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RESUMO 

Os corantes naturais são uma alternativa para os corantes sintéticos que são muitos utilizados, 

principalmente devido a cor ser um dos maiores atrativos dos consumidores na hora de escolha dos 

produtos nos supermercados. E devido à grande parte dos corantes utilizados serem considerados 

maléficos a saúde, os corantes naturais são a melhor escolha, principalmente por muitos conferir cor e 

anda ter ação antioxidante e antimicrobiana, além de possuir diversos benefícios a saúde. Mas muitas 

vezes a estabilidade deste produto é insuficiente. Assim, este trabalho tem como objetivo realizar uma 

pesquisa bibliográfica sobre os corantes naturais, destacar a aplicação em duas matrizes alimentares 

diferentes (queijos e iogurtes) e sua aplicação tecnológica a serem exploradas. A cúrcuma destacou-se 

como a material natural mais utilizado pelos trabalham que aplicaram em queijos. A estabilidade dos 

corantes adicionados em iogurtes apresentou resultados interessantes, visto que é um produto com 

baixo pH. Os corantes naturais apresentaram de forma geral um bom desempenho e uma alternativa 

com grande potencial tecnológico para matrizes alimentares. 

 

Palavras-chave: Compostos bioativos. Inovação tecnológica. Biocorante. Produtos láticos. 
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1 INTRODUÇÃO  

A indústria de alimentos utiliza diversos corantes sintéticos, como tartrazina, amarelo 

quinolínico, amarelo-sol, azorubina, ponceaur, eritrosina, vermelho allura, azul patente, carmim índigo, 

azul brilhante FCF, verde S, preto brilhante e marrom HT, esses produtos estão cada vez mais sendo 

associado a várias doenças e processos de toxicidade. A cor é um dos aspectos essenciais na percepção 

sensorial de um produto alimentício pelo consumidor, influenciando os consumidores 

psicologicamente para a escolha do produto e fornece informação para avaliar a segurança e a 

preferência antes do consumo, aumentando a sua aceitabilidade e atratividade (Singh et al., 2023). Com 

isso os corantes naturais vêm crescendo cada vez mais principalmente devido à preocupação do 

consumidor em relação à sua segurança e sustentabilidade, se tornando uma alternativa atrativas que 

devido ao seu apelo funcional, redução de danos ambientais e eles afetam positivamente a saúde 

(Mueed et al., 2024; Soutelino et al., 2024; Suzuki et al., 2017).  

Alguns exemplo são descritos na literatura como betalainas e urucum, que têm antioxidante, 

potencial anti-hipertensivo (Mueed et al., 2024; Soutelino et al., 2024; Suzuki et al., 2017), inibir 

enzimas envolvidas na digestão de lipídios e glicose, sugerindo um potencial controle da obesidade e 

dos níveis de glicose no sangue sem apresentar citotoxicidade, para o jenipapo – azul (Benvenutti et 

al., 2024), flor de ervilha azul (estabilidade térmica de 60 à 100 °C) (Vidana Gamage et al., 2023), goji 

berry preto (estabilidade térmica e de armazenamento em pH 3) (Gamage & Choo, 2023). Muitas 

plantas contêm pigmentos , que são responsáveis por seus tons naturais. Clorofila (verde), carotenoides 

(laranja, amarelo), antocianinas (vermelho, azul, roxo) e flavonoides estão entre esses pigmentos 

(vermelho, azul, roxo) (Singh et al., 2023). 

A substituição de corantes artificiais por corantes naturais é um grande desafio para a indústria, 

alguns já são utilizados como as antocianinas, betalaínas e carotenoides como alternativas naturais para 

as cores vermelha, laranja e amarela, respectivamente (Neves et al., 2021). Uma das maiores 

desvantagens para os corantes naturais são possuem um preço mais elevado em relação aos sintéticas 

devido a sua fonte ser nativas é geralmente muito baixo, a difícil extração e estabilidade inferior 

(Mueed et al., 2024). No entanto, a instabilidade pode ser melhorada pelos sistemas de encapsulamento 

construídos por vários biopolímeros, incluindo proteínas, polissacarídeos e formulações compostas 

(Jiang & Zhang, 2023). O encapsulamento além de melhorar a estabilidade é um excelente processo 

para melhorar sua bioacessibilidade, digestibilidade e liberação controlada (Ghosh et al., 2022; Jiang 

& Zhang, 2023). 

Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisão bibliográfica a respeito de 

pesquisas mais recentes sobre biocorantes e bioconservantes, destacando a aplicação em produtos 

láticos (queijos e iogurtes). 
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2 CORANTES NATURAIS APLICADOS EM QUEIJO 

A tabela 1 destaca alguns trabalhos que utilizaram corantes naturais em diferentes tipos de 

queijos, seja a adição em cápsulas ou até mesmo o pó de partes de plantas, essas são algumas das 

aplicações utilizadas nos estudos analisados. A forma de aplicação mais utilizada é a incorporação do 

material em pó diretamente ao produto, mas processos como extração, encapsulamento, imersão 

(principalmente para vinhos) e nanoemulsão, também são utilizados.  

O produto mais utilizado para incorporação é a cúrcuma, seguidos de partes de plantas não 

convencionais (como raízes, folhas, flores e sementes), o em alguns casos podem ser uma alternativa 

para redução dos resíduos descartados pela indústria. 

 

Tabela 1. Adição de compostos bioativos em queijos como biocorante e bioconservante. 

N° Produto Incorporado Objetivos Conclusão Autores 

1 

Queijo 

Kareish 

com 

adição de 

nanoemu

lsão de 

curcumin

a 

Rizoma da 

cúrcuma 

Uitlizar o Queijo Kareish 

(egípcio) e avaliar a 

estabilidade e parâmetros 

físico-químicos de 

nanoemulsões de 

curcumina, avaliam sua 

atividade antioxidante e 

determinar a sua eficácia 

antimicrobiana. 

O estudo mostrou que se manteve a 

qualidade do produto e prolongou-se 

o período de preservação usando 

aditivos naturais. As nanoemulsões 

de curcumina se mostraram 

interessante em relação a 

conservação do queijo como agentes 

antibacterianos e a extensão da vida 

útil como aditivos alimentares. 

(Shawir et al., 

2024) 

2 

Queijo 

feito a 

partir da 

imersão 

em vinho 

de 

groselha 

preta 

Vinho de 

groselha preta 

Observar os efeitos da 

imersão de queijos duros 

e fatias de queijo em 

vinho de groselha preta 

avaliando as suas 

propriedades 

antioxidantes, 

microbiológicas e 

sensoriais.  

O vinho de groselha preta apresenta 

características interessante em 

relação ao desenvolvimento de um 

novo produto diferenciado ao 

mercado. A imersão se mostrou 

eficiente para interromper o 

crescimento de bactérias que causam 

doenças transmitidas por alimentos. 

O produto se mostrou ser uma 

maneira valiosa e viável de melhorar 

as características sensoriais, a 

funcionalidade e a segurança 

alimentar, além de oferecer as 

indústrias um maior valor agregado. 

(Gyenge et 

al., 2024) 

3 

Queijo 

ricota 

com 

adição de 

açafrão 

Açafrão 

Caracterizar o queijo 

ricota de açafrão através 

de parâmetros 

tecnológicos durante o 

processo de produção e 

pela avaliação das 

principais características 

físico-químicas, 

microbianas, sensoriais e 

antioxidantes. 

O produto se mostrou ser uma opção 

adequada para alimentos funcionais 

com propriedades antimicrobianas, 

devido à presença de açafrão, que 

pode contribuir para estender a vida 

útil do produto. 

(Mangione et 

al., 2023) 

 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/blackcurrant
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sensory-properties
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sensory-properties
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sensory-properties
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sensory-properties
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sensory-properties
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4 

Queijo 

de coalho 

com 

adição de 

maracujá 

 

Maracujá 

(Passiflora cin

cinnata Mast.) 

Caracterizar a atividade 

antimicrobiana do 

maracujá e sua aplicação 

na produção de queijo de 

coalho. 

O maracujá apresentou um potencial 

inibitório interessante e seu uso 

potencial para controlar dos 

microbianas presentes em queijo. O 

pH e a temperatura apresentaram um 

comportamento específico, com o pH 

diminuindo e a temperatura 

aumentando durante todo o processo 

de produção. O perfil sensorial 

mostrou uma cor amarelada marcante 

e presença de açafrão nos atributos de 

aroma e sabor. Esta aplicação 

mostrou ser uma opção alternativa 

adequada para alimentos funcionais e 

o aumento da vida útil. 

(Costa et al., 

2020) 

5 

Queijo 

fresco 

ovino 

suplemen

tado com 

açafrão 

Açafrão 

(Crocus 

sativus L.) 

 

Estudar e produzir um 

novo queijo de ovelha 

com extrato de açafrão e 

a sua composição e 

realizar a caracterização 

microbiológicas, 

antioxidantes e sensoriais 

do produto. 

As contagens de bactérias total e 

lactoccós não foram diferenciadas em 

todos os queijos, imediatamente após 

fabricação, no entanto uma 

diminuição significativa das 

populações foi observada em queijos 

com açafrão durante o 

armazenamento. O açafrão se 

mostrou eficiente em relação a 

atividade antimicrobiana mais intensa 

contra coliformes e enterococos. 

A análise sensorial mostrou que a 

menor adição de açafrão de 50 mg/L, 

resultou em um queijo açafrão mais 

aceito sensorialmente, mantendo o 

sabor e aroma. 

O açafrão é um bom exemplo de 

corante natural para produtos láticos 

como o queijo que proporciona ao 

produto propriedades antimicrobianas 

e funcionais. 

(Aktypis et 

al., 2018) 

6 

Queijo 

italiano 

semiduro 

produzid

o por 

imersão 

em vinho 

Vinho 

Avaliar o efeito da fase 

de imersão nas 

características do queijo 

e nos perfis dos 

compostos voláteis. 

 

 

A imersão de queijo não influencia o 

comportamento regular da proteólise 

ou dos processos de fermentação que 

ocorrem durante o amadurecimento 

do queijo. 

 

(Innocente et 

al., 2007) 

7 

Queijo 

de ovelha 

com óleo 

de chia 

 

Óleo de Chia 

(Salvia 

hispanica L.) 

Avaliar a viabilidade do 

uso do óleo extraído das 

sementes de Salvia 

hispanica L. como fonte 

de ômega-3 para 

8enriquecimento de 

queijo de ovelha. 

O óleo de chia emulsionado não 

afetou o queijo o processo de 

fabricação ou o desenvolvimento 

microbiano normal durante o período 

de maturação e teve um efeito 

benéfico sobre a produção de queijo, 

mas influenciou positivamente os 

parâmetros físico-químicos, 

mostrando também uma estabilidade 

durante todo o período de maturação, 

não apresentando nenhum sinal de 

rancidez, além de terem agradado 

sensorialmente os consumidores. 

O produto mostrou ser uma boa 

alternativa para incorporar ômega-3 

em produtos lácteos, e pode substituir 

o uso de óleos de origem animal. 

(Muñoz-

Tébar et al., 

2019) 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/passiflora
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8 

Queijo 

Gouda 

com 

microcáp

sulas de 

extrato 

de 

pimenta 

Microcápsulas 

de Extrato de 

Pimenta 

Avaliar as propriedades 

físico-químicas e 

sensoriais do queijo 

Gouda suplementado 

com microcápsulas de 

extrato de pimenta. 

Os resultados demonstraram que a 

suplementação com 0,5% de 

microcápsulas de extrato de pimenta 

pode fornecer ingredientes bioativos 

adicionais, juntamente com a 

manutenção da qualidade do queijo 

Gouda. 

(Kim et al., 

2017) 

9 

Queijo 

Pecorino 

com 

chocolate 

Chocolate 

Modica 

Desenvolver um novo 

produto lácteo, chamado 

“queijo de chocolate” e 

avaliar suas propriedades 

nutricionais e de saúde. 

Com a melhoria nas suas 

propriedades antioxidantes, gordura 

mais saudável e propriedades 

sensoriais, o queijo de chocolate tem 

o potencial de ser apreciado no 

mercado, especialmente por 

consumidores jovens. 

(Ashkezary et 

al., 2020) 

10 

Queijo 

com 

adição de 

probiótic

o 

(lactobac

illus 

casei 

imobiliza

das em 

pedaços 

de frutas 

Maça e pera 

Produção de queijo 

probiótico 

usando células de 

Lactobacillus casei 

imobilizadas em pedaços 

de frutas 

 

As frutas mostraram ser eficientes 

para a sobrevivência das células de L. 

casei durante a maturação do queijo. 

O produto desenvolvido apresentou 

um sabor distinto e características 

sensoriais aceitáveis quando 

comparados com o muito popular 

queijo Feta. 

. 

(Kourkoutas 

et al., 2006) 

11 

Queijo 

com 

adição 

pós de 

casca de 

uva 

Casca de uva 

Produzir um queijo com 

pós de casca de uva e 

realizar análises 

sensoriais para 

caracterizar a preferência 

do consumidor 

A identificação de propriedades 

sensoriais críticas para a 

aceitabilidade do produto pelos 

consumidores observadas, o que 

ajuda na otimização das 

características do fortificante e da 

produção e composição de novos 

queijos. 

(Torri et al., 

2016) 

12 

Queijo 

Appenzel

ler 

suplemen

tado com 

microcáp

sula em 

pó de 

extrato 

de 

tomate 

Tomate 

Determinar as 

propriedades físico-

químicas e sensoriais do 

queijo Appenzeller 

suplementado com 

diferentes concentrações 

de microcápsulas em pó 

de extratos de tomate. 

O trabalho observou que o pó de 

extrato de tomate resultou em um 

queijo Appenzeller funcional. 

 

(Kwak et al., 

2016) 

13 

Queijo 

Gouda 

suplemen

tado com 

licores de 

frutas 

Licor de  

Prunusmume e 

Cornus 

officinalis 

Avaliar as características 

de qualidade de queijos 

Gouda suplementados 

com licor de frutas. 

O produto apresentou nutrientes 

adicionais, mantendo o sabor e a 

qualidade ao queijo gouda. 

(Choi et al., 

2015) 

14 

Queijo 

UF-Feta 

com 

adição de 

encapsul

ado de 

extrato 

de 

semente 

de uva 

Semente de 

uva Siah-e-

Samarghandi l

ivre 

Caracterização do 

impacto da adição de 

extrato de semente de 

uva e extrato de semente 

microencapsulado ao 

queijo UF-Feta. 

O produto apresentou característica e 

propriedades interessante para a 

aplicação de encapsulamento em 

queijo UF-Feta. 

 

 

(Sekhavatizad

eh et al., 

2023) 
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15 

Queijo 

tipo 

Gouda  

com 

adição de 

pó de 

flor de 

lavanda 

Flor de 

lavanda 

Formular um queijo tipo 

Gouda a partir de leite de 

vaca, aromatizado com 

pó de flor de lavanda e 

maturado por 30 dias e 

avaliar suas 

características. 

 

O queijo tipo Gouda apresentou 

aroma de lavanda. O perfil volátil do 

produto foi descrito como terpênico e 

estimulou o crescimento de bactérias 

lácticas da cultura inicial. Durante a 

maturação, observou-se uma 

concentração de compostos voláteis e 

bactérias lácticas, resultando na 

melhora das propriedades 

nutricionais e texturais. O produto se 

mostrou promissor para 

comercialização. 

(Semeniuc et 

al., 2=023) 

16 

Queijo 

fresco 

com 

adição de 

microcáp

sulas ou 

nanoemu

lsões 

com 

Opuntia 

oligacant

ha 

Opuntia oliga

cantha 

Realizar a incorporação 

de microcápsulas ou 

nanoemulsões com 

Opuntia oligacantha na 

qualidade de queijo 

fresco e caracterizá-lo 

A nanoemulsões mostrou-se ser mais 

eficiente para a atividade 

antimicrobiana, já a adição de 

microcápsulas influenciou a 

positivamente na atividade 

antioxidante. 

 

 

(Pérez-Soto et 

al., 2021) 

17 

Queijo 

de cabra 

com 

adição de 

rizomas 

de 

Gentiana 

lutea 

Rizomas de 

Gentiana lutea 

 

Utilizar rizomas de 

Gentiana lutea para 

aromatizar queijo de 

cabra. E avaliar as 

propriedades química e 

sensorial. 

Os rizomas apresentaram resultado e 

se mostraram uma agente 

aromatizante promissor, contribuindo 

para a complexidade olfativa e 

gustativa dos queijos de cabra com 

sabor e a redução de suas percepções 

de sabor e odor específicos de 

produtos provenientes de leite de 

cabra. 

(Coelho et al., 

2023) 

18 

Queijos 

de vaca e 

ovelha 

com 

adição de 

Açafrão 

Açafrão 

 

Caracterizar compostos 

bioativos do açafrão em 

queijos de vaca e ovelha. 

O produto apresentou uma 

caracterização interessante em 

relação ao perfil de compostos 

bioativos de queijos feitos de 

diferentes animais (vaca e ovelha) 

com adição de açafrão. 

(Ritota et al., 

2022) 

19 

Queijo 

minas 

frescal 

com 

adição de 

mesocarp

o de 

babaçu 

Babaçu ( 

Attalea 

speciosa 

Utilização do extrato de 

mesocarpo 

antimicrobiano de 

babaçu (para garantir a 

qualidade e a segurança 

microbiana no Queijo 

Minas Fresco e reduzir o 

teor de sódio. 

 

 

A adição do extrato de coco de 

babaçu para o produto formulado não 

foi capaz de alterar as características 

do produto final assim o termo 

"Queijo Minas" pode ser utilizado 

pelo produto obtido. 

O extrato apresentou uma atividade 

antimicrobiana interessante devido à 

presença de compostos fenólicos 

mostrando ser uma alternativa 

sustentável para atuar como um 

antimicrobiano natural. O trabalho 

destaca um aumento dos parâmetros 

de textura (dureza) e cor (a* e b*), 

que pode alterar a percepção do 

consumidor da cor e gerar um 

impacto negativo. 

(Lima et al., 

2024) 
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20 

Queijo 

ovino 

com 

adição de 

folhas de 

Moringa 

oleífera 

Folhas de 

Moringa 

oleifera 

 

 

Melhorar o queijo ovino 

tipo “Pecorino” 

adicionando pó de folhas 

de Moringa oleifera. 

 

 

Os queijos apresentaram 

características como o aumento do 

conteúdo de proteína e fenólico, 

atividade antirradicalar aprimorada, 

níveis mais altos de ácido oleico, 

redução da oxidação lipídica 

secundária e a avaliação sensorial 

atrativa ao consumidor mostrando ser 

uma alternativa para o mercado de 

alimentos funcionais. 

(Garofalo et 

al., 2024) 

21 

Queijo 

com 

adição de 

pó de 

casca de 

uva 

Casca de uva 

(Barbera e 

Chardonna) 

Avaliar sensorialmente e 

otimizar o 

enriquecimento de queijo 

com pós de casca de uva. 

O produto proporcional uma 

identificação de propriedades 

sensoriais para a aceitabilidade deste 

tipo de produto pelos consumidores, 

facilitando a otimização das 

características do enriquecimento e 

da produção e composição de novos 

queijos. 

Já coloquei 

antes 

 

22 

Queijo 

Wagashi 

com 

adição de 

extrato 

de sorgo 

Bainhas das 

folhas de 

sorgo 

Extrair biocorante 

vermelho das bainhas das 

folhas de sorgo para 

adicionar cor a queijo 

wagashi , um queijo 

macio da África 

Ocidental. 

O processo de extração foi 

sustentável e eficiente para extração 

de biocolorantes de bainhas de folhas 

de sorgo, com o etanol comercial 

como melhor solvente de extração. 

(Odouaro et 

al., 2024) 

23 

Queijo 

cottage 

com 

adição de 

encapsul

ados de 

óleo 

vegetal 

óleo de 

palma 

Óleo de palma 

Avaliar a 

bioacessibilidade de 

ingredientes 

microencapsulados óleo 

de palma ricos em queijo 

cottage, seu impacto em 

atributos sensoriais e 

prazo de validade. 

O produto apresentou um aumento no 

seu valor nutricional, além de uma 

melhora da atividade antioxidante, 

quantidade de vitaminas e perfil 

lipídico. Suas características 

organolépticas e nutricionais foram 

destacadas apresentando uma boa 

aceitação da sensorial. 

 

(Tibaquira-

Pérez et al., 

2024) 

24 

Queijo 

com 

adição de 

extrato 

de casca 

de romã 

Casca de romã 

(Punica 

granatum) 

Avaliar a utilização do 

extrato de casca de romã 

como um novo 

conservante natural em 

queijo. 

 

O produto se monstro atrativo e 

interessante como um conservante 

natural, melhorando a estabilidade 

oxidativa do lipídeo e o 

proporcionando uma maior vida de 

prateleira. Os compostos bioativos 

presentes no extrato de casca de romã 

que afetam a taxa de deterioração dos 

produtos, melhorando assim a 

conservação qualidade e podendo ser 

comercialmente explorada como um 

conservante natural em produtos de 

queijo. 

(Mahajan et 

al., 2015) 

 

 

3 CORANTES NATURAIS APLICADOS EM IOGURTE 

Aqui eu tenho que discutir usando a tabela 2, como aplicação de corantes em iogurtes, estes 

estudos são importantes principalmente devido ao baixo pH características deste tipo de produto. Os 

produtos com adição de corantes (seja em pó ou extratos naturais) melhoraram a estabilidade e a 

concentração dos compostos bioativos. 

Os trabalhos encontrados utilizaram em sua maioria a adição de produtos natural em extrato 

(9), mas também foram incorporados em forma de óleo essencial, microencapsulados e xarope. Todos 
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eles buscavam uma função nutricional devido aos compostos bioativos presentes nas matérias-primas 

naturais utilizadas. 

 

Tabela 2. Iogurtes com adição de compostos bioconservantes e biocorantes. 

Produto Incorporado Objetivos Conclusão Autores 

Iogurte 

com 

adição de 

betacianina

s de 

Alternanth

era 

brasiliana 

Alternanthera 

brasiliana 

Extração de 

pigmentos e 

compostos fenólicos 

de Alternanthera 

brasiliana, aplicação 

e caracterização em 

por cromatografia 

líquida de alta 

eficiência e 

espectrometria de 

massas. 

O extrato de Alternanthera brasiliana 

apresentou a presença de betacianinas do 

tipo amarantina e polifenóis agrupados 

em ácidos hidroxicinâmicos e flavonas. 

O extrato apresentou estabilidade para o 

pH 4–11 durante 21 dias de 

armazenamento refrigerado. O extrato 

obtido forneceu as características 

colorimétricas semelhantes ao obtidos 

por frutas vermelhas aos iogurtes. 

(Schneider-

Teixeira et al., 

2022) 

Iogurte 

com 

adição de 

nanocapsul

as de óleo 

essencial 

de 

Mofarrah 

(Nepeta 

crispa) 

Óleo essencial de 

Mofarrah (Nepeta 

crispa) 

Nanoencapsular o 

óleo essencial de 

Nepeta crispa e 

aplicar em iogurte 

para investigar as 

propriedades físico-

químicas, 

microbianas e 

sensoriais do produto. 

A adição de nanocápsulas de óleo 

essencial resultou em uma maior acidez 

de todas as amostras de iogurte 

aumentou durante o tempo de 

armazenamento e o pH diminuiu. Os 

provadores demostraram uma avaliação 

positiva para a avaliação sensorial para o 

produto adicionado de óleo essencial 

encapsulado no sabor, odor, textura e 

aceitabilidade geral. A nanoencapsulação 

também proporcionou um aumentou a 

vida útil do produto devido a composição 

dos compostos fenólicos. 

(Haseli et al., 

2023) 

Iogurte 

com 

adição de 

extrato de 

romã 

Extrato de romã 

(Punica granatum) 

Avaliar extratos de 

romã para controlar a 

deterioração do 

iogurte. 

 

O iogurte com adição de extrato de romã 

é uma bebida lacto-fermentada 

inovadora, diferenciada por seus níveis 

elevados de componentes bioativos e 

várias qualidades funcionais, além de 

tecnológicas onde o iogurte enriquecido 

teve o aumentou da sua firmeza e 

consistência e reduziu a sinérese em 

comparação com a literatura. 

(Mueed et al., 

2024) 

Iogurte 

com 

adição de 

extrato de 

casca de 

abacaxi 

Extrato de casca de 

abacaxi 

Avaliar iogurtes com 

a adição de extratos 

de casca de abacaxi 

em relação ao seu 

potencial de pós-

acidificação, 

qualidades físico-

químicas e 

funcionais, visando 

alcançar preservação 

prolongada e 

melhorar os atributos 

funcionais. 

Os resultados de pH e acidez indicaram 

uma diminuição significativa na 

capacidade de acidificação do leite 

fermentado durante a refrigeração, 

devido aos tratamentos de microestresse 

por termossonicação e à adição de 

extratos de casca de abacaxi o que 

resultou em um maior tempo de 

produção devido uma taxa mais lenta de 

fermentação de açúcar e processo de 

produção de ácido láctico. Em relação a 

avaliação sensorial e de textura não 

foram afetadas pela adição do extrato e o 

conteúdo fenólico total do iogurte 

aumentou durante o armazenamento. 

(Zhang et al., 

2024) 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/flavone
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Iogurte 

com 

adição de 

betacianina

s de pitaya 

vermelha 

(Hylocereu

s 

polyrhizus) 

Pitaya vermelha 

(Hylocereus 

polyrhizus) 

Avaliar o potencial 

de uma bebida de 

fruta funcional com 

adição de 

betacianinas de pitaya 

vermelha para 

utilização como 

corante líquido 

funcional sustentável 

e estável em iogurte. 

Os resultados no presente estudo 

revelaram que a sinérese do iogurte 

incorporado foi capaz de manter seu pH, 

viscosidade, sinérese e viabilidade das 

bactérias láticas sem nenhuma mudança 

significativa durante o armazenamento 

refrigerado de 8 semanas. O extrato 

mostrou-se ser um ingrediente funcional 

natural, sustentável e de baixo custo que 

não só pode conferir a função de 

coloração, mas também é capaz de 

melhorar a estabilidade das 

características físico-químicas do iogurte 

e produzir um iogurte funcional com 

atividade antioxidante aprimorada. 

(Lim et al., 

2024) 

Iogurte 

enriquecid

o com 

canela, 

cardamom

o, repolho 

roxo e 

beterraba. 

Canela, 

cardamomo, 

repolho roxo e 

beterraba. 

Produzir e avaliar 

iogurtes fortificados 

com canela, 

cardamomo, repolho 

roxo e beterraba. 

O produto final apresentou melhorias 

significativas na composição de 

nutrientes, propriedades físico-químicas 

e sensoriais de amostras de iogurte 

enriquecidas com extratos de canela, 

cardamomo, repolho roxo e beterraba, 

contendo compostos bioativos com 

efeitos terapêuticos significativos para a 

saúde. 

(Abdullah et 

al., 2023) 

Iogurte 

com 

adição de 

resíduos 

florais de 

açafrão 

microenca

psulados 

Resíduos florais de 

açafrão 

Produzir e 

caracterizar iogurtes 

com adição de 

extratos 

microencapsulados 

de subprodutos 

florais de açafrão à 

base de alginato ou/e 

extratos de estigmas 

de açafrão. 

O produto enriquecido forneceu 

proteção, mantendo as propriedades 

antioxidantes das flores de açafrão no 

iogurte. O perfil microbiológico e os 

parâmetros físico-químicos não foram 

afetados pela adição de extratos de 

açafrão e resultou em uma boa 

composição de ácidos orgânicos e 

açúcares solúveis que melhoraram a vida 

útil do produto lático. 

(Cerdá-Bernad 

et al., 2023) 

Iogurte 

com 

adição de 

extratos 

obtidos de 

pétalas 

comestívei

s de 

diferentes 

tipos de 

flores 

 

Pétalas comestíveis 

de flores (Dalia 

mignon, Centaurea 

cyanus L. e Rosa 

damascenas 

"Alexandria") 

Desenvolver iogurte 

usando antocianina 

natural ricas extratos 

obtidos de pétalas 

comestíveis da Dalia 

mignon, Centaurea 

cyanus L. e Rosa 

damascenas 

"Alexandria" 

misturado com Rosa 

gallica em Rosa 

canina. Avaliar a 

estabilidade para 

parâmetros 

nutricionais, açúcares 

livres, ácidos graxos, 

teor de antocianina e 

parâmetro de cor. 

O iogurte apresentou uma coloração 

amarelo-laranja e uma valorização 

nutricionais, açúcares livres e 

composição de ácidos graxos. 

(Pires et al., 

2018) 

 

 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sensory-properties
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sensory-properties
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Iogurte 

com 

adição de 

xarope de 

beterraba 

Xarope de beterraba 

Avaliar o potencial 

tecnológico da adição 

de diferentes 

concentrações de 

xarope de beterraba 

em iogurte nos 

parâmetros físico-

químicos, atividades 

biológicas e 

propriedades 

sensoriais e aceitação 

ao longo do tempo de 

armazenamento. 

O xarope de beterraba não apresentou 

influencia o pH e sinéreses do produto 

durante todo o armazenamento período e 

contribuiu para o desenvolvimento de 

uma cor atraente vermelho/ roxo sem a 

necessidade para adicionar coloração 

artificial, além de aumentar as atividades 

antioxidantes, apresentando uma boa 

aceitação dos provadores, facilitando a 

sua aplicação para comercialização. 

(Soutelino et 

al., 2023) 

 

 

4 CONCLUSÃO 

Os produtos com adição de corantes naturais tiveram um aumento na contração de compostos 

bioativos, uma característica interessante dos corantes naturais, que muitos possuem atividade 

antioxidantes. A cúrcuma se destacou como o principal material utilizado para incorporação em 

queijos. Os produtos utilizados nos iogurtes em geral, apresentaram uma estabilidade em relação ao 

baixo pH características deste tipo de produto.  
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