As industrias alimenticias buscam cons-
tantemente inovacdes e novas tecnologias
para serem aplicadas em seus produtos e
assim ter-se um produto final com melhor
estabilidade, sabor, textura e aparéncia.
Levando-se em consideracio a aparéncia,
sabe-se que uma impressao duradoura da cor
é feita dentro de 90 segundos e é responsavel
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por 60% da aceitacio ou rejeicdo de um pro-
duto. Dessa maneira, é tdo importante que
um produto tenha coloracio adequada e seja
agradavel aos olhos do consumidor, ja que a
impressao visual é a grande responsével pela
primeira escolha de um alimento.

Assim, como na maioria dos processos
industriais pelos quais um produto alimen-
ticio é exposto, sua cor original é perdida ou
tem-se sua tonalidade diminuida ou alterada,
o produto alimenticio, na maioria dos casos,
é colorido artificialmente ou naturalmente.

Os corantes sintéticos sdo vastamente
aplicados em todos os segmentos de alimen-
tos, comportando-se muito bem com relacio
as mudancas de temperaturas, contato com
luz e oxigénio. Possibilita uma cor intensa e
vibrante no produto final.

Porém, é sabido que nos ultimos tempos,
o mercado brasileiro vem se interessando
por alimentos mais saudaveis, que tenham
em sua formulacdo mais produtos naturais,
que tenham a menor quantidade possivel de
preservativos e que contribuam para a melhor
satde do ser humano.

Com essas caracteristicas, é apresentado
o corante natural. E considerado natural, o
pigmento ou corante in6cuo extraido de subs-
tancia vegetal, animal ou mineral (inorganico).
Em sua aplicacio, deve-se levar em conta a
questao da estabilidade do mesmo, que difere
do corante artificial. Para cada caso deve-se
estudar qual corante é mais adequado, le-
vando em consideracio pH do meio, contato
com a luz, oxigénio e altas temperaturas. A
seguir sdo apresentadas algumas informagdes
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basicas dos corantes naturais mais
utilizados em induastrias alimenticias.

Extraida de diferentes variedades
de beterrada, seu pigmento prineipal
é a betalaina. E apropriada para colo-
rir alimentos com pH entre 3,9 e 6,5,
tem sua estabilidade diminuida na
presenca de luz, oxigénio e altas tem-
peraturas. Com tonalidade vermelho
brilhante, é largamente aplicada em
bebidas, produtos lacteos, balas, con-
feitos, cereais, ete.

Hoje em dia, as fontes de extra-
¢do comercialmente usadas provém
de black carrots, batata doce roxa e
uvas. Sao apropriadas para uso em
sistemas com baixo pH, quanto mais
baixo for, mais intensa e estavel é sua
cor. Ao contrario, quanto mais alto
pH, torna-se azul e instavel. Apre-
senta boa estabilidade ao calor e a luz.
Suas tonalidades variam de vermelho
amarelado a magenta, dependendo do
pH do meio, e podem ser aplicadas
em bebidas prontas para consumo,
refresco em pd, balas, confeitos, ete.
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Sua fonte de obtenc¢do mais comum
sao as algas (Dunaliella salina) e fun-
gos (Blakeslea trispora). Também pode
ser obtido sinteticamente e denomina-
do como idéntico ao natural. E estével
ao calor, luz e pH, porém sensivel &
oxidagdo. Sua tonalidade varia do ama-
relo alaranjado ao péssego
avermelhado, dependendo
do nivel de uso. Pode ser
utilizado em bebidas, pro-
dutos lacteos, panificacio
e alimentos processados,
como sopas, manteigas,
margarinas, etc.

Pigmento encontrado
na pimenta vermelha, além
da cor, pode proporcionar
sabor ao alimento. Por ser
um carotendide, como o
betacaroteno, comporta-se
da mesma maneira que ele
com relacio ao pH, tempe-
ratura, luz e oxigénio. Sua
cor laranja avermelhado
proporciona aplicacoes em
bebidas, panificagio, pro-
dutos lacteos e alimentos
processados.

Corante obtido da semente de
urucum, é comercializado em duas
formas: o extrato lipossoluvel, que
contém cis e trans-bixina, e o extra-
to hidrossolivel, cujo pigmento é a
norbixina. De tonalidade amarelo-ala-
ranjada, é susceptivel a luz, oxigénio
e temperatura. O urucum é indicado
para aplicacoes em manteiga, marga-
rina e queijos processados.

Curcumina é o nome dado ao
pigmento extraido da Curcuma lon-
ga. Sua coloracdo é amarelo brilhante
em pH menor que 7 e torna-se laranja
avermelhado em pH acima de 7. A
curcumina tem baixa estabilidade &
luz, porém excelente comportamento
em altas temperaturas. E usualmente
aplicado em cereais, produtos de pa-
nificacdo, chicletes, ete.

O corante carmim é extraido de
insetos secos de fémeas chamado
cochonilha. Pode ser comercializado
em trés formas distintas: extrato de
cochonilla, carmim laca ou carmim
corante. Suas cores variam de laranja
a vermelho ou pink a vermelho, de-
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pendendo do pH do meio. Todos séo
bastante estaveis ao calor, a luz e a
presenca de acido ascérbico. Podem
ser aplicados em produtos lacteos,
confeitos, bebidas, ete.

Extraido de fontes variadas em
vegetais folhosos e algumas frutas.
Tem baixa estabilidade ao calor e luz
e éinstavel em pH menor que 4. Pode
ser aplicado em bebidas, biscoitos,
cereais, balas e confeitos, ete.

O diéxido de titanio é obtido a par-
tir da purificacdo do minério 6xido de
titanio. E altamente estavel ao calor,
luz e oxigénio. Sua coloracdo branca
tem aplicacoes indicadas para bebi-
das, confeitos, produtos lacteos, etc.

Observacao importante: Em
todas as aplicacoes de corantes, seja
sintético ou natural, deve-se consul-
tar a legislacio vigente do pais. Para
cada segmento de produto, como
gelados comestiveis, panificacéo,
biscoitos, molhos e condimentos,
cereais, carnes, confeitos, queijos,
alimentos processados, etc., aplica-se
uma legislacao diferente, bem como
seus limites de uso. As orientacodes
de aplicagdes acima devem ter sua
permisséo consultadas em legislagao.

Miecrofine Natural Colors é uma
inovacio da Sensient Technologies,
onde aplicou-se uma tecnologia ino-
vadora para ter-se corantes naturais
com comportamento excelente em
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produtos secos. KEste novo produto
tem as caracteristicas de um corante
sintético, possibilitando, por exemplo,
que um produto em pé seja colorido.
Ainda tem-se a vantagem de ter o
seu custo diminuido, quando com-
parado ao corante liquido, ji que o
custo para transporte e armazenagem
sdo menores, além também de ser
reduzido o risco de contaminacoes
microbiol6gias.

Recomenda-se aplicacdo onde
colorir um produto no estado seco
é critico: mix para sopas, mix para
bolos, coberturas, refresco em pé,
snacks salgados ete. Atualmente es-
tdo disponiveis nas cores: vermelho,
amarelo, laranja, roxo, azul e verde.

A Sensient Technologies Brasil
faz parte da Sensient Technologies
Corporation, lider mundial na fabri-
cacdo e comercializacio de corantes,
aromas e fragrancias, com sede em
Milwaukee, Wisconsin, EUA. A Sen-
sient, fundada em 1882, opera a partir
de 75 locais em 35 paises. Emprega
tecnologias avancadas nas instalacoes

ao redor do mundo para desenvolver
alimentos especiais e sistemas de
bebidas, sistemas de cosméticos e
farmacéutico, tintas para impressora,
tintas especiais e corantes e outras
especialidades.

Com inicio de suas atividades no
Brasil em 2003, atualmente esta situa-
da em Santana de Parnaiba, SE, com
expansio programada para outubro
de 2011, onde tera sua nova planta
na cidade de Jundiai, SB muito mais
moderna, com producio local e CTA -
Centro Tecnolégico de Aplicagao.

Seus servicos incluem vendas e
suporte téenico, com pessoal altamen-
te especializado em pesquisa, desen-
volvimento e aplicacio relacionados
a corantes e aromas. Com estoque
local, consegue agilidade no atendi-
mento e flexibilidade no processo de
fabricagao.

SENSIENT’

Sensient Technologies Brasil
www. sensient.com.br
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