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CAROTENOIDES E BETALAINAS: aplicacdes em embalagens, produtos lacteos e doces
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RESUMO

Os corantes naturais além de colorir os alimentos e contribuir para 0s aspectos sensoriais, podem agregar valor nutritivo
e outras propriedades funcionais, devido as suas caracteristicas antioxidantes e anti-inflamatorias, auxiliando no combate
de doencas cardiovasculares, diabetes e alguns tipos de canceres. Este trabalho apresenta uma pesquisa bibliografica
realizada em 2021 para analisar as aplicacGes dos carotendides e betalainas em produtos lacteos, doces e embalagens
biodegradaveis bioativas. As principais aplicacdes dos carotendides sdo como antioxidantes em filmes e embalagens
biodegradaveis, e das betalainas como corantes em produtos lacteos e doces. Os resultados indicam os consumidores tem
buscado cada vez mais por produtos contendo corantes naturais e cabe aos profissionais da area de alimentos intensificar
pesquisas aplicadas no tema.

Palavras-chave: Alimentos; Corantes Naturais; Propriedades.

1. INTRODUCAO

A cor é uma caracteristica fisica que influencia diretamente a escolha e aceitagdo do
consumidor por certos alimentos e bebidas, sendo relacionada a qualidade e as propriedades
sensoriais, como aroma, sabor e textura. Os carotenoides, figura 1, sdo moléculas lipossoluveis,
facilmente oxidaveis e que conferem uma coloragcdo vermelha e alaranjada, sendo encontradas em
alimentos como, melancia, pimentdo, tomate, cenoura e manga. As betalainas, figura 2, sdo moléculas
hidrossollveis, antioxidantes e que conferem uma coloragdo violeta, vermelha e alaranjada, sendo
encontradas em alimentos como a beterraba (HAMERSKI, 2013; AZEREDO, 2016).
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Figura 1. Estruturas quimicas dos principais carotenoides. Figura 2. Estruturas quimicas

dos principais betalainas
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Este trabalho tem como objetivo apresentar as aplicacbes em produtos lacteos, doces e

embalagens biodegradaveis bioativas em que os carotendides e as betalainas estdo sendo utilizadas.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida de forma remota devido a Pandemia da COVID-19
(IFSULDEMINAS, 2020) por meio de uma pesquisa bibliografica nos bancos de dados dos
periodicos da Capes, no Catalogo de Teses e Dissertagdes da Capes, na Biblioteca Digital Brasileira
de Teses e Dissertacdes (BDTD) e no Google Académico. Foram selecionados, para leitura e
discusséo nas reunides do grupo, os documentos e materiais publicados em 10 anos (2011 a 2021)
sobre os carotenoides e betalainas com aplicacbes em produtos lacteos, doces e embalagens
biodegradaveis bioativas. Com as informacdes destes materiais, foi realizado um fichamento em uma

planilha eletronica.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos para a pesquisa bibliografica envolvendo os
corantes da classe dos carotendides. As principais aplicacdes estdo direcionadas para as embalagens
biodegradaveis e bioativas, sendo que o corante utilizado em filmes conferindo um carater
antioxidante em embalagens para alimentos como 6leos e manteigas.

Tabela 1. Possibilidades de aplicacdes dos carotendides em embalagens biodegradaveis
bioativas. Fonte: proprio autor, 2022.

Titulo Objetivos Comentarios

O pB-caroteno pode representar um excelente

Elaborar filmes biodegradaveis de antioxidante natural para o desenvolvimento de

Filmes biodegradaveis | amido com atividade antioxidante filmes biodegradaveis com atividade antioxidante.
com adicdo de licopeno | através da adi¢do de licopeno e B- | @  Os corantes foram extraidos de legumes. Como 0s
ou B-caroteno livres e caroteno livres e carotendides sdo susceptiveis as reacGes de
nanoencapsulados nanoencapsulados, como degradacdo, hidrofébicos, com solubilidade em
(ASSIS, 2017) alternativa as embalagens 6leo e solventes organicos, uma técnica utilizada
tradicionais para alimentos. para aumentar a estabilidade de antioxidantes

naturais é a nanoencapsulacao.

e Os carotendides demonstraram ser uma boa op¢éo
para aplicacdo como antioxidantes naturais em
filmes para prolongar a vida util dos alimentos.

e  Os filmes apresentaram um bom efeito protetor para
a estabilidade do 6leo de girassol.

e Embalagens eco-friendly ird ganhar cada vez mais
espaco, para diminuir o uso de polimeros sintéticos
e embalagens plasticas convencionais

Desenvolver filmes ativos a base
Filmes ativos & base de |de acetato de celulose incorporados
acetato de celulose com de carotenoides (licopeno,
adicdo de licopeno, |norbixina e zeaxantina) e avaliar as
norbixina ou zeaxantina | propriedades fisico quimicas e 0
(ASSIS, 2021) potencial de aplicacdo como
embalagem para alimentos




Filmes biodegradaveis
contendo licopeno para
conservacao de dleo de
girassol e manteiga
(LOPES, 2016)

Observar a estabilidade a oxidacdo
lipidica de 6leo de girassol e
manteiga embalados em filmes
biodegradaveis de amido de
mandioca com adicdo de licopeno
livre e nanoencapsulado.

Os filmes biodegradaveis obtidos de fontes
renovaveis como o0 amido de mandioca com
nanocapsulas de licopeno sdo uma 6tima alternativa
de embalagem biodegradaveis. O dleo de girassol e
a manteiga apresentaram maior estabilidade a
oxidacdo lipidica.

A tabela 2 apresenta os resultados obtidos para a pesquisa bibliografica envolvendo os

corantes da classe das betalainas. As principais aplicacdes estdo direcionadas para os produtos lacteos

e doces.

Tabela 2. Possibilidades de aplicacdes das betalainas em produtos lacteos e doces. Fonte:

préprio autor, 2022.

Titulo

Objetivos

Comentarios

Aplicacéo de corante
natural obtido de extrato
em po da casca de pitaia

em sorvete

(REBOUCAS, 2019)

Usar cascas de pitais para obter um
corante natural e utiliza-lo em
sorvetes. Estudar a influéncia do
corante extraido da casca da pitaia
em pd nas caracteristicas fisicas,
fisico-quimicas e sensoriais do
sorvete e observar a estabilidade
durante 120 dias

Houve uma pequena variacgao de cor durante os 120
dias, entdo podemos considerar que é possivel
substituir o corante artificial amaranto em sorvetes
pelo p6 elaborado a partir da casca de pitaia.

As cascas e sementes de frutos, podem fornecer
excelente fonte de nutrientes e antioxidantes e sdo
pouco aproveitadas pelas inddstrias.

As betalainas sdo sensiveis a vérios fatores como a
luz, calor, pH elevado, ar, presenca de ions
metalicos, e sdo mais estaveis em pH entre 4,0 € 6,0
se armazenadas a 4 °C, sendo assim, o produto ideal
para ser utilizado é em sorvetes.

Estabilidade da cor e teor
de vitamina c do iogurte
elaborado com corantes
de betalaina
microencapsulados em
spray dryer (SEREIA,
2013)

Avaliar a aceitabilidade,
estabilidade da cor e teor de
vitamina C de trés formulaces de
iogurte de morango variando o
corante (corante artificial vermelho
bordeaux ndo encapsulado/corante
natural de betalaina encapsulado
com maltodextrina /corante natural
de betalaina encapsulado com
goma-arabica).

O iogurte elaborado com corante natural de
betalaina  encapsulado com  goma-arabica
apresentou maior estabilidade, sendo o mais
adequado para o produto estudado.

Aproveitamento de
coproduto do suco de
beterraba na elaboracéo
de doces cremosos
(JACQUES, 2019)

Produzir um doce cremoso
convencional e um doce cremoso
de valor calérico reduzido, através

do residuo obtido a partir da
elaborac&o de suco de beterraba, e
avaliar os aspectos fisico-quimicos
destes.

O uso dos residuos da beterraba, como a casca, é
uma 6tima forma de reduzir o impacto ambiental
gerado pelas agroindustrias e ela possui importantes
compostos bioativos.

Os produtos tiveram bons resultados. A analise
sensorial indicou uma boa aceitacao.

Diante dos materiais lidos e discutidos, pode-se perceber o aumento da busca pelos

consumidores e pesquisadores para a aplicacdo de corantes naturais, por diversas razdes, mas




principalmente pelo aspecto da salde.

4. CONCLUSOES

Tendo em vista 0s aspectos observados, os carotendides e as betalainas além de conferir cor
aos alimentos, podem contribuir para embalagens bioativas e antioxidantes e/ou na formulacdo de
alimentos lacteos e doces com o acréscimo de propriedades funcionais benéficas a saude dos
consumidores. Ressalta-se ainda que os profissionais da area de alimentos devem se capacitar para

atender esta demanda em crescimento.
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