percepcao visual gerada pela reflexdo de particulas de luz sobre
as retinas e estdo presentes em diversos aspectos da natureza, incluindo nos
alimentos. Através das suas tonalidades, os alimentos coloridos estimulam dis-
tintas sensacdes cognitivas no cérebro humano, gerando uma relagao atrativa

do homem com o alimento (Muhamad et al., 2018; Spence, 2018).

O desenvolvimento de alimentos coloridos busca entender o impacto so-
cial e emocional no cérebro humano, para além de seu potencial visual. Proje-
tos e campanhas publicitarias sao elaborados destacando beneficios e valores
que possam atrair consumidores (Spence, 2018). Para isso, os desenvolvedores
(sejam artesanais ou industriais) utilizam corantes como intencionais aditivos,

visando intensificar as cores nos produtos (De Barros Anastacio et al., 2016).
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Visando atender mercados cada vez mais amplos e consumidores cada
vez mais exigentes, ha a tendéncia mundial em fabricar alimentos mais sauda-
vels e que promovam beneficios com a ingestao (Martins et al., 2017; Oliveira;
Amaro; Pintado, 2018). A busca por novos alimentos favorece a utilizagcao das
PANC em diferentes diretrizes alimentares, inclusive na culinaria assim como

na industria de alimentos.

Aditivos promissores para alimentos sdo os corantes naturais provenien-
tes de PANC. Além de nutritivas, apresentam potenciais aplicagdes tecnolo-
gicas. As alternativas representam um grupo de vegetais ndo consumidos ou
cultivados popularmente, incluindo cerca de 350 espécies de plantas, sementes,
raizes e similares, estando presentes em diversos biomas do pais (Santos et al.,
2019). Para reforcar a inovagdo com PANC, e-books educativos na area de
ciéncia e tecnologia de alimentos se tornam necessarios, com pesquisas € apli-

cabilidades das fontes como corantes naturais.
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CAPITULO II

Corantes Naturais Versus Artificiais

Corantes sao permitidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA) e empregados em alimentos para realcar ou fornecer a coloracao
desejada pelo fabricante. A ANVISA admite a utilizagdo de aditivos quimi-
cos nos alimentos, facilitando o uso dos corantes artificiais. Visto que, muitos
alimentos deixam de apresentar as caracteristicas ao passarem pelos processa-
mentos, com alteracdo ou degradagao da cor (Gustavo; Sousa; Abreu, 2021;

Lopes et al., 2007).

Os corantes artificiais sdo largamente utilizados na producao de alimen-
tos no Brasil, assim como ha registros de estudos que apontam maleficios na
ingestao desses sintéticos (Lin et al., 2018; Rodriguez-amaya, 2019; Schweig-
gert, 2018). Nesse sentido, investimentos em desenvolvimento e inovagao na
area de ciéncia e tecnologia de alimentos se tornam necessarios para propor
novos corantes, aplicar em alimentos e evidenciar a eficacia contra os artificiais

(Martins et al., 2017).

Pesquisas indicam que determinadas PANC sdo fontes viaveis de coran-
tes naturais (Dias et al., 2020; Neri-numa et al., 2018). Como alternativa, apre-
sentam facilidade de cultivo e adaptabilidade a diferentes tipos de clima. Seus
extratos pigmentados, além de serem eficazes como corantes em alimentos, sdo

capazes de promover nutri¢cao e funcionalidade para a satde humana (Luzardo-
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-ocampo et al., 2021; Sigurdson; Tang; Giusti, 2017). Ha a tendéncia mundial
em fabricar alimentos mais saudaveis e que promovam beneficios ao consumi-
dor, fortalecendo estudos por PANC e suas tecnologias (Muhamad et al., 2018;
Schiozer; Barata, 2013).

Como Surgem os Corantes Naturais?

Para que seja possivel utilizar corantes naturais em alimentos, o processo
de desenvolvimento do corante até o produto precisa do apoio de pesquisas
cientificas com os objetivos: 1) promover acesso a fonte natural; 2) detalhar o
processo de extracdo do corante da fonte; e 3) aplicar o corante no alimento e
comprovar sua eficacia. Pesquisas estdao demonstrando as possiveis fontes para
corantes naturais, observando a estabilidade, a aplicabilidade e a seguranca dos
extratos obtidos (Moura, 2017; Neri-numa et al., 2018; Sigurdson; Tang; Gius-
ti, 2017).

Pesquisas afirmam que o jenipapo (Genipa americana L.) ¢ a flor de
cunha (Clitoria ternatea L.) sao fontes vidveis para uso ¢ desenvolvimento de
corantes naturais, sugerindo ainda métodos para sua extragdo (Angela Mei-
reles; Nathia-neves, 2018; Jeyaraj; Lim; Choo, 2021; Martins Strieder et al.,
2020). Logo, ¢ requerida atengdo para entender o mecanismo de extragdao da
cor, descobrir os meios de obtencao do corante e propor o apelo tecnologico a

partir da fonte.

Os métodos de extracdo variam conforme a fonte, pela diferenca bioqui-
mica ou afinidade ao solvente extrator. As substancias pigmentadas nao estao
isoladas na fonte, mas sim associadas as diversas outras, como proteinas, gor-
duras e agucares. Reconhecer os métodos nos permite compreender como o
corante se comporta na posterior aplicacdo, além de maximizar a extracdo do

corante mantendo a real cor da fonte (Rovaris, 2020).
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Extratos de Jenipapo: Alternativa de Corante Azul

O jenipapo (Genipa americana L.), apresentado na Figura 1, ¢ um fruto
nativo do Brasil encontrado majoritariamente no Cerrado brasileiro e seu cul-
tivo tem importancia na economia de comunidades nativas, uma vez que seus
derivados sao comercializados entre populagdes locais. Mesmo com teor nutri-
tivo atrativo, ndo € popularmente consumido in natura pelo sabor acido mesmo
quando maduro. Por outro lado, pode ser beneficiado ¢ consumido na forma de

geleias, doces, sorvetes, licores e vinhos (Hamacek et al., 2013).

Figura 1 — Fruto inteiro e cortado ao meio de Jenipapo (Genipa americana L.).

Fonte: Autores (2021).
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O interesse tecnoldgico do Jenipapo € no fruto quando verde, pois nesse
estagio ocorre uma oxidacdo de sua polpa e semente expostas. A presenca do
oxigénio do ar sera favoravel as reacoes fisico-quimicas que alteram sua colo-
racdo original. E, por consequéncia, ird gerar um extrato azul escuro soluvel
em agua, originando um corante natural com pigmentagdo diferenciada e com
viabilidade de ser utilizado em alimentos (Martins Strieder et al., 2020; Rova-
r1s, 2020; Silva et al., 2020). Ainda, o extrato quando manipulado permite a ob-
tencdo de corantes de tons azul, roxo e violeta, atrativos para uso em alimentos

(Brauch et al., 2016; Schweiggert, 2018).

O geniposideo ¢ a substancia responsavel pela pigmentacdo no jenipapo
e pode ser extraida das sementes e da polpa do fruto, utilizando uma solugdo
com afinidade quimica polar (agua ou etanol). O Extrato possui uma coloracao
azulada a temperatura ambiente (25°C) e tende ao preto em temperaturas altas
(85°C) (Angela Meireles; Nathia-neves, 2018; Rodrigues et al., 2009; Santos et
al., 2019). O fruto verde permanece como a melhor opcao para extragao, pois
os extratos dos frutos maduros combinados com solventes quimicos mudam a
tonalidade do corante para amarelo cristalino, indicando corantes nao atrativos
nessas condi¢des. Nao somente o estdgio de maturacao ¢ importante para ob-
tencao do extrato, mas também o tamanho e peso do fruto podem influenciar na

qualidade e quantidade do corante extraido (Rodrigues et al., 2009).

O processo para extragdo do corante azul utilizando 4gua como solvente
¢ 1lustrado na Figura 3. Ap0s a seleg¢ao dos frutos verdes e pesados, ¢ necessario
descasca-los, triturando em seguida a polpa e as sementes com agua. Para uma
eficiente extragdo do corante azul, deve-se aquecer esse extrato e filtra-lo. Ini-
cialmente, o extrato ¢ incolor. Com o passar do tempo e por conta das reacoes

de oxidagdo, torna-se azul (Moura, 2017). Estudos indicam que o pH, a tem-
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peratura do meio e o tipo de solvente usado podem influenciar na extragao do
corante. O pH 4cido préximo de 4 fornece uma melhor extracao. Se utilizado a
agua como solvente, a temperatura ideal ¢ de cerca de 55°C. Essa temperatura
aumenta para 75°C na utilizagdo do etanol. A propor¢ao a ser seguida ¢ de 1
parte de fruto para 2 de solvente. O corante obtido deve ser guardado em frasco
escuro e refrigerado por 1 dia para que a estabilizacdo seja completa (Rodri-

gues et al., 2009; Rovaris, 2020).

O extrato de jenipapo pode ser usado para colorir alimentos. Os alimen-
tos que utilizaram o jenipapo como corante natural apresentaram boa aceitacao
do publico, uma vez que o extrato ndo altera as caracteristicas sensoriais do

alimento, mantendo a cor atrativa para o consumidor (Rovaris, 2020; Silva et

al., 2020).

Extrato de Cunha: Alternativa de Corante Azul

A flor de Cunha (Clitoria ternatea L.), apresentada na Figura 2, também
conhecida como feijdo borboleta ¢ uma planta encontrada no semiarido brasi-
leiro (Melo et al., 2018). Nativas da Asia tropical e com cerca de 60 espécies
com pétalas que variam do branco ao azul, estas flores ndo precisam de gran-
de disponibilidade de 4gua ou nutrientes e crescem espontaneamente (Gupta;

Chahal; Bhatia, 2015).
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Figura 2 - Flor de Cunha ou feijao borboleta (Clitoria ternatea L).

Fonte: Autores (2021).

O interesse tecnoldgico da cunhd vem das pétalas, onde se pode extrair
o corante composto predominantemente de antocianinas (Melo et al., 2018;
Santos et al., 2019). As antocianinas sdo as sustancias responsaveis pela pig-
mentagdo na flor e o extrato com antocianina ¢ uma excelente alternativa para
substituir corantes sintéticos de mesmas tonalidades, pois as cores variam do
rosa ou do violeta ao azul. Porém, seus extratos podem ser instaveis quando
submetidos a alteragdo de pH, influéncia da luz e mudanga de temperatura. Por
ser uma substancia sensivel ou reativa, sua estrutura quimica pode ser alterada,
causando modificagdo da cor e ainda pode afetar a aparéncia final do alimento
(Ab Rashid et al., 2021). O corante retirado da cunha fornece ao alimento parte
das propriedades encontradas na flor in natura, aumentando a quantidade de

nutrientes ingeridos pelo seu uso (Lopez; Adriana, 2015; Santos et al., 2019).
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O extrato da flor de cunha ¢ soluvel em agua e ndo compromete o sabor
final do alimento. O processo para extragdo do corante azul utilizando agua
como solvente ¢ ilustrado na Figura 3. As flores devem ser colhidas, limpas e
secas em estufa de circulagdo de ar a 40-45 °C por 5 horas e depois trituradas
até restar um po. A extragdo se da na presenca do p6 com a dgua por 1 dia em
repouso, no abrigo de luz ou calor e em temperatura ambiente. A propor¢ao a
ser seguida € de 1 parte de fruto para 2 de solvente. O corante obtido deve ser
filtrado, guardado em frasco escuro e refrigerado por 1 dia para que a estabili-
zacgdo seja completa (Makasana et al., 2016).

Figura 3 — [lustracao do processo de extragao do corante do jenipapo (Genipa

americana L.) e da flor da cunha (Clitoria ternatea L). utilizando dgua como
solvente.

Fonte: Autores (2021).
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CAPITULO IV

Perspectivas ao uso dos Corantes Naturais

A atual tendéncia gastrondmica e industrial em produzir alimentos com
baixo ou zero teor de corantes sintéticos ¢ motivada pela crescente procura dos
consumidores por alimentos saudaveis e seguros. Por conta da comprovada
toxicidade dos corantes artificiais, alguns paises estdo reduzindo a quantidade
de aditivos alimentares sintéticos permitidos, incluindo no Brasil. Os corantes
naturais ganham destaque, pois podem fornecer a coloracdo desejada, nutrir os

alimentos e atrair a atencao de consumidores atentos a saudabilidade.

As PANC sao fontes viaveis para corantes naturais, Ja que sdo faceis de
plantar e se adaptam aos mais variados ambientes, além de se constituirem
como parte da cultura agroecologica brasileira. O incentivo ao consumo € am-
plo conhecimento destas plantas permitem a sociedade uma alimentagao aces-
sivel e saudavel, valorizando diferentes espécies ainda pouco conhecidas. Além
disso, estas plantas possuem alto teor tecnoldgico e nutritivo e através delas
se podem extrair compostos com grande valor agregado. Consumir estes tipos
de plantas estimula os conhecimentos a partir dos biomas brasileiros, enrique-
cendo, colorindo e diversificando ainda mais os alimentos consumidos pelos

brasileiros no dia a dia.

Os corantes obtidos a partir do jenipapo ou da cunhd sdo alternativos

e utilizaveis em alimentos, despertando o interesse por este tipo de tecnolo-
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gia. As metodologias para elaboracdo dos extratos pigmentados obtidos dessas
PANC se tornaram acessiveis, nao alteram o sabor final do alimento e mantém
as caracteristicas de cor desejadas pelos fabricantes. Pesquisas nesta area sao
promissoras € abrem caminhos em larga escala para a substituicao de corantes
artificiais pelos naturais, indo de encontro com a tendéncia mundial em dimi-

nuir os teores artificiais nos alimentos.
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