v.3, n.3, 2022

AA RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMAY | ISSN 2675-6218

CORANTES NATURAIS: IMPORTANCIA E FONTES DE OBTENCAO
NATURAL COLORANTS: IMPORTANCE AND SOURCES OF OBTAINMENT

Natalie Silva Santos', Flavia Luiza AraGjo Tavares da Silva?, Maria Terezinha Santos Leite Neta3

e331165
https://doi.org/10.47820/recima21.v3i3.1165

RESUMO

Os corantes desempenham um papel importante nos alimentos visto que sdo um parametro de
atratividade para o consumidor. A ANVISA considera corante como a substéncia ou a mistura de
substancias que possuem a propriedade de conferir ou intensificar a coloragdo de alimento e bebida,
além de apresentar poder oxidante. Na produg¢éo de alimentos existem duas classes de corantes, os
artificiais e os naturais. Os corantes artificiais sdo aqueles que sao obtidos por sintese quimica e os
naturais sdo obtidos de matrizes naturais, como vegetais. O azul indigo, a plrpura e os tons de
vermelho foram os corantes de maior destaque na histéria, onde eram utilizados em tecidos, pinturas
corporais, de casas e objetos, em artes rupestres, para tingir os cabelos, estes eram extraidos de
animais, frutos, flores, cascas e raizes de plantas. Entre os principais corantes naturais alimenticios
se destacam o urucum, o carmim de cochonilha, as antocianinas, as betalainas e a curcumina. Os
principais métodos de extracdo encontrados foram extracdo por maceracido, extracdo em fluido
supercritico, extracdo enzimatica, extracdo em liquido pressurizado, extracdo em agua subcritica,
extragdo por campo elétrico pulsado, extracdo assistida por micro-ondas, extracdo por queda de
pressao instantanea controlada e extragao assistida por ultrassom.

PALAVRAS-CHAVE: Corantes. Obtencao. Antocianinas. Betalainas. Curcumina

ABSTRACT

Colorings play an important role in foods as they are a parameter of consumer attractiveness. ANVISA
considers colorant as the substance or mixture of substances that have the property of conferring or
intensifying the color of food and drink, in addition to having oxidizing power. In food production there
are two classes of colorants, artificial and natural. Artificial dyes are those that are obtained by
chemical synthesis and natural ones are obtained from natural matrices, such as vegetables. Indigo
blue, purple and red tones were the most prominent dyes in history where they were used in fabrics,
body paintings, houses and objects, in rock art, to dye hair, these were extracted from animals, fruits,
flowers, bark and plant roots. Among the main natural food colors stand out annatto, cochineal
carmine, anthocyanins, betalains and curcumin. The main extraction methods found were maceration
extraction, supercritical fluid extraction, enzymatic extraction, pressurized liquid extraction, subcritical
water extraction, pulsed electric field extraction, microwave assisted extraction, controlled
instantaneous pressure drop extraction and ultrasound-assisted extraction.

KEYWORDS: Colorants. Obtaining. Anthocyanins. Betalains. Curcumin

1. INTRODUCAO

Os corantes desempenham um papel importante nos alimentos visto que é um parametro de
atratividade para o consumidor. A ANVISA considera corante como a substancia ou a mistura de

substancias que possuem a propriedade de conferir ou intensificar a coloragéo de alimento e bebida.
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Os corantes sao utilizados desde o inicio da civilizacdo onde eram extraidos de plantas,
flores e frutos para colorir os alimentos e tingir tecidos. Os corantes tém a finalidade de manter,
estabilizar ou restaurar a coloragdo de um alimento (ANASTACIO et al., 2016). Pesquisas apontam
que o consumidor avalia primeiro a cor do produto associando-a ao sabor, logo, a cor constitui um
fator fundamental para o marketing do produto e a sua utilizagdo na industria de alimentos tem sido
crescente.

Na produgéo de alimentos existem duas classes de corantes, os artificiais e os naturais. Os
corantes artificiais sdo aqueles que sao obtidos por sintese quimica e os naturais sdo obtidos de
matrizes naturais, como vegetais (ESCUDERO-GILETE; ROMERO, 2017). Os artificias apresentam
boa estabilidade durante o processamento e armazenamento, tem baixo custo e melhor rendimento.
Porém, a busca dos consumidores por habitos mais saudaveis traz a necessidade de substituicdo por
corantes naturais (CORRADINI, 2018). Como os estudos a respeito desse tema vem crescendo, cada
vez mais a utilizagdo dos corantes artificiais vem diminuindo, uma vez que estes sdo associados a
toxicidade e efeitos carcinogénicos. Os corantes naturais estdo cada vez mais populares devido a
sua seguranca, propriedade funcional e potencial efeito benéfico na saide (MARTINS et al., 2016).
Os corantes naturais sdo 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 (GAWAI; MUDGAL; PRAJAPATI, 2017), podem ser extraidos também de residuos naturais
como cascas e polpas de frutas, minimizando a disposi¢ao de residuos e gerando um aproveitamento
total dos recursos naturais (SOUZA et al., 2020).

Os corantes naturais sdo conhecidos por suas propriedades bioativas, uma vez que esses
compostos desempenham diversos papéis benéficos a salde, essas propriedades podem ser
exemplificadas pela atividade antioxidante, efeitos anti-inflamatérios e prevencdo de doencas
cardiovasculares (FIEDOR, 2014). Pode-se destacar como parte dos corantes que apresentam
compostos bioativos os corantes naturais (-caroteno que possui atividade pré-vitamina A, as
antocianinas que se destacam por sua atividade antioxidante bem como propriedades anticancer, as
betalainas e o carmim de cochonilha com efeitos regulatérios nos niveis de lipidios.

Nos ultimos anos vem sendo desenvolvidas inimeras técnicas de extracdo de corantes
naturais com tecnologias convencionais, avancadas e combinagdes de duas ou mais tecnologias a
fim de obter mais rendimento e menor consumo de tempo (NAWAZ; AHSAN, 2014). Uma das
técnicas que vem sendo utilizada é o reaproveitamento de residuos, uma técnica barata para
extracdo de pigmentos naturais, uma vez que os residuos possuem compostos bioativos na sua
composi¢do (GONGCALVES, 2015). As tecnologias convencionais usam altas temperaturas, solventes
e extracdo aquosa, porém € importante escolher uma técnica que tenha alto rendimento e que
mantenha os compostos bioativos. Atualmente também se utiliza a técnica de microencapsulagcéao de
corantes por secagem em spray-dryer, porém faz-se necessario o uso de estabilizadores, ja a
liofilizagdo ndo precisa de estabilizadores, sendo indicada para materiais sensiveis a altas
temperaturas. A microencapsulagéo estéd sendo utilizada como forma de melhorar a solubilidade e a
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estabilidade dos corantes naturais (VALDUGA et al., 2008). Outra técnica utilizada é a extragdo
assistida por energia de ultrassons, capaz de reduzir o tempo de extragdo e o consumo de solvente
(VILKHU; MAWSON; SIMONS; BATES, 2008) e para a otimizacdo desses processos estdo adotando
modelos matematicos como a metodologia de superficie de resposta.

A tendéncia crescente dos consumidores pelo consumo de produtos mais saudaveis motivou
a escolha do tema acerca de corantes naturais, onde existe na literatura cientifica varios estudos
sobre a estabilidade, desempenho, influéncia, analise sensorial, analise da cor dos corantes naturais
frente a substituicao dos corantes artificiais.

2. HISTORIA DOS CORANTES NATURAIS

Os corantes naturais comegaram a ser utilizados em tecidos, pinturas corporais, de casas e
objetos, em artes rupestres, para tingir os cabelos. Estes eram extraidos de animais, frutos, flores,
cascas e raizes de plantas (PEREIRA; SILVA, 2008). Pela simplicidade na obtengao, esses corantes
tinham pouca fixagéo e pouca resisténcia a lavagem.

A origem dos corantes naturais é datada na literatura desde o periodo paleolitico, por volta de
3000 a.C, isto significa que acompanha a humanidade desde sua origem. Na pré-histéria o
conhecimento da utilizacdo de corantes era simbolo de poder e distincdo entre a populagéo
(VANUCHI, 2019). Por se tratar de uma grande variedade de cores, as receitas eram protegidas e
dificilmente eram registradas.

Umas das cores de maior destaque na histéria foi o azul indigo, extraido da Indigofera
tinctoria, uma das plantas corantes mais antiga da Asia, esse corante utilizado a mais de 4000 anos
foi descoberto por Marco Polo no Vale do Indo e era obtido dessa planta apdés o processo de
fermentacéo das folhas. Na Europa se tornou popular entre os séculos XVIII e XIX, gerando grandes
lucros (ARAUJO, 2007; BRATES et al., 2005; PEZZOLO, 2013). Entre as razdes de sua popularidade
destaca-se a cor estével, resisténcia a lavagem e exposi¢ao ao sol, sendo ainda hoje simbolo cultural
de varias sociedades.

Além do indigo, a purpura € considerada um dos corantes mais antigo e muito valioso,
conhecido como corante purpura de Tiro é considerado o corante mais caro da Antiguidade visto que
era extraido de moluscos do género Murex (ARAUJO, 2007). As etapas de extracdo envolviam
esmagamento, salga e cozimento desses moluscos, porém eram necessarios varios moluscos para
obtengado desse corante, o que levou essa espécie a extingdo. Um fato peculiar é que devido ao
elevado custo esse corante se tornou simbolo de status social associado a realezas, levando o
imperador Nero a decretar uma lei de pena de morte para quem extraisse o corante sem a devida
autorizagéo (MELLO, 2012).

Os tons de vermelho também se destacaram na histéria dos corantes naturais, onde eram
extraidos de plantas como urucum, pau-brasil e das raizes de uma planta denominada Rubia
tinctorum (ARAUJO, 2007; ISENMANN, 2014). Além de plantas eram extraidos do reino animal,
como o corante carmim obtido a partir da secagem de insetos fémeas de cochonilhas (Dactylopius

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.3, n.3, 2022

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMA2 ISSN 2675-6218
CORANTES NATURAIS: IMPORTANCIA E FONTES DE OBTENGAO
Natalie Silva Santos, Flavia Luiza Araujo Tavares da Silva, Maria Terezinha Santos Leite Neta

coccus) (PEZZOLO, 2013). O corante vermelho era utilizado tanto para tingimento de tecidos quanto
na culinaria.

Assim como o tingimento de tecidos, as pinturas corporais e rupestres, os alimentos também
demandavam o uso de corantes naturais. Os corantes alimenticios eram obtidos de fontes vegetais
como cenoura, beterraba, casca de uva, acafrao. A tabela 1 apresenta alguns corantes naturais
utilizados na antiguidade, as suas fontes e origens.

Tabela 1: Corantes naturais utilizados na antiguidade, fontes e origens

Cor Corante Fonte Origem
Amarelo/alaranjado Urucum Urucuzeiro (Bixa Américas Central e
orellana) do Sul
Azul indigo Indigofera tinctoria Asia
L.
Vermelho Alizarina Rubia tinctorum Grécia/Turquia
Violeta/vermelho/lilas Purpura Murex Brandaris Mediterraneo
Vermelho/laranja Carmim Dactylopius coccus México
Vermelho Rena Lawsonia inermis L. Arébia
Vermelho Alcalina Alkanna tinctoria L. Mediterraneo

Fonte: O autor, 2021
Desse modo, nota-se a importancia dos corantes naturais para a humanidade, desde as
pinturas até o surgimento das primeiras industrias téxteis. A partir da histéria é possivel conhecer as
civilizacoes, o desenvolvimento da humanidade e das técnicas que servem como base para estudos

atuais.

3. MERCADO DE CORANTES NATURAIS

O mercado de corantes naturais esta crescendo ano a ano devido a busca por produtos clean
label. Investimentos em estudos e pesquisas também vem ganhando forga ao longo dos anos para
melhorar parametros como estabilidade a luz e calor, porém o desafio ainda é grande.

Com esse crescimento do mercado de corantes naturais, é estimado um volume financeiro
movimentado de US$ 2,9 bilhdes (MENDOZA, 2019). Devido a diversidade de corantes naturais
disponiveis atualmente, nos préximos tépicos serdo abordados um panorama mercadolégico dos

corantes urucum e carmim de cochonilha.

3.1 Urucum

O corante natural urucum é obtido da semente do urucuzeiro (Bixa orellana) e pode ser
comercializado como extrato lipossolivel e extrato hidrossolavel, possui coloragdo amarelo-
alaranjada, é susceptivel a luz, oxigénio e temperatura. Em produtos alimenticios pode ser utilizado
em iogurte, bebida lactea, queijo, requeijao, manteiga, margarina e salsicha. Também & muito

utilizado nas industrias farmacéutica, téxtil e cosméticos.
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Em relagcdo a produgdo mundial, o Brasil se destaca como o maior produtor, consumidor e
exportador mundial de corantes e sementes de urucum. A figura 1 mostra a produgao de sementes

de urucum (em toneladas) por regidées do Brasil em 2019, segundo dados do IBGE.

Figura 1: Producéo de sementes de urucum (em toneladas) por regidées do Brasil em 2019, segundo o IBGE.
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Observa-se da figura 1 que o Sudeste é a regido que mais produz sementes de urucum no

Brasil. De fato, as principais empresas estdo instaladas no estado de Sao Paulo, em regides
préximas a grande Sao Paulo ou na regiao metropolitana de Campinas.

Figura 2: Producéo de sementes de urucum no Brasil no periodo de 1990 a 2019, segundo o IBGE
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A Figura 2 mostra que em 1990 o Brasil ja produzia mais de 6000 toneladas de sementes e
em 2010 essa producao chegou a aproximadamente 14000 toneladas, tendo seu pico em 2018 com
mais de 16000 toneladas de sementes produzidas, atingindo a maior safra. Oscilagdes na producéo

sao provocadas por problemas climaticos que afetam a safra brasileira.

3.2 CARMIM DE COCHONILHA

O corante carmim é extraido de fémeas do inseto cochonilha (Dactylopius coccus), as
tonalidades dependem do pH do meio e variam do laranja ao vermelho. Caracterizado por ser estavel
a luz, ao calor e a presenca de acido ascorbico, pode ser aplicado em produtos lacteos, doces,
bebidas, também é utilizado em setores de tintas, cosméticos e ra¢des animais.

Atualmente o Peru é o maior produtor e exportador de cochonilha, sendo que o México e o
Chile também sao exportadores. O Brasil ndo € um produtor, apenas importador. Os principais paises
importadores sdo Alemanha, Estados Unidos, Holanda, Reino Unido, Dinamarca, Japao. Empresas
peruanas exportaram em 2015 cerca de US$ 71,5 milhdes, tendo um aumento de 8,1% em relagéo a
2014.

4, CORANTES ALIMENTICIOS
41 Urucum

O urucum é obtido do urucuzeiro (Bixa orellana), essa planta apresenta pigmento
amarelo/avermelhado. Conhecido por colorau ou colorifico, € constituido pelos carotenoides bixina e
norbixina (Figura 3), sendo a bixina o pigmento majoritario presente nas sementes de urucum e a
norbixina € resultado da saponificacdo da bixina, apresenta coloragdo amarelo, encontrada em

pequena quantidade nas sementes.

Figura 3: Estruturas quimicas da bixina (a) e norbixina (b)
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Fonte: Hamerski (2013)

A estrutura da bixina apresenta nove duplas ligacées conjugadas alternadas (Figura 3), dois
grupos carboxilicos e um éster metilico, conferindo pigmento vermelho intenso. As duplas ligacdes
conjugadas atuam como capturador de radicais livres, tornando a bixina um carotenoide com elevada
acao antioxidante. Existem algumas formas convencionais de extrair o pigmento das sementes de
urucum como: extracdo em Oleo, onde a parte externa do fruto fica submersa em 6leo vegetal
aquecido a 70 °C; extracdo com solventes como acetona e metanol e extracdo em solucao alcalina.
Os carotenoides bixina e norbixina sdo susceptiveis a oxidacdo podendo ocorrer a perda de cor, mas
de modo geral a estabilidade do urucum é boa podendo ser aplicado na industria alimenticia em
produtos como margarinas, queijos, bebidas, produtos carneos (VILKHU; MAWSON; SIMONS;
BATES, 2008; MARTINS et al., 2016).

4.2 CARMIM DE COCHONILHA

O corante carmim é um complexo formado a partir do aluminio e do acido carminico, se
destaca entre os corantes naturais por ser um dos mais consumidos. Esse acido é obtido a partir do
corpo seco de insetos fémeas da espécie Dactylopius coccus, conhecido como cochonilha.

Derivado da antraquinona, o acido carminico é sollvel em &gua, apresenta boa estabilidade a
luz e sua cor depende do pH do meio, varia de laranja em pH &cido, vermelho em pH 5 a 7 e azul em
pH alcalino (BORGES et al., 2012). Sua estrutura consiste uma unidade a hidroxiantraquinona ligada
a uma unidade de glicose, como pode ser visto na figura 3. Sua nomenclatura oficial & acido 7-D-
glucopiranosil-7-D-glucopiranosil-9,10-dihidroxi-3,5,6,8-tetrahidroxi-1-metil-9,10-dioxi-2-antraceno

carboxilico, de forma molecular C22H2001s.
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Figura 4: Estrutura quimica do acido carminico
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Fonte: Hamerski (2013)

Devido a presenca de grupos carbonilas, hidroxilas e configuragado estereoquimica, o acido
carminico possui habilidade de se complexar com metais como aluminio, gerando o corante carmim
de cochonilha. Os anéis aromaticos presentes na estrutura tornam esse composto um excelente
croméfaro que absorve consideravel quantidade de luz visivel (BORGES et al., 2012).

O corante carmim apresenta boa estabilidade a luz, temperatura, calor e oxigénio porém ¢é
sensivel a variagdes de pH e a presenca de didxido de enxofre. E considerado um excelente corante,
do ponto de vista tecnolégico devido a sua estabilidade, devido a baixa solubilidade em pH reduzido
€ aplicado em alimentos com pH acima de 3,5, como produtos cérneos, iogurtes, sorvetes, balas,
sobremesas em geral, conservas (MENDONZA et al., 2019).

4.3 ANTOCIANINAS

As antocianinas sdo pigmentos encontrados em diversas plantas e frutas, amplamente
utiizada como corante natural, sdo glicosideos de antocianidinas pertencente ao grupo de
flavonoides devido a sua estrutura quimica, Figura 5. Sua coloracao varia de acordo com o pH do
meio, em pH acido apresenta cor vermelha, em pH basico cor purpura a azul e em meio neutro,

incolor. O que justifica a diversidade encontrada na natureza (FREITAS, 2019).
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Figura 5: Estrutura quimica da antocianina
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Fonte: Freitas (2019)

Sua utilizacdo em alimentos deve ser estabilizada em virtude da sua sensibilidade a
degradacao. Fatores com: luz, temperatura, oxigénio e variagdo de pH, sdo parametros a serem
controlados para melhor aproveitamento desse corante (KEENAN et al., 2010). A estabilidade das
antocianinas pode ser afetada pelo pH, temperatura, presenca de oxigénio, luz, interacdo com algum
componente do alimento.

Estudos comprovam que por serem substancias bioativas, o seu consumo, quando associado
a estilo de vida saudavel, auxilia no controle de doencas metabdlicas como: obesidade, cancer,
diabetes e problemas de coracdo. Além de atividade antioxidante, as antocianinas desempenham
varias funcdes, sendo anti-inflamatéria, antimutagénica, cardioprotetora e neuro protetora. Entretanto,
estudos utilizando antocianinas como complemento alimentar ainda s&o limitados, sendo

imprescindivel a realizacdo de novos estudos (PAES, 2021).

4.4 BETALAINAS

As betalainas tem grande importancia por estarem entre os principais corantes naturais
utilizados em alimentos. Sao pigmentos encontrados nos vacuolos das plantas, que sao facilmente
extraidos com agua, apresentam semelhanca de comportamento e aparéncia com as antocianinas,

diferindo pela presencga de nitrogénio na molécula, sendo sua estrutura apresentada na Figura 6.
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Figura 6: Estrutura quimica das betalainas
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Fonte: Scaglioni (2021)

A estrutura basica das betalainas é caracterizada pela condensacdo de uma amina ou
aminodcido com &cido betalamico, R1 e R2 podem ser hidrogénio ou um substituinte aromatico. As
betalainas sédo divididas em betacianinas formadas por corantes vermelhos e betaxantinas formadas
por corantes amarelos, ambas solUveis em agua. Como corante alimenticio as betacianinas tem
maior importancia para aplicacao industrial (SCAGLIONI, 2021).

O corante betalaina pode ser encontrado em alimentos como beterraba, pitaia, figo da india,
amaranto, sendo a beterraba a principal fonte. A estabilidade desse corante é afetada pelo pH, pela
presenga de oxigénio, luz e temperatura, sendo a temperatura o fator mais importante a ser
controlado. Diante disso, o uso do corante betalaina é indicado para alimentos que ndo sofram
tratamento térmico como iogurtes, sorvetes e balas (POLTURAK, 2018).

4.5 CURCUMINA

A curcumina é um componente isolado dos rizomas de Curcuma Longa, é o principal
principio ativo da curcuma que € utilizada como corante e sua coloragdo varia de amarelo brilhante a
laranja escuro (CODEVILHA et al., 2015). A clrcuma é caracterizada por ser um composto
polifendlico com dois anéis aromaticos contendo um grupo hidroxila e outro metoxila em cada anel
(Figura 7).

Figura 7: Estrutura quimica da curcumina
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Fonte: Sapelli (2013)
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A estabilidade da curcumina é alterada em situagcdes como pH fora da faixa entre 4 e 7,
incidéncia luminosa, ions metdlicos, acido ascorbico e tratamento térmico (SILVA-BUZANELLO,
2013). Em pH menor que 1 apresenta coloragao vermelha, pH entre 1 e 7 coloragdo amarela, em pH
superior a 7 apresenta coloragdo vermelho-laranja (LESTARI; INDRAYANTO, 2014).

A curcuma é constituida de trés pigmentos amarelos distintos, sendo estes a curcumina,
demetoxicurcumina e bis-demetoxicurcumina, tendo a curcumina como a principal substancia ativa
responsavel pela pigmentagdo (MARCHI et al, 2016). Segundo (MAHMOOD et al., 2015) estes
pigmentos estdo associados a propriedades nutracéuticas e atuam como antioxidantes, anti-
inflamatérios, imunomoduladores e anticarcinogénicas.

O corante natural circuma € utilizado em bebidas e alimentos como curry, mostarda, queijos,

gelados, iogurtes, margarina, picles, produtos carneos (CODEVILHA et al., 2015).

5. FORMAS DE OBTENGCAO DOS CORANTES NATURAIS

Os corantes naturais podem ser extraidos de plantas, animais e microrganismos, porém a
extracdo de plantas em uso industrial se torna um processo de custo elevado quando comparado a
extracdo por microrganismos. Segundo (GALAFFU et al, 2015), os pigmentos extraidos de
microrganismos como fungos, leveduras e bactérias representam um potencial por produzirem uma
variedade de pigmentos com baixo custo de producéo.

A fermentagdo é um dos processos usados na obtengdo dos corantes por microrganismos,
podendo ser utilizada fermentacdo em estado sélido ou fermentacdo submersa. De acordo com
(KUMAR et al., 2015), fatores como temperatura, pH, minerais, taxa de aeragdo, podem influenciar no
processo de produgdo. Entre os fungos se destacam o género Monascus, uma vez que possui
grande poder biotecnoldgico sendo capaz de sintetizar corantes naturais de interesse industrial. As
espécies Monacus purpureus € Monascus ruber sdo as mais utilizadas para obtencdo de corantes
(WANG et al., 2016).

Esses fungos sao responsaveis por produzir pigmentos de coloragédo laranja, vermelho e
amarelo. Deve-se atentar aos fatores para que a producdao de pigmentos seja eficaz, como a
composigao do meio em que o fungo deve ser intubado e o substrato utilizado, que deve apresentar
baixo custo e conter os nutrientes necessarios (SHI et al., 2015). Em meio a isso, vem sendo
utilizados residuos agroindustriais em bioprocessos devido ao baixo custo de obtencgdo, rica
composi¢ao em carboidratos e proteinas, além do aproveitamento de residuos.

Existem técnicas classicas de extragdo de corantes naturais como extragdo por maceragao,
extracdo em fluido supercritico e extragado enzimatica (RENARD, 2017). Na técnica de maceragéao a
matriz vegetal fica em contato com um solvente, caracterizando uma extragdo soélido-liquido. A
extracao por fluido supercritico é caracterizada pela utilizagdo de um solvente no estado supercritico,
geralmente o CO2 (HATAMI, 2019). Ja a exitragdo enzimatica utiliza enzimas que rompem a parede

celular da matriz vegetal para facilitar a transferéncia de massa (OKOLIE, 2019).
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Também vem sendo utilizadas técnicas modernas como extragdo em liquido pressurizado
(ELP), extragdo em agua subcritica (EAS), extragdo por campo elétrico pulsado (ECEP), extragéao
assistida por micro-ondas (EAM), extracdo por queda de pressao instantanea controlada (EQPIC) e
extragéo assistida por ultrassom (EAU) (RENARD, 2017).

A extragdo em liquido pressurizado utiliza o aumento da pressdo e da temperatura no
solvente, uma vez que isso facilita a penetracdo do solvente na matriz celular, melhorando a
transferéncia de massa devido ao abaixamento do seu ponto de ebulicdo (Santana, 2019). A técnica
de extracdo em A&gua subcritica consiste em manter a 4gua em estado liquido usando altas
temperaturas, utiliza-se a constante dielétrica da agua como parametro e quando essa constante
diminui a agua torna-se um solvente menos polar (KHEIRKHAH, 2019). Extracdo por campo elétrico
emprega campos elétricos por curtos periodos na matriz vegetal, facilitando a difusédo do solvente na
matriz vegetal e ajudando na transferéncia de massa (HAN, 2019).

A técnica de extracdo por micro-ondas aplica ondas mecanicas > 20 KHz, a extragdo ocorre
por cavitacdo, onde a energia gerada aumenta a permeabilidade da parede celular favorecendo a
entrada do solvente (VARDANEGA et al., 2014). Na extragdo por queda de pressédo instantanea
controlada utiliza-se vapor saturado em curtos periodos, em seguida ocorre uma queda brusca de
pressédo e apds o sistema é resfriado, permitindo expansdo da parede celular e melhora na
transferéncia de massa (RANJBAR, 2016). Ja a técnica de extracao assistida por ultrassom emprega
ondas ultrassénicas de alta frequéncia utilizando baixos volumes de solventes (SIGURDSON et al.,
2017).

Tabela 2: Técnicas de extracao de corantes naturais

Técnica Vantagens Desvantagens Indicacéao
Extracéo por Baixo custo Longo periodo; Extratos sensiveis a
maceracao Geracao de residuo degradacéao térmica
Extracéo por fluido Baixo custo de Alto custo; Extracéo de 6leos
supercritico solvente; essenciais
Nao utiliza

temperatura elevada;
Nao deixa residuos

Extracdo enzimatica Reduz a aplicagéo de Alto custo dos Extracao de 6leos
solventes orgéanicos; biocatalisadores;
Utiliza condigbes Alta concentracédo de
brandas enzimas;
Extracdo assistida por Curto tempo de Resultados dependem Extracdo de compostos
ultrassom extracao; dos fatores do organicos
Redugéo do uso de processo

solventes quimicos;
Alto rendimento

Extracao assistida por Tempo de extragédo Depende da natureza Extracado de compostos
micro-ondas reduzido do solvente mais polares como 6leos e
gorduras.
Extragéao por queda de Curto tempo de Resultados dependem Extracao de 6leos
presséo extracéo; dos fatores do essenciais
Baixo consumo de processo
solventes
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6. CONCLUSAO

Por fim, através do levantamento bibliografico dos corantes naturais, os que tiveram maior
destaque foram o urucum, o carmim de cochonilha, as antocianinas, as betalainas e a curcumina.
Dentre as propriedades encontradas fica evidenciado que na maioria dos corantes o poder
antioxidante se faz presente.

Em relacdo as técnicas de obtencdo classicas foram identificadas extragdo por maceracéao,
extracdo em fluido supercritico e extragdo enzimatica, porém vem sendo utilizadas novas técnicas
que apresentam vantagens frente as técnicas tradicionais como: curto tempo de extracao e redugao
do uso de solventes.

Diante do exposto, € necessario um investimento em pesquisas para o mercado de corantes
naturais uma vez que estes podem ser utilizados como substitutos dos corantes sintéticos devido as

suas propriedades funcionais e alta capacidade de coloragéo.
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