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Resumo

Antocianinas sdo corantes naturais presentes em frutas e vegetais, responsaveis pelas cores laranja,
vermelho, azul, violeta e magenta das plantas. Com o aumento da busca da populacdo por uma
alimentacdo mais natural e saudavel, esse tipo de corante se tornou alvo de diversos estudos, com o
objetivo de substituir 0s corantes sintéticos em produtos processados e armazenados em prateleira.
Dentre os frutos com altos indices de antocianinas, o acai, fruto tropical tipico do Brasil, apresenta
grande potencial de viabilizacdo, pela ampla oferta no pais, pela sua popularidade internacional e
valor nutritivo. O maior desafio encontrado na tarefa de substituir os corantes sintéticos pelos
naturais esta na baixa estabilidade das antocianinas. Essas podem ser altamente influenciadas pelo
pH do meio, contato direto com a luz, pela temperatura ambiente, pela disponibilidade de oxigénio
e outros diversos fatores. Assim, o presente trabalho tem como objetivo sistematizar informagdes
cientificas acerca da utilizacdo de antocianinas do fruto acai como corante natural em alimentos,
dando enfoque aos principais problemas encontrados na literatura a respeito da estabilidade das
antocianinas presentes no fruto.

Palavras-chave: Corantes Naturais. Degrada¢do. Saude.

Abstract

Anthocyanins are natural dyes present in fruits and vegetables, responsible for the colors orange,
red, blue, violet and magenta of plants. With the increase in population demand for a more natural
and healthy diet, this type of dye has become the target of several studies, with the objective of
replacing synthetic dyes in processed products and stored on shelf. Among the fruits with high levels
of anthocyanins, acai, a fruit typical of Brazil, has great potential for viability, due to the wide offer
in the country, for its international popularity and nutritional value. The biggest challenge
encountered in the task of replacing synthetic dyes with natural ones is the low stability of
anthocyanins. These can be highly influenced by the pH of the medium, direct contact with light,
ambient temperature, the availability of oxygen, and other factors. So, the present work aims to
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systematize scientific information about the use of anthocyanins from the acai fruit as a natural food
coloring, focusing on the main problems found in the literature regarding the stability of
anthocyanins present in the fruit.

Keywords: Natural Dyes. Degradation. Health.

1. Introducéo

A forma como a cor influencia a decisdo final do consumidor ao adquirir um alimento ja é
conhecida. Diante disso, a adicdo de corantes artificiais ganhou o mercado por garantir a
manutencdo da cor original do produto pds processamento com maior estabilidade e baixo custo.
Entretanto, a busca da popula¢do por uma alimentacdo mais saudavel e natural, com beneficios a
salde, atrelada a proibicdo do uso de alguns corantes sintéticos pela sua toxicidade, trouxe os
corantes naturais como objetos de estudos, visando sua viabilizagdo no mercado (Maciel-Silva et
al., 2022).

O interesse em desenvolver produtos a base de antocianinas tem crescido, principalmente,
devido aos seus atributos nutricionais e poder colorante (Maciel-Silva et al., 2022; Yousuf et al.,
2015). O consumo de produtos ricos em antocianinas demonstrou exercer efeitos preventivos contra
muitas doencas. Aléem disso, devido a sua intensa cor roxa e propriedades funcionais, as antocianinas
também tém sido utilizadas para produzir corantes naturais em substituicdo aos sintéticos (Maciel-
Silva et al., 2022).

Recentemente, devido ao alto valor energético e nutricional do acai, o fruto tem recebido
atencdo das industrias alimenticia, farmacéutica e cosmética (Maciel-Silva et al., 2022; de Jesus et
al., 2020). A polpa de agai é rica em compostos bioativos relacionados a propriedades antioxidantes,
anti-inflamatorias, antiproliferativas, antimicrobianas, analgésicas e cardioprotetoras (Maciel-Silva
etal., 2022; Costa et al., 2018). As antocianinas sdo um dos principais compostos bioativos da polpa
do acai e sdo classificadas como polifendis pertencentes ao grupo dos flavonoides. Sdo pigmentos
hidrossolUveis responsaveis por cores em tons de vermelho, azul e roxo, cuja intensidade depende
da concentracdo do composto na matéria-prima (Maciel-Silva et al., 2022; Dantas et al., 2021).

O presente trabalho visa sistematizar informacdes cientificas pelo método de busca de artigos
acerca da utilizacdo de antocianinas do fruto acai como corante natural em alimentos, evidenciando
0s principais problemas encontrados na literatura a respeito da estabilidade das antocianinas
presentes no fruto.

2. Estrutura Quimica das Antocianinas

A estrutura principal da molécula de antocianina consiste em um 2-fenilbenzopirilio (flavilio)
esqueleto heterociclico C-15 (chamado aglicona ou antocianidina) contendo —OH ou grupos —
OCH3, contendo um ou mais residuos de agUcar ou agucar acilado (Oancea, 2021). As antocianinas
sofrem transformacdes estruturais reversiveis em meio aquoso acido, com uma reacdo tautomerica
final conduzindo a forma aberta chamada chalcona (Oancea, 2021; Brouillard & Delaporte, 1977).

3. Fatores que influenciam na estabilidade das antocianinas

A maior dificuldade encontrada atualmente no uso de antocianinas como corantes naturais
esta relacionada a grande instabilidade desse flavonoide, uma vez que a cor das solugdes depende
de uma série de fatores como o tipo de solvente utilizado, pH, temperatura, concentragdo, estrutura
do pigmento e a presenca de substancias capazes de reagir com a antocianina.

Logo, deve-se levar em conta que a avaliagdo da estabilidade do pigmento na matriz
alimenticia durante o processamento ou armazenamento € essencial para determinar fatores
importantes, como o prazo de validade sobre a qualidade visual e a viabilidade do uso de pigmentos
(Miranda et al., 2021).

3.1 pH do meio
As cores das antocianinas variam com as mudangas no pH: em pH 1 e abaixo, 0 pigmento
antocianina se apresenta como um vermelho intenso, mas torna-se incolor ou roxo quando o pH é
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aumentado para entre 4 e 6. Enquanto isso, o pigmento fica azul quando o pH esté entre 7 e 8.
Quando h& um aumento no pH da solugdo, o pigmento da antocianina passa de azul para verde e
depois para amarelo (Remini et al., 2018). Dependendo do pH e da estrutura da antocianina, ela
podera adquirir preferencialmente uma das quatro estruturas quimicas que coexistem em equilibrio
em meio aquoso, que por sua vez, possuem estabilidade diferentes (Constant, 2003).

Em meio &cido (pH < 4), o flavilio cétion e base quinoidal, sendo a primeira favorecida por
valores de pH muito baixos (<1), enquanto sob meios moderadamente acidos (pH 4-6) e a
temperatura ambiente, as antocianinas existem em ambas as formas da reagdo tautomérica, carbinol
e chalcona (Castafieda-Ovando et al., 2009). Em pH mais alto, as antocianinas sdo degradadas em
varios compostos (Oancea, 2021).

Assim, a estrutura de uma antocianina é baseada e depende do pH da solucdo, e sua
estabilidade de cor esta relacionada ao equilibrio entre as constantes de desprotonacdo e hidratacdo
e em geral, as antocianinas sé@o mais estaveis em valores de pH muito baixos (pH=1) (Oancea, 2021).

3.2 Temperatura

As antocianinas, principalmente quando isoladas de seu ambiente nativo, sdo instaveis e se
degradam em diferentes graus durante o aquecimento. Essa degradacéo esta diretamente relacionada
a diversos parametros do processo e a presen¢a de outras moléculas impactantes. Conhecer o
mecanismo pelo qual essas biomoléculas se decompdem € essencial para maximizar suas
propriedades biologicamente ativas e a qualidade visual quando o processamento térmico industrial
ou o cozimento domeéstico € aplicado a materiais ricos em antocianinas (Oancea, 2021).

O mecanismo de destrui¢éo das antocianinas pelo calor parece estar relacionado com a quebra
do anel heterociclico da pseudo base com formacéo da chalcona (Constant, 2003). A estabilidade
das antocianinas e todos os pigmentos encontrados nos alimentos tende a diminuir com o aumento
da temperatura. Mais especificamente, antocianinas monoméricas e a intensidade do corante
correspondente tendem diminuir com a combinagdo tempo-temperatura (Remini et al., 2018).

No entanto, o comportamento térmico das antocianinas pode ser diferente em matrizes
alimentares ricas em antocianinas, como é o caso do agai. Mesmo que ainda seja dificil distinguir
os efeitos do aquecimento dos efeitos da matriz alimentar, Bartl (2015) relata que o tempo de
aquecimento parece influenciar em maior grau a perda de antocianinas do que a temperatura em
determinados alimentos.

3.3 Luz

E fato conhecido que as antocianinas, 6timas absorvedoras de luz visivel, se degradam na
presenca de luz. A degradacdo induzida pela luz € dependente da concentracdo de oxigénio
molecular presente: quanto maior a concentracdo de oxigénio, mais rapidamente ocorre a
degradacdo das antocianinas. Como agravante, a perda vigorosa de antocianina pode ser
experimentada quando os pigmentos séo expostos a luz fluorescente (Brouillard & Delaporte, 1977;
Miranda et al., 2021; Remini et al., 2018; Costa & et aL, 2015).

A protecdo contra a luz pode ser obtida pelo material da embalagem, desde que esse apresente
barreiras de luz adequadas no visivel e particularmente na faixa ultravioleta do espectro. Entretanto,
a luz exerce efeito duplo sob as antocianinas: ela também favorece sua biossintese (Remini et al.,
2018). Porém, o fator degradante possui maior 6nus, quando comparado a biossintese.

Costa (2015) verificou uma reducdo acentuada dos teores de antocianinas em agai nos cinco
primeiros dias (144h) de exposic¢do a lampadas de led, e no periodo de até 240 horas (10 dias), 0s
teores de antocianina apresentam-se com comportamento de decréscimo exponencial, atingindo um
assintota com o tempo da incidéncia luminosa.

4. Concluséao

Apesar da ampla disponibilidade do fruto acai no Brasil e das vantagens da utilizacdo em
substituicdo dos corantes sintéticos, fica evidenciado na literatura atual a dificuldade de garantir a
estabilidade das antocianinas, que se modificam e degradam sob principal influéncia do pH do meio,
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da temperatura que é submetida nas etapas de processamento e da exposicao a luz. Por consequéncia,
se faz claro os desafios de aplicacdo dessa classe como corante natural em alimentos processados.
Sendo assim, € de extrema importancia o estudo de meétodos que visam a estabilizacdo das
antocianinas, como a encapsulagéo e adsorcéo (Koop et al., 2022)
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