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|ntrodug50 Tabela 1 - Coordenadas RGB obtidas a partir do programa Adobe Color para amostras de

, . . o o . gelatina colorida com extratos de beterraba (BE), cenoura (CE) e espinafre (ES).
Os corantes alimenticios podem ser definidos como toda substancia adicionada ao alimento

que confere, intensifica ou restaura a sua cor. Em decorréncia de estudos sobre a toxicidade Amostras R Cor Amostras R Cor Amostras R Cor
e reacoes adversas resultantes da ingestao de produtos alimenticios que contenham em sua
: : oaing P . : , . BEC21 187 - ESC21 116 - CEC21 170 -
base de producao corantes artificiais, os corantes naturais, que podem ser extraidos a partir
de fontes vegetais como beterraba, cenoura e espinafre, tém se destacado devido as suas BEC22 170 - ESC22 82 - CEC22 179 -
propriedades benéficas, como efeitos anti-inflamatodrios e antioxidantes. BECI3 171 - ESC23 58 - CEC23 180 -
— Bec31 200 N Escai 147 |0 CEC31L 177 -
Objetivos
| | | o - Bec32 186 MMM Esc3; 138 | CEC32 176 e
® Produzir corantes de origem natural com potencial de substituicao aos corantes artificiais;
e Testar o efeito de pigmentacdo de corantes produzidos a partir de vegetais; BEC33 170 ESC33 118 CEC33 162 -
e Avaliar os métodos de extracao empregados na obtencao de pigmentos naturais; BEL21 187 ESL21 150 CEL21 192
® Elencar as vantagens e desvantagens do uso de corantes (naturais e artificiais) na rotina
et pet2: 167 MMM esi2 110 B cele 187 |
Be2s 147 [ ESL23 o3 B ce3z 178 e
Metodologia Bet31 166 MMM Esi3i 153 | CEL31 191 e
seL2 145 [ est32 122 N cEL32 206 e
Levantamento bibliografico BEL33 100 ESL33 38 CEL33 503
BES21 181 ESS21 133 CES21 196
Extracao por coccao FXtta?éo per Extracao por BES22 173 - ESS22 30 - CES22 196 -
liquidificacao Soxhlet
ses2s 178 MM Ess23 7 B  ces2s 183 e
BES31 184 - FSS31 ) . CES31 )
Alcool etilico 99,5% Solucao de acido citrico 10% BES32 157 - ESS32 a a CES32 A
BES33 138 ESS33 . .. CES33 .. .
Beterraba 83 Espinafre 57 - Cenoura 223 -

Testes de pigmentacdo em Analise de cor no sistema RGB Fonte: Os autores (2022).
gelatina incolor hidratada (Adobe Color) Legenda:
C - coccao (2) - alcool etilico 99,5% (1) - 5SmL de extrato
L - liquidificacao (3) - solucao de acido (2) - 10mL de extrato
S - método de Soxhlet citrico 10% (3) - 20mL de extrato
Figura 1 - Coccdo Figura 2 - Liquidificacao Figura 3 - Método de Soxhlet
Conclusao

A partir da analise dos dados obtidos, salienta-se que boa parte das coloracoes
produzidas pelos extratos de beterraba, cenoura e espinafre de diferentes métodos e
solventes foi adequada, sendo que, para cada matriz vegetal, pelo menos uma amostra
apresentou uma cor visualmente satisfatoria e, ao mesmo tempo, intensa. A aplicacao
de vegetais para a obtencao de pigmentos naturais, que possuem uma variedade de
beneficios a saude humana, apresenta-se como uma alternativa viavel para a

substituicao de corantes artificiais na alimentacao humana. Entretanto, faz-se
Fonte: Os autores (2022). Fonte: Os autores (2022). Fonte: Os autores (2022). necessario avaliar o(s) tipo(s) de pigmento(s) que deseja-se extrair a fim de selecionar
os métodos e solventes mais apropriados para esse processo. Os resultados ainda
contribuem para futuros planos de testagem dos extratos em alimentos e realizacao de

Resultados obtidos

testes de palatabilidade com a comunidade escolar do Colégio Farroupilha (Porto

Quadro 1 - Vantagens e desvantagens da utilizacao de corantes naturais e artificiais na Alegre, Rio Grande do Sul), possibilitando comparacoes referentes a cor e ao sabor de
alimentagao humana. alimentos com corantes naturais e artificiais com base nas percepcoes dos
entrevistados.
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