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FAQ (Food and Agriculture Organization)

e comité da Nagdes Unidas que da diretrizes sobre

alimentagdo e agricultura

e Aditivos sdo “substdncias ndo
nutritivas, com a finalidade de melhorar

a aparéncia, sabor, textura e tempo de

armazenamento”
P Portaria SVS/MS 540, de 27/10/97 —
item 1.2

Aditivo alimentar é todo e qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos sem o prop6sito de nutrir,
com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,
quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricagdo,
processamento, prepara¢ao, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou

manipulagdo de um alimento.

07/05/2019




P

ADITIVOS

e Para que um aditivo alimentar ou coadjuvante de tecnologia

seja aprovado no Brasil sdo consideradas referéncias

internacionalmente reconhecidas, como

» 0 Codex Alimentarius,

* a Unido Européia e,

¢ a U.S. Food and Drug Administration - FDA.

e (Critério estabelecido por

* legislagdo brasileira - Portaria SVS/MS n. 540/1997
* MERCOSUL - GMC/RES. N° 52/98.

Conseno Regional de Quimica IV Regdio (SP) - Aposo: Caixa Econdmica FederasSinquap

htps://www.crq4.org.br/sms/files/file/apostila_bauru_site_zo13.pdf

Aditivos ,
o' @&

Astvos

y Categora Fungao rotiagem
Ackdularte Substancia que aumanta a acklez ou confere um sabor  Acklo ciico "
Acido kit H
Acido tartirico H.IX
Aomazantes S50 SubsiEnGies o Misiuras e SUbSUBNCiSs Com pro- Aroma natursl Por exenso
priadades aroméicas. s4pidas ou ambas, Capazes de  Aoma an cial
dar ou reforgar o aroma, 0 53bor ou aMbos Aroma Kéoico a
Aboedart  Retarca AV
Busi. hidronitoiueno (BHT) Av
Falumectarie W AT
groactpicas dos almentos e diminur atendéncia de  Drido de sikco A
adss0, umas & outrss, das particulas ndivdusi.
Conservador osoussaisde Pl
cada por microrganismas ou enzimas. s6dio, potissio @ cilco
Nisatos de potdssio cude sdio VI
Nirios ce potéssio oy de 560k ___PVIN
Corente ‘Subsiancia que confere, intens ca ou Corantes et cels ci
Corantes arf s cl
Coranies naturais cu
Educonante  Substincia dferertie 005 agicares que conere sabor _ Sacarina Nio encortirado
) doce _ Ciclemato de s60
Endsionants/ 5
Emusiicante ¢80 de uma mistra unforme de duas ou mais fases  Sorbato de potAssIo
mischeis
Expessarie  Substincia que aumenta a vscosaade. Goma guar 30
G P
Esubizanie T el uniforme de ETV
U35 0y M3 SUDBIENCES IMSCHEIS Goreto 00 calci ETuv
micos iboram g e, dessa manora, aumentam o oiume da  Bicarbonaio do amério
Geifcarve D4 textura por mevo d8 formagso — Diocli sulfosuccinalo de 5660 NBo enconirado
Reguiador de controk jcaini-
acidez Carbonato de sodio
Umectante Protoga 0 aimentos da perda de umidade om am-  Glcarol Ul
bieres uv

c0 de um 06 em meio 3quoso.
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Resolucdo-RDC n° 27/2010

e Os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia
estdo dispensados da obrigatoriedade de registro na
ANVISA.

e Empresas - responsaveis por apresentar comunicado de
inicio de fabricagdo junto ao 6rgao de vigilancia
sanitaria onde estd localizada a empresa
(procedimentos definidos na Resolu¢do n? 23/2000)

e [tem 5.6.1 - isenta os aditivos alimentares inscritos na
Farmacopéia Brasileira e aqueles utilizados de acordo
com as Boas Préticas de Fabricagdo - BPF.

J/

RDC n°54/2014

I - alimento: toda substancia que se ingere no estado natural, semi-elaborada ou elaborada,
destinada ao consumo humano, incluindo as bebidas e qualquer outra substancia utilizada
em sua elab 30, preparo ou t luidos os cosméticos, o tabaco e as

bsta utilizadas uni como

11 - enzimas: proteinas capazes de catalisar reagdes bioquimicas, aumentando sua
velocidade, sem interferir no processo e resultando em alteragdes desejaveis nas
caracteristicas de um alimento durante o seu processamento;

111 - preparagdo enzimdtica: formulagdo constituida por uma ou mais enzimas, com a
incorporagdo de i di ou aditivos

li a fim de facilitar o seu

dilui¢do ou dissol ;e

IV - coadjuvante de tecnologia de fabricagdo: toda substancia, excluindo os equipamentos e
os utensilios utilizados na elaboragdo e/ou conservagio de um produto, que ndo se consome
por si s6 como ingrediente alimentar e que se emprega intencionalmente na elaboragdo de
matérias-primas, ali ou seus ingredi para obter uma finalidad: logi

durante o tratamento ou fabricagdo e que devera ser eliminada do alimento ou inativada,
podendo admitir-se no produto final a presenga de tragos de substancia ou seus derivados.

Categorias de alimentos pafae fto de
avaliacdo do emprego de aditivos

CATEGORIA ALIMENTOS

1 LEITE

2 OLEOS E GORDURAS

3 GELADOS COMESTIVEIS

4 FRUTAS E HORTALIGAS

5 BALAS, CONFEITOS, BOMBONS, CHOCOLATES E SIMILARES
6 CEREAIS E PRODUTOS DE OU A BASE DE CEREAIS

7 PRODUTOS DE PANIFICAGAO E BISCOITOS

8 CARNES E PRODUTOS CARNEOS

9 PESCADOS E PRODUTOS DA PESCA 20 ALIMENTOS ENRIQUECIDOS OU
10 OVOS E DERIVADOS FORTIFICADOS

11 ACUCARES E MEL 21 SUPLEMENTOS NUTRICIONAIS
12 CALDOS, SOPAS E PRODUTOS CULINARIOS 22 PREPARADOS PARA ADICIONAR
13 MOLHOS E CONDIMENTOS AO LEITE

14 PRODUTOS PROTEICOS E LEVEDURAS 23 OUTROS

15 ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS

16 BEBIDAS

17 CAFE, CHA, ERVA-MATE E OUTRAS ERVAS E SIMILARES 18 SNACKS

(PETISCOS)

19 SOBREMESAS E POS PARA SOBREMESAS
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Aditivos - ANVISA

e Legislacdo Especifica de Aditivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia -
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/aditivos.htm

Aditivos - MAPA

* http://www.agricult: ov.t imal Fdade-dos.ali e =

© Carnes (bovinos, suinos, caprinos, equinos e avestruzes) e de aves/ovos
os limites da quantidade de aditivos definidos pela Instrugio Normativa 51/2006,
elaborada com base em dados do Ministério da Satde.

® Pescados

os limites das quantidades de aditivos estdo listados em estudo conjunto de paises
membros do Mercosul.

Em caso de produto ndo constante na lista, adota-se o Codex Alimentarius como base de
referéncia.

© Derivados do leite

Limites elaborados com base em acordos do Mercosul e estdo descritos no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTQI) de cada produto.
Ao todo 46 normas editadas pelo

rio da Agricultura estabelecendo RTQIs de
produtos do setor licteo.

- AROMATIZANTES

o Substancias ou misturas de substancias com

propriedades odoriferas e ou sapidas,

capazes de conferir ou intensificar o aroma e ou sabor

dos alimentos.

e Para efeitos do Regulamento Técnico os aromatizantes

classificam-se em naturais ou sintéticos.

RDC N° 2, 15 /01/2007




Flavor

¢ Quando o alimento é consumido as intera¢des entre
sabor, odor e sensibilidade a textura provoca uma
sensac¢do geral que é melhor definida como flavor.

e O sabor é principalmente uma resposta integrada as

sensag¢oes do gosto e do aroma.

Flavor - compostos responsaveis

e SABOR
Geralmente ndo voléteis a temp. ambiente
Ex. Agucares, sais, acidos, etc.
e ODORES
designados como substdncias aromdticas
Dezenas ou centenas de substancias, com diferentes

propriedades fisico-quimicas

Substancias arfrométicars -
COMPOSTOS VOLATEIS

e percebidos pelos receptores de odor do sistema olfativo

e catalogadas mais de 3.000 substancias simples volateis que podem
ser utilizadas para compor os mais variados aromas que existem na
natureza.

Mel - aroma composto de mais de 200 aromas individuais;
Maga - aroma mais de 130 componentes individuais, volateis.
Café torrado - aroma tao complexo que foi identificado mais de

mil componentes na sua constituigdo
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Aromatizantes - Estrutura

¢ A maioria dos aromatizantes naturais sao terpendides

¢ Aldeidos ou ésteres de baixa massa molar

e Derivados de aminoacidos

- Terpenos

CHj
~ OH
Geraniol
H,C CH,

monoterpendide e um alcool.

- parte priméria do 6leo-de-rosas, do dleo de
palmarosa e do oleo de citronela.

- aparece em pequenas quantidades no geranio,
limio e muitos outros 6leos essenciais.

- um clareador para o dleo de palido-amarelo, que

&insoltivel em dgua mas soltivel na maioria dos

solventes organicos comuns.

Ele possui um odor semelhante a rosa , para o

qual é usado em perfumes.

- usado em sabores como péra, amora, mel3o,
‘maga vermelha, lima, laranja, limdo, melancia,
abacaxi e mirtilo ("blueberry”)

Limoneno
(IUPAC: 1-metil-4-(prop-1-en-2-il ciclohex-1
eno)
- substancia quimica, organica, natural,
pertencente a familia dos terpenos, classe
dos monoterpenos, de formula molecular
CioH6,

- encontrada em frutas citricas (cascas
principalmente de limdes e laranjas ),

- volitil e, por isso, responsével pelo cheiro /\

que essas frutas apresentam

Por Benjah-bmmz7 - Obra do préprio, Dominio piblico,
kimed Eerai

8
¥ Table 5.33. Terpenes in food
Monoterpenes
Acyelic (including cyclic derivatives)
‘ )W(
/L\/\N . =
Myrcene (I) trans-Ocimene (IT) cis-Ocimene (I1T)
OH
‘ “ oM
° Qa
| = =
-
Linalool (IV) 2,6,6-Trimethyl-2-vinyl- 2-Methyl-2-vinyl-5-
S-hydroxytetrahydro- hydroxyisopropyltetra-

pyran® (IVa) hydrofuran® (IVb)
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| Table 5.33. (Continued)

| @" 1

Geraniol” (V) Nerol® (VI) Neroloxide (VIa)
| 'OH @j\ | OH
A hm D
Citronellol® (VIT) Rose oxide (VIla) Hotrienol < (VIIT)
Monocyclic

@
¢

Limonene (IX) o-Terpinene (X) a-Phellandrene (XI)

-
Q.

p-Phellandrene (XII) y-Terpinene (XI) Menthol (XIV)
A H
"OH ;

l HO
Fulegol (XV) Carveol (XVI) - Terpincol (XVIT)

H,OH

|

Perilla alcohol (XVIIT) Menthone (XIX) Pulegone (XX)

=

Table 5.34. Sensory properties of some terpenes

Compound™ Aroma quality  Odor threshold
(pg/kg. water)
Myreene (1) Herbaceous. 14
metallic
Linalool (IV) Flowery 6
cis-Furanlinalool Swect-woody 6000
oxide (IVb)

S Geraniol (V) Rose-like

Geranial (Va) Citrus-like 32
) ’\66 Nerol (VI) 300
(\0 Citronellol (VII) Rose-like 10

e cis-Rose oxide (VIila) o0l
(Q R(#+)-Limonene (1X) 200
"e R(-)-a-Phellandrene 500
XD medicinal
S(-)-a-Phellandrene  Dill-like. 200
(Xh herbaccous
a-Terpineol (XVI)  Lilac-like 330
peach-like
one (XXI) 50
incol (XXHI)  Spicy. 12
camphor-like
(all-E)-a-Sincnsal Orange-like 0.05
(XXXIX)
(~)-B-Caryophyllene  Spicy. dry 64
(XLIX)
(-)-Rotundone (L) Peppery 0.008

TThe numbening of the compounds refers o Table 5.33
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Aromatizantes e Flavorizantes

ANVISA - Resolugdo n.2104 de 14
de maio de 1999

Classificam-se em:

- aroma natural;

- aroma natural refor¢ado,

- aroma reconstituido,

- aroma imitagdo e

- aroma artificial.

Aromatizantes

ANVISA - RDC N° 2, 15 /01/2007

Classificam-se em:

- aroma natural;

- aroma sintético,

Aromas Naturais

¢ obtidos exclusivamente mediante métodos

fisicos, microbioldgicos ou enzimaticos, a partir de matérias-primas
naturais.

e Produtos de origem animal ou vegetal normalmente
utilizados na alimenta¢do humana,

que contenham substancias odoriferas e/ou sépidas,

seja em seu estado natural ou ap6s um tratamento adequado,
como torrefagdo, cocgdo, fermentagdo, entre outros.




1. Aromatizantes/aromas naturais

e Oleos Essenciais
o Extratos
Liquidos
secos
e  Balsamos, oleoresinas e oleogomaresinas

e  Substancias aromatizantes/aromas naturais isolados

1a. Oleos essenciais

e produtos volateis de origem vegetal obtidos por processo
fisico.

e Podem se apresentar isoladamente ou misturados entre si,
retificados, desterpenados ou concentrados.

Entende-se por retificados os produtos que tenham sido submetidos
a processo de destilagdo fracionada para concentrar determinados
componentes;

por desterpenados, aqueles que tenham sido submetidos a processo
de desterpenagdo; e

por concentrados, os que tenham sido parcialmente desterpenados

1b. Extratos

e Sdo obtidos por esgotamento a frio ou a quente de
produtos de origem animal ou vegetal com solventes
permitidos, que posteriormente podem ser
eliminados ou ndo.

e Os extratos devem conter os principios sapidos
aromaticos voldteis e fixos correspondentes ao
respectivo produto natural.
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1b. Extratos

e Extratos liquidos: Obtidos sem a eliminagdo do solvente ou
eliminando-o de forma parcial.
e Extratos secos: Obtidos com a eliminagdo do solvente. Sdo

conhecidos comercialmente sob as seguintes denominagdes:
Concretos - quando procedem da extragdo de vegetais frescos;
Resinoides - quando procedem da extragdo de vegetais secos ou de
balsamos, oleoresinas ou oleogomaresinas;
Purificados absolutos - quando procedem de extratos secos por
dissolugdo em etanol, esfriamento e filtragdoa frio, com eliminag¢do

posterior do etanol.

1c. Balsamos, oleorresinas e
oleogomarresinas

e produtos obtidos mediante a exudagdo livre ou

provocada de determinadas espécies vegetais

/

1d. Substancias aromatizantes naturais
isoladas

¢ S3o substancias quimicamente definidas,

e obtidas por processos
fisicos, microbioldgicos ou enzimdaticos adequados, a partir de
matérias-primas aromatizantes naturais ou de
aromatizantes/aromas naturais.
e Os sais de substancias naturais com os seguintes cations:
H+, Na*, K*, Ca2* e Fe3* e dnions: Cl-, SO+, CO3 se
classificam como aromatizantes/aromas naturais.

07/05/2019
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2. Aromas sintéticos

e Compostos quimicamente definidos obtidos por
processos quimicos.

e Correspondem a aromas idénticos aos naturais e
aromas artificiais

J/

2a. Aromas sintéticos idénticos aos naturais

e substancias quimicamente definidas obtidas por sintese

e aquelas isoladas por processos quimicos a partir de matérias-
primas de origem animal ou vegetal, que apresentam uma
estrutura quimica idéntica a das substancias presentes nas
referidas matérias-primas naturais (processadas o ndo).

Os sais de substancias idénticas as naturais com os cations H*,
Na*, K*, Ca** e Fe3* e dnions: Cl,, SO+, CO3 classificam-se como
aromas idénticos aos naturais.

2b. Aromas Artificiais

e compostos quimicos obtidos por sintese,

e que ainda ndo tenham sido identificados em produtos de

origem animal ou vegetal

e utilizados por suas propriedades aromaticas, em seu

estado primdrio ou preparados para o consumo humano.

11



J/

3. Aromas de reacdo ou de
transformacgao

produtos obtidos segundo as boas préticas de fabricagao, por
aquecimento em temperatura ndo superior a 180°C, durante um periodo
ndo superior a quinze minutos (podendo transcorrer periodos mais
longos a temperaturas proporcionalmente inferiores).

O pH ndo podera ser superior a 8.

Podem ser classificados como
naturais ou sintéticos,
dependendo do tipo de matéria-prima e seu processo de elaboragdo.

Normalmente - obtidos a partir de
fontes de carboidrato (cereais, vegetais, agticares, amidas),
fontes de nitrogénio proteico (carnes, ovos, frutas, lacteos),
fontes de lipideos ou acidos graxos (gorduras, dleos),

entre outros.

4. Aromas de fumaga

e Preparagdes concentradas utilizadas para conferir
aroma/sabor de defumado aos alimentos.
¢ S3o obtidas a partir do tratamento de madeiras com um dos
seguintes procedimentos:
combustio controlada,
destila¢do seca temperatura compreendida entre 300 e 8002C
arraste com vapor de 4gua reaquecido a temperatura entre 300 e
500°C
Apos isso, suas fragdes sdo separadas e componentes aromaticos
isolados.

Esquema simplificado de fabricagéio de aromas -

Forte: www.fef{fgwefl.com,

Tratamento da matéria prima natural Sintese

Watias |
e Susinias |
pemas P
i wmemens
ongen ninal it

Matéria
Primas

minea

Processo de
fabricagdo

aromatica
- desighagd 6a CE: exirato aromitco e o
‘designagi ta CE: aroma de transformaao igﬂm rscil

Aromas

07/05/2019
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B i i Limite maximo
Aditivo Alimentos em que podem ser adi
quep /100g — g/100ml
Creme vegetal q.8.p.
Gorduras para fins industriais q.s.p.
logurtes aromatizados q.s.p.
Leites ar leites q.s.p.
Aroma artificial Leites fermentados q.s.p.
Licores q.s.p.
Margarinas q.s.p.
Produtos de frutas, cereais, legumes e outros q.s.p.
ingredientes para uso em iogurtes, queijos tipo
petit-suisse e similares
Aroma natural de Produtos de pescado defumado (somente nos tipos 0,009
fumaga (ali aos | consagrados)
quais se deseja conferir | Queijos defumados (como reforco nos tipos 0,009
sabor de defumado) consagrados)
38
“Actcar (somente aroma idéntico ao natura) 9™
Aguardentes compostas —
Batides asp
Bebidss akodicas mistas asp
‘G (preparagoes para infusoes ou decacgdes) as.
Conhague 0
Cooler as.
Creme vegetal asp
Fruas em conserves ase
el doces de frutas asp
‘Gorduras ¢ compostos gorduroscs ase
Togures aromatizados asp
Leites aromatizados, eites gelificados aromatizados asp
Aroms naturl, Aroma
{dentico 30 natural Leites fermentados asp
Licores asp.
Margarnas asp.
Néctares de frutas (somente aromas natura) asp
Picles (somente aromas naturais) qsp.
Produtos defrutas, cereais,lequmes @ oulrcs ingrecientes para so em iogurts, quejos po pti-suise asp.
similares
Produtos derivados de soja asp.
Queijos aromatzados efou condimentados asp
Singria asp.
Suco de frutas concentrado (somente aromas naturais) asp
Suco de frutas reprocessado (somente aroma déntico ao natural) asp
Uisoue 10
Vinhos compostos asp

Etil-vanilina sintética

Alimentos & base de cereais para alimentagao infantil

0,007 (bese seca)

(aroma imitagdo de 0,007 o pse.
baunilha) Alimentos de transiio para lactentes e criancas de primeira infancia

Alimentos a base de cereais para alimentagéo infantil A5
Extrato de baunilha qsp.

Alimentos de transicéo para lactentes e criangas de primeira inféncia

Vanilina natural (aroma
natural de baunilha)

Alimentos & base de cereais para alimentado infantil

0,007 (base seca)

Alimentos de transicao para lactentes e criancas de primeira infancia

0,007 no psc.

Vanilina sintética (@roma
imitagdo de baunilha)

Alimentos & base de cereais para alimentagdo infantil

0,007 (bese seca)

Alimentos de transicéo para lactentes e criangas de primeira infancia

0,007 no psc.

10 ps.c. - no produto a ser consumido
q:5p. - quantidade suficiente para obter o efeito desejado
Fonte: ABIA - Associagao Brasileira das Industrias da Alimentagio, 2001

07/05/2019
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Diversas industrias utilizam aromas na fabrica¢ao de
seus produtos:

» Laticinios: leite, iogurtes liquidos, flans, pudins, etc;
» Confeitaria: doces, balas, bolos, biscoitos, goma de mascar;

» Culindria: sopas, mistura para sopas, caldos, consumés, snacks, doces e
salgados;

» Bebidas: refrescos, refrigerantes, pos para refrescos e bebidas em geral;
» Carnes: embutidos em geral, produtos processados;

» Tabacos: cigarros, filtros, tabaco para cachimbo;

» Farmacéutica: pastilhas, efervescentes, xaropes;

» Higiene bucal: enxaguatdrios, dentifricios;

» Cosmética: batons, brilhos labiais, xampus, etc.

Principais aromatizantes utilizados no Brasil

Diacetila: biscoitos e produtos de confeitaria
Esséncias artificiais: balas, biscoitos, geléias, etc.
Esséncias naturais: bombons, balas, biscoitos, geléias, etc.
Extrato natural de fumaga: carnes, conservas de pescado, queijos, sopas,
molhos, etc.
Extrato vegetal aromatico: biscoitos, gelatina, licores, refrigerantes, etc.
Flavorizantes quimicamente definidos: aguardentes compostas, agucar,
refrigerantes, etc.

Oleo fusel: bebidas ndo alcodlicas;

Propenil guatenol: isoladamente ou em misturas com outros flavorizantes;
Vanilina: margarina.

(Evangelista, 2003)

2

/

Nome do éster Férmula

Aroma/sabor
Butanoato de etila C3H7 - COO - C2H5 abacaxi
Formato de isobutila H - COO - C4Hy framboesa
Formato de etila H-COO - C2Hs péssego
Butanoato de pentila C3H7 - COO - CsHu abrico
Acetato de pentila CH3 - COO - CsHn péra
Etanoato de octila CH3 - COO - C8H17 laranja
Etanoato de benzila CH3 - COO - CH2 - C6Hs gardénia
Ectanoato de 3-metilbutila CH3 - COO - CsHu banana
Heptanoato de etila C6H13 - COO - C2Hs5 vinho

3-metilbutanoato de 3-metilbutila C4Hg - COO - CsHn maga

Nonilato de etila C8Hi7 - COO - C2H5 rosa
Antranilato de metila H2N - C4H6 - COO - CH3 jasmim
Caprilato de etila CsHu - COO - C2Hs pinha
Acetato de etila CH3 - COO - C2Hs menta

07/05/2019
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TABELA 2. Relagdo entre estrutura quimica e propriedades organolépticos

Propriedade Estrut E
Organoléptica strutura Quimica
Azedo, picante Acidos organicos
Sais organicos e Cloretos de Sédio, Mono sédio glutamato, Nucleotideos
Salgado
A Alcaléides e glucosideos-Gumarinas, Hidrocarbonetos terpénicos e
margo terpendides
Doce Sacarideos e alcoois polivalentes
Relacionado com componentes com alto peso molecular e estrutura
Odor perfumado compacta, neste caso a presenca de grupos funcionais nao parece
relevante
Odor floral Esteres — embora alguns nio ésteres também tenham esta caracteristica
Odor &cido Acidos graxos de alto peso molecular
A fixagio ou persisténcia do odor & com a baixa volatilidade do composto, a reciproca

nao é verdadeira.

/

TABELA 3. Semelhangas entre composto quimico e aroma/sabor de produtos conhecidos

Composto quimico Aroma/sabor
Aldeido benzéico Améndoas
Aldeido C - 14 Péssego
Aldeido C - 16 Morango
Aldeido C - 18 Coco
Acetato de amila Banana
Antranilato de metila Uva
Caproato de alila Abacaxi
Aldeido cindmico Canela
Anetol Anis
Aldeido para toluila Cereja
Acetato de estiralila Goiaba
Acido butirico Manteiga
Mentone Hortela
Diacetila Creme

Amil vinil carbinol Champignon
Metional Tomate 5

Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

e Tendéncia do consumidor pouco informado

preferir produtos naturais a despeito de evidéncias existentes
em defesa da inocuidade de determinados componentes

sintéticos.

e O fato de um produto ser natural ndo é por si uma garantia

de seguranga,

toxidez é sempre uma questdo de dosagem,

a propria natureza fornece tanto poderosos venenos quanto
ingredientes nutritivos e medicinais.

07/05/2019
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Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

e Grande parte da populagdo desconhece que
moléculas sintéticas possuem propriedades fisicas, quimicas e
funcionais idénticas as de suas contrapartes naturais;

do ponto de vista quimico e metabdlico, elas sdo uma coisa s6

¢ Nao existem inconvenientes na utilizagdo de moléculas
sintéticas de estrutura idéntica as naturais,

desde que seu grau de pureza e nivel de consumo sejam

adequados.

J/

Aromas Naturais X Aromas Sintéticos

e Qual tipo de aromatizante deve ser preferido,

natural ou sintético?

® Arespostaa esta pergunta so6 podera ser dada apos
analise criteriosa de diversos itens, tais como:

permissdo legal,

custo,
tipo de produto final, etc.

" SABOR - area gustativa

A percepcdo das
Papllas sabores & possivel
calciformes devido &s diferenfes
papilas.
Amargo
Salgada
Acido
Papilas
Sensibilidade filiforrmes
factil . Pagil
Doce . bl
. fongiformes

50




SABOR

e Azedo
* Doce

e Salgado
® Amargo

e Ligagdo entre os compostos do alimento e os

grupos receptores da proteina da mucosa bucal

SABOR

e Azedo Acidos - possibilidade de produzir protons por ionizagio

2 dtomos ou gr 4t. que mantem dist det e dos quais 1 ¢ receptor

.
Doce e outro doador de prétons

Salgado Relacionado a sais de sodio / potassio

® Amargo Receptores de protons

Ligagdo entre os compostos do alimento e os grupos rceptores

da proteina da mucosa bucal

SABOR

e Acido
4cidos organicos (citrico, tartarico, malico, succinico,
latico e outros)

® Doce
agucares (Sac, Gli, Fru)

e Salgado
Cloreto de s6dio

* Amargo

Pode ser produzido por peptideos

07/05/2019
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Flavorizantes

e Substancias que aumentam aroma e sabor dos
alimentos
Salgados
Doces

Refrescantes

J/

Flavorizantes Salgados

e Glutamato monosodico
Laminaria japonica
Sabor umani
« Tem um receptor especifico
Aumenta a percepgdo das notas de peixes e carnes

Consumo em excesso pode causar dores de cabega e gota

Flavorizantes Doces

Ay 4
e Maltol /Qg\ N /o

Imita caramelo ()
Aumenta a percep¢do do sabor de alimentos ricos em
carboidratos

Permite a diminui¢do do contetido de agticar em até 50%

07/05/2019
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Flavorizantes Refrescantes

Thymol is obtained by alkylation and is then fur-
ther hydrogenated into racemic menthol:

/j\ Alkylation 7
(@)

* Mentol = on U on
“,
Estimula receptores de frio S 5.47m)

E o mais potente agente refrescante
9 microgramas ja estimula os receptores
H4 um efeito retronasal

Em altas concentragdes sensagao de ardéncia

Adocantes

e Conferem ou aumentam o sabor doce dos alimentos
e Substitutos de carboidratos em produtos dietéticos

e Principais:

Sacarina, aspartame e ciclamato O\ Q 0
-4
I N7 0" Nat

’NH
//s\ o] =
¢ 0 OCH @
3 s
Formula estrutural da sacarina N >

H
OH  NH, o}

Adocantes

e Devem ser estavel em amplas faixas de pH
e Ter um sabor doce sem tragos posteriores
e Ter baixo custo

e Ser efetivo em baixas concentra¢des

07/05/2019
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Adocantes - SAR

¢ Relag¢do estrutura atividade

Presenca de aceitadores e doadores de H
« Precisa formar duas ligagdes de H

- Sistema BH e AH

Grupos nucleofilicos e eletrofilicos sdo importantes

+ Ao menos um de cada. Sistema AH/B/X

Edulcorantes

Aditivos de baixa caloria que proporcionam sabor doce

aos alimentos.
L] RDC Ne¢18 de 24/03/2008
= dispde sobre
= “Regulamento Técnico que autoriza o uso de aditivos

edulcorantes em alimentos, com seus respectivos

limites maximos”.

RDC N2 18 de 24/03/2008

v Os limites maximos de uso dos aditivos edulcorantes

referem-se a
v 100g ou 100ml do alimento pronto para o consumo;

v As empresas tinham até 2011 para adequarem seus produtos

07/05/2019
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RDC N¢ 18 de 24/03/2008
s (

» necessidade de seguranga de uso dos aditivos na fabricacdo de
alimentos;

> o emprego dos aditivos deve ser limitado a alimentos especificos, em
condicdes especificas e ao menor nivel para alcangar o efeito
desejado;

» 0s mesmos constam da Lista Geral Harmonizada de Aditivos do
Mercosul - Resolugdo GMC n°. 11/2006;

> referéncias do Codex Alimentarius e da Unido Européia;

» a ingestdo dos aditivos, em seus limites maximos de uso, ndo deve
ultrapassar os valores da IDA.

/

|
Classificagdo dos edulcorantes
Quanto ao processo de obtencdo:
Naturais Artificiais
Glicosideos de Esteviol Acesulfame-K
Taumatina Aspartame
Sorbitol e Eritritol Ciclamato
Isomaltitol Neotame
Manitol e Maltitol Sacarina
Lactitol e Xilitol Sucralose
64
|

Classificagdo dos edulcorantes

Quanto a intensidade do dulgor:

Alta Intensidade Intensidade Baixa Intensidade
X Aclicar | Intensidade  x Aclicar

Aspartame 200 Sorbital o7
Acesulfame-K 130-200 Manitol 0,8
Ciclamato 30-50 Xilitol 1,0
Sacarina 400 Maltitel 0,8
Glicosideos de Esteviol 300-500 Lactitel 04
Taumatina 3000 Eritritol 0,8
Sucralose 600 Isomalte 0,5
Neotame 8000

07/05/2019
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Classificacdo dos edulcorantes

Quanto a intensidade do dulgor:

=i ed e L @Substituicio do agicar em diets e lights

ULl E | eNEo sdo fontes de glicose
Intensidade

#Aporte caldrico insignificante ou nulo
#Reduzida necessidade de uso
#Fungdo de adogar, apenas

NI TGS «Em geral adogam menos que o aglcar
de B?iﬂ sUsados junto ¢/ edulcorantes de alta intensidade
L EEER AR L Compensam volume, textura, viscosidade

66

/

Caracteristicas gerais dos principais edulcorantes

| <

Agessuliame

Edulcorante Sacarina Ciclamato X Estévia Sucralose Aspartame
Sabor ® e e @ © ©
Origem artificial artificial artificial natural artificial artificial
DSlgoam 300-500 3050 130-200 500 800 200
agiicar

Nutritive nia nio nio nia nio sim
F"E? e <im sim sim sim sim ndo
Anc da

dessaberta 1879 1937 1967 1805 1976 1965
Paises onde &

aprovado 20 33 100 L] 30 120
Custo © © e @ ® €]
DA 5 " 15 2 15 40

67

O edulcorante ideal
v'Poder edulcorante igual ou superior ao da sacarose
v'Auséncia de cor e de odor
v'Perfil de sabor agradavel, sem sabor residual
v'Facilidade de dissolugdo (solivel em dgua)

v'Compatibilidade quimica com outros aditivos e
demais componentes dos alimentos

v Estabilidade quimica e térmica em qualquer pH

68
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O edulcorante ideal

v'Baixo aporte calorico

v'N4o cariogénico

v'Seguro para o consumo humano
v'Disponibilidade comercial

v'Custo competitivo em relagdo a sacarose e outros
edulcorantes

O edulcorante ideal

v'Reposi¢do do “volume” (espessantes)
v'Adic¢do de conservantes
v (0 agticar age como conservante pois ¥ Atividade de 4gua)

v"Manutengdo de textura e aparéncia agradavel

Por que as empresas estdo utilizando blends?
v'"Menor ingestdo diaria de edulcorantes;
v'"Melhor percepgdo sensorial;

v'Maior sinergia entre edulcorantes;

v'Potencializagdo no poder edulcorante.

07/05/2019
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Por que as empresas estdo utilizando blends?

»Nos blends as melhores caracteristicas do

edulcorantes sdo preservadas;

»Maximizagdo do poder edulcorante em fungdo da
unido/sinergia das propriedades individuais.

/

Por que as empresas estdo utilizando blends?

Maior sinergia entre os edulcorantes:

Sacarina _ﬁ\

Acesulfame _\ \

Sucralose
)

Ciclamato — Aspartame

REFERENCIAS

de Castro, M.C.J.; Machado, M.V.G.; Borges, R.S.S. (2009) Uso de
Edulcorantes em Produtos Diet e Light. Secretaria Municipal da Satde.

http://cyberdiet.terra.com.br/aditivo-alimentar-uma-maozinha-para-o-
alimento-2-1-1-226.html

http://www.grupoescolar.com/pesquisa/flavorizantes.html

Prof. Dr. Ricardo Stefani. Aditivos Il. Quimica e Bioquimica de Alimentos

http://www.revista-fi.com/materias/99.pdf
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Componentes corados dos

alimentos

Yeweweowe

V 'W@v s

Prof2 Dr2 Sandra Helena da Cruz

Alimento: » Valor nutricional
» Cor
» Aroma
» Textura

COR

» Um dos atributos mais importantes de um alimento

» fator na preferéncia

(qualidade que mais facilmente desperta a atengao)

COR em alimentos

Alimentos

“in natura” ou industrializados

Apresentam cor devido a sua habilidade para refletir ou emitir
quantidades de energia em comprimentos de onda capazes de
estimular a retina

LUZ VISIVEL - Faixa de comprimento de onda na qual o olho é
sensivel

25



COR em alimentos

A cor de um alimento se deve
* presenga de pigmentos naturais ou
+ pode ser obtida pela adi¢do de corantes

Uso cle Corantes

e Pratica antiga

¢ Muitas substancias de origem animal, vegetal ou
mineral utilizados como condimentos ja tinham o
objetivo de colorir os alimentos.

e Com a descoberta dos corantes sintéticos nos
séculos XVIIl e XIX e a constatagdo da influéncia da
cor na aceitabilidade dos produtos, o interesse pelo

uso de corantes aumentou enormemente.

e Associagao de cores e alimentos - relacionada com
desenvolvimento cognitivo.
e A cor afeta a percepgao de outras caracteristicas
sensoriais, como o sabor e aroma.
Ex. Verde relacionado com frutas pouco maduras (azedas)

¢ Relacao forte entre a cor e a percepgdo do aroma.

07/05/2019
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Resolugao CNNPA 44 de 1977

e Corante - substdncia ou a mistura de
substancias que possuem a
propriedade de conferir ou
intensificar a coloracdo de alimento e

bebida.

2.1. Corante organico natural - aquele obtido a partir de vegetal, ou eventualmente,
de animal, cujo principio corante tenha sido isolado com o emprego de processo
tecnoldgico adequado.

2.2. Corante organico sintético - aquele obtido por sintese organica mediante o
emprego de processo tecnolégico adequado.

2.2.1. Corante artificial - € o corante organico sintético ndo encontrado em
produtos naturais.

2.2.2. Corante organico sintético idéntico ao natural - é o corante organico
sintético cuja estrutura quimica é semelhante a do principio ativo isolado de
corante organico natural.

2.3. Corante inorganico - aquele obtido a partir de substancias minerais e
submetido a processos de elabora¢do e purifica¢do adequados a seu emprego em
alimento.

2.4. Caramelo - o corante natural obtido pelo aquecimento de agtcares a
temperatura superior ao ponto de fusdo.

2.5. Caramelo (processo aménia) - € o corante organico sintético idéntico ao natural
obtido pelo processo amdnia, desde que o teor de 4-metil, imidazol ndo exceda no
mesmo a 200mg/kg (duzentos miligramas por quilo).

Uso de corantes em alimentos
Até 1980 - totalizavam 50 substancias naturais e 36
substancias sintéticas organicas hidrossollveis - corantes
utilizados em alimentos no mundo todo,

os sintéticos lipossoltveis foram proibidos anos antes.

Devido a essa diversidade de substancias com poder corante,
a lista dos permitidos em cada pais varia substancialmente.

Em alguns paises, como Noruega e Suécia, 0 uso de corantes

artificiais é proibido.

07/05/2019

27



N

/

Legislacéo Brasileira

(atualizada com boa parte das leis internacionais e seguindo as
recomendagdes multilaterais da FAO (Food and Agriculture
Organization))

» A permissao é condicionada a indicacéo nos rétulos
sobre a sua condicéo sintética e sobre a ingestao diaria
aceitavel (IDA).

IDA - quantidade de corante, expressa com base no peso corpdreo,
que pode ser ingerida diariamente, durante toda a vida, sem oferecer
risco a saude.

/

Corantes artificiais permitidos no Brasil

e Amarelo de quinoleina (E-104), Amarelo Crepusculo (E-
110), Tartrazina (E-102),

e Amaranto (E123),

e Azorrubina (E-122),

e Azul Brilhante (E-133), Azul Patente V (E-131),

e Eritrosina (E-127),

e Ponceau 4R (E-124),

e Vermelho 2G (E-128), Vermelho 40 (E-129),

e Indigotina (E-132),

¢ Verde Rapido (E143),

e Negro Brilhante (E-151)

e Marron HT (E-155),

Corantes Naturais

e obtidos de plantas, animais ou insetos
e classificados em trés grupos principais:

1) Os heterociclos com estrutura tetrapirrolica, como as
clorofilas presentes em vegetais, 0 heme e as bilinas
encontradas em animais;

2) Assubstancias de estrutura isoprenoide, representadas
pelos carotenoides, encontrados em animais e
principalmente em vegetais; e

3) Os heterociclos contendo oxigénio, como os flavonoides,
que sdo encontrados exclusivamente em vegetais.

Existem ainda outros dois grupos de corantes:
as betalainas, que sdo compostos nitrogenados, e
os taninos, que sdo polifendis.

07/05/2019
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Substancias corantes

11% caramelo

42% sintético

27% natural

FIGURA 1 - Porcentagem de uso de corantes, no mundo, pelas
indistrias de alimentos e bebidas (fonte: Downham &:{
Collins) *

Prado e Godoy, 2003

/

~ Legislagdo Brasileira

Resolugao - CNNPA n® 44, de 1977
Publicada DOU - Segio I, 01/02/78 e 24/04/78

A Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos, do Ministério da
Satde, em reunido realizada em 25 de novembro de 1977, com fundamento

nos artigos 5, item 1 e 10°, do Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969,

resolveu estabelecer

as condicdes gerais de elaborag&o, classificacéo, apresentacéo,

designacéo, composicéo e fatores essenciais de qualidade dos corantes
empregados na producéo de alimentos(e bebidas).

e Corantes mais utilizados nas
industrias de alimentos

e extratos de urucum,

e carmim de cochonilha,
e curcumina,

¢ além de diferentes antocianinas

e e betalainas

89
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Legislacdo Americana - curiosidades

e FDA - ndo considera nenhuma cor proveniente de corante
como natural,

a menos que o corante seja utilizado para colorir o mesmo
produto do qual foi feito, como suco de morango
concentrado em sorvete de morango.

Ex: um corante vermelho feito de beterraba é adicionado em
um sorvete de morango - a cor do sorvete ndo pode ser
considerada nem rotulada como natural.

> Corantes naturais

» A utilizag&o requer o conhecimento quimico de suas
moléculas para adapta-las as condigdes de uso em
processos, embalagens e distribuicéo.

» Recentemente
»corantes artificiais questionados
» por certos segmentos da populagéo,
» publicidade continua e adversa,
» tem aumentado o interesse pelos corantes de
origem natural.

= |
MINISTERIO DA SAUDE
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
RESOLUCAO RDC N°.4, DE 15 DE JANEIRO DE 2007
DOU de 17/01/2007
CORANTE
1001 Curcumina, circuma 0,05 (como
curcumina)
1014 Riboflavina quantum satis
101 Riboflavina 5'- fosfato de sédio quantum satis
102 Tartrazina, laca de Al 0,05
104 Amarelo de Quinoleina 0,05
110 Amarelo Creplsculo FCF, Amarelo Sunset, laca de Al 0,05
120 Carmim, cochonilha, &cido carminico, sais de Na, K, NH4 e Ca 0,05
122 Azorrubina 0,05
124 Ponceau 4R, laca de Al 0,05
129 Vermelho 40, Vermelho Allura AC, laca de Al 0,05
131 Azul Patente V, laca de Al 0,05
132 Indigotina, Carmim de indigo, laca de Al 0,05
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133 Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,05 —
1401 Clorofila quantum satis
1401 Clorofiina quantum satis
1414 Clorofila cdprica 0,05
141 Clorofilina cdprica e seus sais de sédio e potdssio 0,05
150a Caramelo | - simples quantum satis
150 b Caramelo Il - processo sulfito custico quantum satis
150 ¢ Caramelo i - processo amonia quantum satis
150d Caramelo IV - processo sulfito-aménia quantum satis
151 Negro Brilhante BN, Negro PN 0,05
153 Carvio Vegetal quantum satis
155 Marrom HT 0,05

160ai Beta-Caroteno (sintéiico idéntico ao natural) quantum satis
160 aii Carotenos: extratos naturais quantum satis
160 b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais de Na e K 0,01 (como Bixina)
160 ¢ Pdprica, capsantina quantum satis
160 d Licopeno 0,05

160 Beta-apo-8carotenal 0,05

160 f Ester etilico ou metilico do cido beta-apo-8carotendico 0,05

161 b Luteina 0,05

161g Cantaxantina 0,003

162 Vermelho de beterraba, betanina quantum satis
1631 Antocianinas (de frutas e hortaligas) quantum satis
171 Diéxido de titanio quantum satis &

Corantes ou pigmentos naturais

e Derivados de diversas substancias
Substancias fendlicas e produtos de sua oxidagao

Derivados de porfirinas, como grupos heme e
clorofilas

Pigmentos escuros produzidos enzimaticamente ou
ndo - enzimaticamente (Maillard)

Complexos de metais pesados com proteinas ou
compostos fendlicos

Carotenoides e pigmentos relacionados

corantes alimenticios
>

- Naturais:varias opcdes de cores

95
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Pignentos Esnétie

Cocumina  Cwcums  Cwcumindide  Amarele Pouca Boa Foram observarios Balas, behitas,
danos nos cromossemos  laticinics, molhos,

em aorstiria mostards, sapas, sarveles

itaae [E on soss [

fostos Mook curadtes | o

riboflavina P
I —— ||

Adito Cochonilha  Antraguinons Laranja Excdente  Excdente Deve serevitato por Balas, bebides,
carminico  (inseto vermeho pessas sensiveis 3 soivetes, sucos

Dactilopius aspirina = asmativos
cocous)
carmim Adroquinona  Vermelno  Excdente  Excderte Balas, betidas, Tios,
snacks, sobremesas,
sorvates, suo
Clordfilae Vepdis Forfrina Verde Pouca Pouca N0 50 conhecitos Ealas, hetias,
dofiing verties protlsmas téxicos Iagumes e frutas verdes

conservadas e liguic
sorvetes, sucos

Caramelo sacarose Marrom Brzdemte  Excdente Causou veficiéncia de  Inimeras
vitamina BS emratos
e casos de diarréia

T Canveo Preta Excdemte  Excdente Alouns paises, como os  Balas, iscaitos,
medinalis  vepetal ELIA, o consideram sobremesas
possiveimente
cancerigeny

96

Btscardtems  Conourss,  Cwctendie  Amwely  Amuwemats  Boa Em ovomso caum cdaldin,  Elas,behits,
fleo o2 paima laranja oa cansago, nauseas, Trios, soremesss,
Brute

anorexia, quets de cabelo,  SONMMaMos, Sorvetes

aviios outros escamagan de pele

Bixina ¢ Urucum Carctendide Larania  Raroavelmente  Boa Pote causar Laticinios, queijos
nortixing intoleréncia am
sigumas pessoas

Capsartina e Pawica Carctendide Lomnj’ Raaveimentz  Boa Nao sao corthecidos Bebidas, frios, snzcks
capsorutina varmelho problemas téxicos

Licopene

Carctendide  Vermelha

Nao sio conhecidos Cereais, balz, caramelts,

problemas tixicos competas,Iaticnios
2 Lutcing Xartofila Amarelo/ Boa Boa Nao S0 conhecidos Bebidas, molhos,
. larania pronlemas téwicos oratos prortos,

preparas b bas: defrtas

Beterrata
vermelta

Beisaina Vermalno Pauca Pouca Nao sk conhecitos Condimentos laicios,

probiems téicos pratos prortos, sopas

Amtocizning

Vermalho Bog Bua N sho conhecidos Balze, bekidas,

Urayermelh
i pirpurs problemas téxicos latidirios, son otas

i Flavondide
epolho oo

Principais familias crométicas dos corantes
naturais:

v amarelo (curcumina, luteina, carotena);
v laranja (urucum e péaprica);

v vermelho (carmim, licopena, betanina e
antociana)

v verde (clorofila).

98
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! De forma especifica, prevaleceram os cinco corantes

naturais considerados de maior importancia no mercado

mundial:

urucum

péaprica

cdrcuma

antocianinas

carmim de cochonilha

99

99

——

Re‘pollm Cebf)]“ Beterraba  Cenoura
roxo X

Extraciao em
microondas

Extracao em
Agua natural

Extracao em
dlcool 92,8%

Extracgao por
infusao

VlO)ﬂ
r- .
m m |
n
’1zll llsl 123I
1.pH=125:2. pH=8.0;3. pH=2.8 ¢ 4. extrato indicador de pH

Santos et ., P b heml

100

! Planta de clircuma aos

120 dias ap6s o plantio no
municipio de
Campinas/SP

(colegéo - IAC).

Cochonilha refere-se tanto ao corante cor carmim
utilizado em tintas, cosméticos e como aditivo
alimentar, quanto ao pequeno inseto (Dactylopius
coccus) de onde este é extraido. 101
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Aspecto tecnoldgico

e Corantes lipossoluveis, especialmente os
carotendides e antraquinonas

¢ Esforgos para tornar os corantes sollveis em agua.

¢ Possivel com o encapsulamento dos corantes em
bases de amido, gomas e gelatinas, tornando-os
uma emulsao.

¢ |sso ampliou 0 uso para outros produtos

102

e

Quase todos os pigmentos naturais presentes nos
alimentos possuem estruturas complexas com
diferentes grupos funcionais nas moléculas

e Principais tipos de pigmentos naturais -
agrupados pelo tipo de estrutura basica:
- Porfirinas

- Betalainas

« Flavonoides
« Carotenoides
» Taninos

« Outros (quinonas, polifendis, etc)

103

/

1. Compostos heterociclicos com
estrutura tetrapirrdlica

* PORFIRINAS

¢ Possuem estrutura basica
ciclica formada por 4 anéis
pirrolicos X X

® Aos N podem estar ligados
ions de Mg>* ou Fe2*

 Ex. clorofilas

(a)

104
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CH,
¢ in bacteriochlorophyll
05

(a)

phytol side chain

CH,  CH,
CHg A,

Chlorophyll a

CHO in chlorophyll b
I

CH,CH,

cHy0 o

Saturated bond in
bacteriochlorophyll |

07/05/2019

Clorofilas = pigmentos verdes dos vegetais

/

Propriedades quimicas

» pH - alteragdo de cor

meio alcalino - + soltivel em agua e cor verde brilhante
meio dcido fraco - verde castanho (perde o ion Mg)
meio dcido forte - degrada¢do da estrutura do vegetal

* Aquecimento

105

desnatura¢do das ptn que protegem a clorofila - perda do ion Mg e

consequente altera¢do de cor
* Presengca de luz e oxigénio

as clorofilas se tornam incolores
* Presenca de metais bivalentes

Ton MG é facilmente substituido por metais como Cu e Zn, formando

complexo de cor verde brilhante
* Enzimas
amadurecimento

106

No processamento de alimentos ricos em clorofilas, a substitui¢do do Mg por

protons na presenga de dcidos diluidos € a principal reagdo responsével pela

alteragdo da cor.

Para evitar formagao de cor:

- Adigdo de lcalis (bicarbonato de s6dio — principal), para neutralizar os dcidos;

- Adigdo de tampdes, como fosfato ou citrato
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2. Compostos de estrutura
isoprendide

* Pigmentos pertencentes a este grupo sio denominados de carotendides
® Sua cor varia de amarelo a vermelho

e Estrutura basica - oito unidades de isopreno

* Identificados mais de 300 carotendides
* Grupo subdividido em
CAROTENOS (a, B, v caroteno e licopeno)

liiveis em lipideos e solvent

‘ganicos

XANTOFILAS (flores, frutas, folhas, algas)
. Derivados oxigenados dos carotenos

« Soltveis em dlcool

109

e Formam um grupo de substancias com a
estrutura altamente insaturada de
hidrocarbonetos terpénicos

® Grupo de pigmentos mais difundidos na
natureza

© Responséaveis pelas colorag¢des:

Amarela,
Laranja
Vermelha

(encontrados em grande numero de frutas, folhas e
algumas flores. Também encontrado em animais.)

1o
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|
e Podem ser usados como corantes em alimentos por
serem indcuos ou terem baixa toxidez.
e Usados na coloragdo do queijo (bixina), manteiga
(B-caroteno)
e Ex. Bixina (urucum)
|
CH,
NN
CH,
B-Carotene
Carotendide mais importante: isoprenéide vermelho-alaranjado
H,C.__~__OH
H,C__CH, T
L] CH, CH, lls‘C]gl:;
HO™ ™ “CH, ’ '
Lutein (xanthophyll)
Carotendide amarelo
Lucidno Buratto / Folhalmagem
»Urucum

o Extrato amarelo-alaranjado obtido do
pericarpo da semente da planta Bixa
orellana L. (urucum).
SN
* Pigmento - constituido basicamente do carotendide cis-bixina,
que compreende mais de 80% do corante presente na semente.

¢ Tonalidade da cor pode variar:
dependendo da érea cultivada e das condi¢des climdticas,
das condigdes de extragdo e, ou armazenamento.

e USOS
derivados do leite e em margarina, doces, gorduras,
produtos de panificagdo, cereais, bebidas, sorvetes, cosméticos, etc.

07/05/2019
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CAROTENOIDES IMPORTANTES

- B-caroteno (provitamina A)
- Licopeno (tomates)
- Bixina (acafréo)

B
e

» folhas:
- Fucoxantina

- Luteina

» gema de ovo

» crustaceos

3. Flavonoides

e grupo numeroso de pigmentos fenélicos
e Principais responsaveis pelas cores e tons
azul,
vermelho
amarelo de flores, frutas e folhas.

¢ Divididos em:
Antocianinas
- responsaveis pelas cores azul e vermelho
Antoxantinas
- cores e tons amarelados

[ Estrutura do Estrutura do Nome Glicosidio o
cétion flavilium anel B encontrado em -
Pelargonidina | Morango,

amora vermelha,
bananeira

Cianidina Jabuticaba, figo,
cereja, uva, cacau
ameixa, jamboldo,
amora
Delfinidina | Berinjela,

’ roma e maracujé

Matvidina Uva, feijio
Peonidina 1 Uva. cercja
OMe
N\ /) O |Pewnidina | Frutas diversas,
petiinias
on |
Tabela 7.2 - Estrutura, nome ¢ localizagio das principais antocianinas 16
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Antoxantidina Encontrada em /
o
HO- 0‘ O OH  Kaempferol Morango, cha preto
o
OH o M
H o "
TN uerceinn | ool morngo
On ) o om
on
HO: O‘ O OH  Miricetina Uva
on 5 OH OH
OH
Ho. O‘ O OCH, Hesperitina Laranja
CH o
no@@.oﬁ Naringenina Grapefruit, laranja
OH o
OcH,
. 0 a
H,C0 O‘ /)~ OCHs Tangeritina Tangerina
CH,0 ocH, 0

Tabela 7.3 ~ Antoxantidinas e respectivas fontes. 7

Antocianinas
v’ Pigmentos instaveis , maior estabilidade em condigdes 4cidas

v Degradagdo das antocianinas
< pode ocorrer durante a extra¢do do vegetal, processamento e estocagem
do alimento

< Influenciada por:
o pH, temperatura
o Enzimas, dcido ascérbico,
o Oxigénio, diéxido de enxofre
o lons metalicos (principalmente ferro)

4, Betalaina

e Pigmentos que ocorrem principalmente nas
Coentrospermae, uma ordem de vegetais que incluem a
beterraba (Beta vulgaris) e plantas ornamentais como a

“primavera” (Bougainvillea spectabilis)

e Compreendem 2 tipos de pigmentos:
Betacianinas (vermelha)

Betaxantinas (amarela)

ng
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Beterraba
e Concentrado de beterraba
coloragéo vermelha,
é obtido do suco da Beta vulgaris ruba, por prensagem ou
extragdo aquosa e posterior purificagéo.
e Produto - constituido de varios pigmentos
pertencentes a classe das betalainas.
e Principal croméforo (75 a 95%) no suco é a betanina.
e Produto concentrado
soltvel em agua
insoltvel em 6leo
Sensivel ao processamento térmico e
alcalinizagao

IV. Taninos

e Grupo numeroso de produtos naturais, cuja
estrutura complexa e variada ndo estda bem
esclarecida

e Geralmente taninos sdo substancias fortemente
adstringentes que tem a capacidade de se ligar a
proteinas formando precipitados

® Nao sao pigmentos
e Estdo relacionados com as antocianinas

Rofarancias
nererernclads
o h[LD: V\"V\"V\f.eLeaVare.COn1.br arCIUiVOS 28 IQI.Ddf‘

e PRADO, MA e GODQY, HT. Corantes Artificiais em

Alimentos. Alim. Nutr., Araraquara, v.14, n.2, p. 237-
250, 2003
e http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/a

ditivos.htm
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http://www.eteavare.com.br/arquivos/28_131.pdf

