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RESUMO

Os corantes naturais s@o uma alternativa para os corantes sintéticos que sdo muitos utilizados,
principalmente devido a cor ser um dos maiores atrativos dos consumidores na hora de escolha dos
produtos nos supermercados. E devido a grande parte dos corantes utilizados serem considerados
maléficos a satde, os corantes naturais sdo a melhor escolha, principalmente por muitos conferir cor e
anda ter agdo antioxidante ¢ antimicrobiana, além de possuir diversos beneficios a satide. Mas muitas
vezes a estabilidade deste produto ¢ insuficiente. Assim, este trabalho tem como objetivo realizar uma
pesquisa bibliografica sobre os corantes naturais, destacar a aplicagdo em duas matrizes alimentares
diferentes (queijos e iogurtes) e sua aplicagdo tecnoldgica a serem exploradas. A circuma 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 ¢ um produto com
baixo pH. Os corantes naturais apresentaram de forma geral um bom desempenho e uma alternativa
com grande potencial tecnoldgico para matrizes alimentares.

Palavras-chave: Compostos bioativos. Inovagao tecnologica. Biocorante. Produtos laticos.
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A industria de alimentos utiliza diversos corantes sintéticos, como tartrazina, amarelo

1 INTRODUCAO

quinolinico, amarelo-sol, azorubina, ponceaur, eritrosina, vermelho allura, azul patente, carmim indigo,
azul brilhante FCF, verde S, preto brilhante ¢ marrom HT, esses produtos estdo cada vez mais sendo
associado a varias doencas e processos de toxicidade. A cor € um dos aspectos essenciais na percepcao
sensorial de um produto alimenticio pelo consumidor, influenciando os consumidores
psicologicamente para a escolha do produto e fornece informacdo para avaliar a seguranca e a
preferéncia antes do consumo, aumentando a sua aceitabilidade e atratividade (Singh et al., 2023). Com
1sso os corantes naturais vém crescendo cada vez mais principalmente devido a preocupagdo do
consumidor em relagdo a sua seguranca e sustentabilidade, se tornando uma alternativa atrativas que
devido ao seu apelo funcional, reducdo de danos ambientais e eles afetam positivamente a saude
(Mueed et al., 2024; Soutelino et al., 2024; Suzuki et al., 2017).

Alguns exemplo sdo descritos na literatura como betalainas e urucum, que tém antioxidante,
potencial anti-hipertensivo (Mueed et al., 2024; Soutelino et al., 2024; Suzuki et al., 2017), inibir
enzimas envolvidas na digestdo de lipidios e glicose, sugerindo um potencial controle da obesidade e
dos niveis de glicose no sangue sem apresentar citotoxicidade, para o jenipapo — azul (Benvenutti et
al., 2024), flor de ervilha azul (estabilidade térmica de 60 a 100 °C) (Vidana Gamage et al., 2023), goji
berry preto (estabilidade térmica e de armazenamento em pH 3) (Gamage & Choo, 2023). Muitas
plantas contém pigmentos , que sdo responsaveis por seus tons naturais. Clorofila (verde), carotenoides
(laranja, amarelo), antocianinas (vermelho, azul, roxo) e flavonoides estdo entre esses pigmentos
(vermelho, azul, roxo) (Singh et al., 2023).

A substituicao de corantes artificiais por corantes naturais ¢ um grande desafio para a industria,
alguns ja sdo utilizados como as antocianinas, betalainas 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 sao possuem um preco mais elevado em relagdo aos sintéticas
devido a sua fonte ser nativas ¢ geralmente muito baixo, a dificil extracdo e estabilidade inferior
(Mueed et al., 2024). No entanto, a instabilidade pode ser melhorada pelos sistemas de encapsulamento
construidos por varios biopolimeros, incluindo proteinas, polissacarideos e formula¢des compostas
(Jiang & Zhang, 2023). O encapsulamento além de melhorar a estabilidade ¢ um excelente processo
para melhorar sua bioacessibilidade, digestibilidade e libera¢dao controlada (Ghosh et al., 2022; Jiang
& Zhang, 2023).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisao bibliografica a respeito de
pesquisas mais recentes sobre biocorantes e bioconservantes, destacando a aplicagdo em produtos

laticos (queijos e iogurtes).
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A tabela 1 destaca alguns trabalhos que utilizaram corantes naturais em diferentes tipos de

queijos, seja a adi¢do em céapsulas ou até mesmo o p6 de partes de plantas, essas sdo algumas das

aplicacgoes utilizadas nos estudos analisados. A forma de aplicagdo mais utilizada ¢ a incorporagao do

material em po diretamente ao produto, mas processos como extragdo, encapsulamento, imersao

(principalmente para vinhos) e nanoemulsdo, também sdo utilizados.

O produto mais utilizado para incorporacdo ¢ a circuma, seguidos de partes de plantas ndo

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

para reducao dos residuos descartados pela industria.

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

N° | Produto | Incorporado Objetivos Conclusao Autores
Queijo Uitlizar o Queijo Kareish | O estudo mostrou que se manteve a
Kareijsh (egipcio) e avaliar a qualidade do produto e prolongou-se
com estabilidade e parametros 0 periodo de preservacao usando
S . fisico-quimicos de aditivos naturais. As nanoemulsdes .
adicdo de Rizoma da ~ . (Shawir et al.,
1 y nanoemulsdes de de curcumina se mostraram
nanoemu cdrcuma . : ; x 2024)
Isio de curcumina, avaliam sua interessante em relagdo a
: atividade antioxidante e | conservacao do queijo como agentes
curcumin - . : . x .
a determinar a sua eficacia | antibacterianos e a extenséo da vida
antimicrobiana. Gtil como aditivos alimentares.
O vinho de groselha preta apresenta
caracteristicas interessante em
. relacdo ao desenvolvimento de um
.. Observar os efeitos da . .
Queijo . < . novo produto diferenciado ao
. imersdo de queijos duros . x
feito a ) - mercado. A imersdo se mostrou
. e fatias de queijo em . .
partir da . eficiente para interromper o
X ~ . vinho de groselha preta : .
imersao Vinho de - crescimento de bactérias que causam (Gyenge et
2 . avaliando as suas - .
emvinho | groselha preta - doencas transmitidas por alimentos. al., 2024)
propriedades
de L O produto se mostrou ser uma
antioxidantes, ; . -
groselha - RO maneira valiosa e viavel de melhorar
microbioldgicas e P .
preta o as caracteristicas sensoriais, a
sensoriais. SR
funcionalidade e a seguranca
alimentar, além de oferecer as
inddstrias um maior valor agregado.
Caracterizar o queijo
ricota de agafrdo através
Queijo de par@metros O produto se mostrou ser uma opgao
ricotja tecnoldgicos durante o adequada para alimentos funcionais
3 com Acafrio processo de produgéo e com propriedades antimicrobianas, (Mangione et
adicio de ¢ pela avaliacdo das devido a presenga de agafrédo, que al., 2023)
ag(;fréo principais caracteristicas | pode contribuir para estender a vida
fisico-quimicas, atil do produto.
microbianas, sensoriais e
antioxidantes.
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O maracuja apresentou um potencial
inibitdrio interessante e seu uso
potencial para controlar dos
microbianas presentes em queijo. O
. pH e a temperatura apresentaram um
Queijo . L o
de coalho Caracterizar a atividade | comportamento especifico, com o pH
Maracuja antimicrobiana do diminuindo e a temperatura
com . . - S (Costa et al.,
4 S (Passiflora cin | maracuja e sua aplicacdo | aumentando durante todo 0 processo
adicdo de | . - " N . : 2020)
maracuia cinnata Mast.) | na producdo de queijo de de producéo. O perfil sensorial
. coalho. mostrou uma cor amarelada marcante
e presenca de acafrdo nos atributos de
aroma e sabor. Esta aplicacdo
mostrou ser uma opgao alternativa
adequada para alimentos funcionais e
0 aumento da vida util.
As contagens de bactérias total e
lactoccds ndo foram diferenciadas em
todos o0s queijos, imediatamente apds
fabricacéo, no entanto uma
diminuic&o significativa das
populacdes foi observada em queijos
. com acafrdo durante o
Estudar e produzir um =
. i armazenamento. O acafrdo se
Queijo novo queijo de ovelha . x
x x mostrou eficiente em relagéo a
fresco Acafréo com extrato de agafréo e - L . L
: Y atividade antimicrobiana mais intensa .
ovino (Crocus a sua composicao e - (Aktypis et
5 : . o contra coliformes e enterococos.
suplemen sativus L.) realizar a caracterizacéo L1 : al., 2018)
. S A andlise sensorial mostrou que a
tado com microbioldgicas, " x
x L .. | menor adicdo de acafrdo de 50 mg/L,
acafréo antioxidantes e sensoriais . « .
resultou em um queijo acafrdo mais
do produto. . .
aceito sensorialmente, mantendo o
sabor e aroma.
O acafrdo é um bom exemplo de
corante natural para produtos laticos
COmo 0 queijo que proporciona ao
produto propriedades antimicrobianas
e funcionais.
Queijo Avaliar o efeito da fase . ~ L .
X . x A imerséo de queijo ndo influencia o
italiano de imersao nas s
. . " comportamento regular da protedlise
semiduro caracteristicas do queijo x
. . . ou dos processos de fermentagdo que | (Innocente et
6 produzid Vinho e nos perfis dos ;
o ocorrem durante 0 amadurecimento al., 2007)
0 por compostos volateis. .
. ~ do queijo.
imersdo
em vinho
O 6leo de chia emulsionado néo
afetou o queijo o processo de
fabricacéo ou o desenvolvimento
microbiano normal durante o periodo
de maturacéo e teve um efeito
Avaliar a viabilidade do | benéfico sobre a producéo de queijo,
Queijo uso do 6leo extraido das mas influenciou positivamente os
de ovelha | Oleo de Chia sementes de Salvia paradmetros fisico-quimicos, (Mufioz-
7 | comdleo (Salvia hispanica L. como fonte | mostrando também uma estabilidade Tébar et al.,
de chia hispanica L.) de dmega-3 para durante todo o periodo de maturacéo, 2019)
8enriquecimento de nado apresentando nenhum sinal de
queijo de ovelha. rancidez, além de terem agradado
sensorialmente os consumidores.
O produto mostrou ser uma boa
alternativa para incorporar 6mega-3
em produtos lacteos, e pode substituir
0 uso de 6leos de origem animal.

Scientific Interconnections: The Multidisciplinary Approach
BIOCORANTES COMO ADITIVO ALIMENTAR UMA SOLUCAO SUSTENTAVEL PARA APLICACAO EM QUEILJOS E IOGURTE:
UMA REVISAO


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

\

Quetjo . . Os resultados demonstraram que a
Gouda Avaliar as propriedades x
. P suplementacdo com 0,5% de
com . . fisico-quimicas e . . .
. ) Microcapsulas . - microcépsulas de extrato de pimenta .
microcap sensoriais do queijo : . " (Kimetal.,
8 de Extrato de pode fornecer ingredientes bioativos
sulas de - Gouda suplementado DR 2017)
Pimenta . . adicionais, juntamente com a
extrato com microcapsulas de manutenc¢do da qualidade do queijo
de extrato de pimenta. ¢ g quey
. Gouda.
pimenta
Com a melhoria nas suas
. Desenvolver um novo propriedades antioxidantes, gordura
Queijo . : . .
. produto lacteo, chamado mais saudavel e propriedades
Pecorino Chocolate o " . " (Ashkezary et
9 . queijo de chocolate” e | sensoriais, 0 queijo de chocolate tem
com Modica . . - ; al., 2020)
avaliar suas propriedades 0 potencial de ser apreciado no
chocolate TR . -
nutricionais e de saude. mercado, especialmente por
consumidores jovens.
Queijo
com -
o As frutas mostraram ser eficientes
adicdo de x . S )
- Producdo de queijo para a sobrevivéncia das células de L.
probidtic o : ~ "
o probidtico casei durante a maturacéo do queijo.
usando células de O produto desenvolvido apresentou
(lactobac . . - A (Kourkoutas
10 . Maca e pera Lactobacillus casei um sabor distinto e caracteristicas
illus . . . . et al., 2006)
casei imobilizadas em pedagos sensoriais aceitaveis quando
. L de frutas comparados com o muito popular
imobiliza -
queijo Feta.
das em
pedacos
de frutas
A identificacdo de propriedades
Queijo Produzir um queijo com sensoriais criticas para a
com pos de casca de uva e aceitabilidade do produto pelos
adicao realizar analises consumidores observadas, o que (Torrietal.,
11 , Casca de uva e . SO
pés de sensoriais para ajuda na otimizagdo das 2016)
casca de caracterizar a preferéncia caracteristicas do fortificante e da
uva do consumidor producdo e composicdo de novos
queijos.
Queijo
Appenzel Determinar as
ler . e
propriedades fisico-
suplemen L o .
quimicas e sensoriais do O trabalho observou que o pé de
tado com -
- . queijo Appenzeller extrato de tomate resultou em um (Kwak et al.,
12 | microcap Tomate | - ller funcional
sula em _sup ementado com queijo Appenzeller funcional. 2016)
6 de diferentes concentracdes
P de microcépsulas em p6
extrato
de de extratos de tomate.
tomate
Queijo
Gouda Licor de Avaliar as caracteristicas .
. " O produto apresentou nutrientes .
suplemen | Prunusmume e | de qualidade de queijos T (Choi et al.,
13 adicionais, mantendo o sabor e a
tado com Cornus Gouda suplementados . - 2015)
. L ; qualidade ao queijo gouda.
licores de officinalis com licor de frutas.
frutas
Queijo
UF-Feta
com Caracterizagdo do O produto apresentou caracteristica e
adicdo de | Semente de impacto da adicdo de propriedades interessante para a .
. O (Sekhavatizad
encapsul uva Siah-e- extrato de semente de aplicacdo de encapsulamento em
14 . i ehetal,
adode | Samarghandil | uva e extrato de semente queijo UF-Feta. 2023)
extrato ivre microencapsulado ao
de queijo UF-Feta.
semente
de uva
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O queijo tipo Gouda apresentou
aroma de lavanda. O perfil volatil do
Queijo Formular um queijo tipo | produto foi descrito como terpénico e
tipo Gouda a partir de leite de | estimulou o crescimento de bactérias
Gouda vaca, aromatizado com lacticas da cultura inicial. Durante a
15 com Flor de po de flor de lavanda e maturacgdo, observou-se uma (Semeniuc et
adicdo de lavanda maturado por 30 diase | concentracdo de compostos volateis e al., 2=023)
po de avaliar suas bactérias lacticas, resultando na
flor de caracteristicas. melhora das propriedades
lavanda nutricionais e texturais. O produto se
mostrou promissor para
comercializacdo.
Queijo
fresco
com A nanoemulsdes mostrou-se ser mais
adicdo de Realizar a incorporacéo eficiente para a atividade
microcap de microcapsulas ou antimicrobiana, ja a adicéo de
16 sulasou | Opuntia oliga nanoemulsdes com microcéapsulas influenciou a (Pérez-Soto et
nanoemu cantha Opuntia oligacantha na positivamente na atividade al., 2021)
IsBes qualidade de queijo antioxidante.
com fresco e caracterizé-lo
Opuntia
oligacant
ha
.. Os rizomas apresentaram resultado e
Queijo
- . se mostraram uma agente
de cabra Utilizar rizomas de ; . -
. aromatizante promissor, contribuindo
com . Gentiana lutea para . i
S Rizomas de - ! para a complexidade olfativa e
adicdo de . aromatizar queijo de . .. (Coelho et al.,
17 : Gentiana lutea ; gustativa dos queijos de cabra com
rizomas cabra. E avaliar as x ~ 2023)
. o sabor e a reducdo de suas percepcbes
de propriedades quimica e de sabor e odor especificos de
Gentiana sensorial. €SP :
produtos provenientes de leite de
lutea
cabra.
Queijos O produto apresentou uma
de vaca e . caracterizacdo interessante em
< Caracterizar compostos « . .
ovelha Acafréo I ~ relacdo ao perfil de compostos (Ritota et al.,
18 bioativos do agafrdo em - - .
com - bioativos de queijos feitos de 2022)
U queijos de vaca e ovelha. . o
adicdo de diferentes animais (vaca e ovelha)
Acafrdo com adicdo de acafrdo.
A adicdo do extrato de coco de
babacu para o produto formulado néo
foi capaz de alterar as caracteristicas
Utilizacdo do extrato de " do p_rodu?o f|'rI1aI assim 0 termo
Queijo MESOCarno Queijo Minas" pode ser utilizado
1€l) o p pelo produto obtido.
minas antimicrobiano de .
; O extrato apresentou uma atividade
frescal babacu (para garantir a o L s
Babacu ( ' antimicrobiana interessante devido a .
com qualidade e a seguranca s (Limaetal.,
19 Cx Attalea . - - presenca de compostos fenolicos
adicdo de - microbiana no Queijo . 2024)
speciosa - g mostrando ser uma alternativa
mesocarp Minas Fresco e reduzir o .
" sustentavel para atuar como um
ode teor de sodio. S .
antimicrobiano natural. O trabalho
babacu N
destaca um aumento dos pardmetros
de textura (dureza) e cor (a* e b*),
que pode alterar a percepcao do
consumidor da cor e gerar um
impacto negativo.
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Os queijos apresentaram
.. caracteristicas como o0 aumento do
Queijo - . , h 1
- Melhorar o queijo ovino contetdo de proteina e fendlico,
ovino Folhas de N S e ML .
- tipo “Pecorino atividade antirradicalar aprimorada,
com Moringa - ! . : - .
S - adicionando p6 de folhas niveis mais altos de &cido oleico, (Garofalo et
20 | adicdo de oleifera . leif x idacio linidi |
folhas de de Moringa oleifera. reduga_o da omdqgag |p|d|ca_ al., 2024)
. secundaria e a avaliacdo sensorial
Moringa . .
. atrativa ao consumidor mostrando ser
oleifera .
uma alternativa para o mercado de
alimentos funcionais.
O produto proporcional uma
Queijo identificacéo de propriedades
com Avaliar sensorialmente e | sensoriais para a aceitabilidade deste . .
o Casca de uva S ; ) Ja coloquei
adicdo de otimizar o tipo de produto pelos consumidores,
21 : (Barbera e . . . N PR antes
po de enriquecimento de queijo facilitando a otimizacéo das
Chardonna) . e . X
casca de com pos de casca de uva. | caracteristicas do enriquecimento e
uva da producdo e composi¢do de novos
queijos.
Queijo Extrair biocorante
Wa ajs hi vermelho das bainhas das O processo de extracdo foi
9 Bainhas das folhas de sorgo para sustentavel e eficiente para extragéo
com - - . . (Odouaro et
22 adicio de folhas de adicionar cor a queijo de biocolorantes de bainhas de folhas al., 2024)
¢ sorgo wagashi , um queijo de sorgo, com o etanol comercial B
extrato . PR N
macio da Africa como melhor solvente de extragdo.
de sorgo )
Ocidental.
Queijo . O produto apresentou um aumento no
cottage Avaliar a o )
. B seu valor nutricional, além de uma
com bioacessibilidade de g L
o - . melhora da atividade antioxidante,
adicdo de ingredientes ; R : . .
. . quantidade de vitaminas e perfil (Tibaquira-
encapsul | -« microencapsulados 6leo S L ]
23 Oleo de palma . " lipidico. Suas caracteristicas Pérez et al.,
ados de de palma ricos em queijo et icionais f
6leo cottage, seu impacto em organolépticas e nutricionais foram 2024)
o . destacadas apresentando uma boa
vegetal atributos sensoriais e o .
. . aceitacdo da sensorial.
Oleo de prazo de validade.
palma
O produto se monstro atrativo e
interessante como um conservante
natural, melhorando a estabilidade
Queijo Avaliar a utilizagdo do o>§|dat|va do Ilplde_o €o
x proporcionando uma maior vida de
com ~ | extrato de casca de roma : o
S Casca de roma prateleira. Os compostos bioativos .
adicdo de . €COMO Um novo ~ | (Mahajan et
24 (Punica presentes no extrato de casca de roma
extrato conservante natural em . 9 al., 2015)
granatum) . que afetam a taxa de deterioragdo dos
de casca queijo. Ihorand .
de roma produtos, me horando assim a
conservacao qualidade e podendo ser
comercialmente explorada como um
conservante natural em produtos de
queijo.

3 CORANTES NATURAIS APLICADOS EM IOGURTE

Aqui eu tenho que discutir usando a tabela 2, como aplicagdo de corantes em iogurtes, estes
estudos sdo importantes principalmente devido ao baixo pH caracteristicas deste tipo de produto. Os

produtos com adi¢do de corantes (seja em pd ou extratos naturais) melhoraram a estabilidade e a

concentracdo dos compostos bioativos.

Os trabalhos encontrados utilizaram em sua maioria a adi¢do de produtos natural em extrato

(9), mas também foram incorporados em forma de 6leo essencial, microencapsulados e xarope. Todos
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eles buscavam uma fun¢ao nutricional devido aos compostos bioativos presentes nas matérias-primas

naturais utilizadas.

Tabela 2. Iogurtes com adi¢do de compostos bioconservantes e biocorantes.
Produto Incorporado Objetivos Concluséo Autores
Extracdo de -
xtrag O extrato de Alternanthera brasiliana
logurte pigmentos ¢ apresentou a presenca de betacianinas do
compostos fendlicos . . A
com tipo amarantina e polifendis agrupados
o de Alternanthera L - AN
adicdo de o L em &cidos hidroxicindmicos e flavonas. .
S brasiliana, aplicacdo - (Schneider-
betacianina Alternanthera L O extrato apresentou estabilidade para o S
o e caracterizagdo em - Teixeiraetal.,
sde brasiliana : pH 4-11 durante 21 dias de
por cromatografia - 2022)
Alternanth L armazenamento refrigerado. O extrato
liquida de alta . -
era S obtido forneceu as caracteristicas
e eficiéncia e I .
brasiliana . colorimétricas semelhantes ao obtidos
espectrometria de .
por frutas vermelhas aos iogurtes.
massas.
A adicdo de nanocépsulas de éleo
essencial resultou em uma maior acidez
logurte .
com Nanoencapsular o de todas as amostras de iogurte
s 6leo essencial de aumentou durante o tempo de
adicdo de - S
nanocapsul ) _ N(_apeta Crispa e armazenamento e o pH d|m|nU|u._ Os
as de 6leo Oleo essencial de aplicar em iogurte provadores demostraram uma avaliacdo (Haseli et al
. Mofarrah (Nepeta para investigar as positiva para a avaliacdo sensorial para o B
essencial . . . - X . 2023)
de crispa) propriedades fisico- produto adicionado de 6leo essencial
Mofarrah guimicas, encapsulado no sabor, odor, textura e
(Nepeta microbianas e aceitabilidade geral. A nanoencapsulacio
crisp a) sensoriais do produto. | também proporcionou um aumentou a
P vida util do produto devido a composi¢éo
dos compostos fendlicos.
O iogurte com adicao de extrato de roma
é uma bebida lacto-fermentada
logurte Avaliar extratos de inovadora, diferenciada por seus niveis
com x roma para controlar a elevados de componentes bioativos e
S Extrato de roma . x - : S . (Mueed et al.,
adicdo de . deterioracdo do varias qualidades funcionais, além de
(Punica granatum) . L . ) . 2024)
extrato de iogurte. tecnologicas onde o iogurte enriquecido
roméa teve 0 aumentou da sua firmeza e
consisténcia e reduziu a sinérese em
comparacdo com a literatura.
Os resultados de pH e acidez indicaram
Avaliar iogurtes com uma diminuicao significativa na
a adicdo de extratos capacidade de acidificagdo do leite
de casca de abacaxi fermentado durante a refrigeracéo,
logurte em relacéo ao seu devido aos tratamentos de microestresse
c%m potencial de pds- por termossonicacao e a adicao de
S acidificacéo, extratos de casca de abacaxi 0 que
adicdo de | Extrato de casca de . i . (Zhang et al.,
. qualidades fisico- resultou em um maior tempo de
extrato de abacaxi L x : - 2024)
casca de quimicas e producdo devido uma taxa mais lenta de
abacaxi funcionais, visando fermentagdo de aglcar e processo de
alcancar preservacdo | producdo de acido lactico. Em relacéo a
prolongada e avaliacdo sensorial e de textura ndo
melhorar os atributos | foram afetadas pela adi¢do do extrato e o
funcionais. contetido fendlico total do iogurte
aumentou durante o armazenamento.
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Os resultados no presente estudo
revelaram que a sinérese do iogurte
. . incorporado foi capaz de manter seu pH,
Avaliar o potencial S L o
logurte . viscosidade, sinérese e viabilidade das
de uma bebida de PRI
com . bacterias laticas sem nenhuma mudanca
o fruta funcional com SN
adicdo de adicio de significativa durante o armazenamento
betacianina Pitaya vermelha adie . refrigerado de 8 semanas. O extrato .
: betacianinas de pitaya X - . (Limetal.,
s de pitaya (Hylocereus mostrou-se ser um ingrediente funcional
: vermelha para ) . 2024)
vermelha polyrhizus) R natural, sustentavel e de baixo custo que
utilizacdo como . . "
(Hylocereu L ndo s6 pode conferir a funcdo de
corante liquido x .
S - . coloracdo, mas também é capaz de
. funcional sustentavel A
polyrhizus) ) - melhorar a estabilidade das
e estavel em iogurte. P e P ;
caracteristicas fisico-quimicas do iogurte
e produzir um iogurte funcional com
atividade antioxidante aprimorada.
logurte O produto final apresentou melhorias
gurte significativas na composicéo de
enriquecid . . : X o o
Produzir e avaliar nutrientes, propriedades fisico-quimicas
o com Canela, iogurtes fortificados e sensoriais de amostras de iogurte
canela, cardamomo, g . . g (Abdullah et
com canela, enriquecidas com extratos de canela,
cardamom repolho roxo e al., 2023)
cardamomo, repolho cardamomo, repolho roxo e beterraba,
o, repolho beterraba. L
FOX0 € roxo e beterraba. contendo compostos bioativos com
efeitos terapéuticos significativos para a
beterraba. ,
salde.
Produzir e O produto enriquecido forneceu
logurte caracterizar iogurtes protecdo, mantendo as propriedades
com com adicdo de antioxidantes das flores de acafrdo no
adicdo de extratos iogurte. O perfil microbioldgico e os
residuos Residuos florais de microencapsulados parametros fisico-quimicos ndo foram (Cerda-Bernad
florais de acafrao de subprodutos afetados pela adi¢do de extratos de et al., 2023)
acafrao florais de acafrdo a acafrdo e resultou em uma boa
microenca base de alginato ou/e composi¢do de acidos organicos e
psulados extratos de estigmas | agUcares soliveis que melhoraram a vida
de acafrdo. Gtil do produto latico.
Desenvolver iogurte
usando antocianina
natural ricas extratos
logurte obtidos de pétalas
com comestiveis da Dalia
adicdo de mignon, Centaurea
extratos Pétalas comestiveis cyanus L. e Rosa
obtidos de de flores (Dalia damascenas O iogurte apresentou uma coloragdo
pétalas mignon, Centaurea "Alexandria" amarelo-laranja e uma valorizagao (Piresetal.,
comestivei cyanus L. e Rosa misturado com Rosa nutricionais, agucares livres e 2018)
sde damascenas gallica em Rosa composi¢do de acidos graxos.
diferentes "Alexandria™) canina. Avaliar a
tipos de estabilidade para
flores parametros
nutricionais, agUcares
livres, &cidos graxos,
teor de antocianina e
parametro de cor.
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logurte
com
adicdo de
xarope de
beterraba

Xarope de beterraba

Avaliar o potencial
tecnoldgico da adicao
de diferentes
concentracdes de
xarope de beterraba
em iogurte nos
parametros fisico-
quimicos, atividades
biol6gicas e
propriedades
sensoriais e aceitacdo
ao longo do tempo de
armazenamento.

O xarope de beterraba ndo apresentou
influencia o pH e sinéreses do produto
durante todo o armazenamento periodo e
contribuiu para o desenvolvimento de
uma cor atraente vermelho/ roxo sem a
necessidade para adicionar coloracao
artificial, além de aumentar as atividades
antioxidantes, apresentando uma boa
aceitacdo dos provadores, facilitando a
sua aplicacdo para comercializacdo.

(Soutelino et
al., 2023)

4 CONCLUSAO

Os produtos com adi¢do de corantes naturais tiveram um aumento na contragdo de compostos
bioativos, uma caracteristica interessante dos corantes naturais, que muitos possuem atividade
antioxidantes. A curcuma se destacou como o principal material utilizado para incorporagdo em

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

baixo pH caracteristicas deste tipo de produto.
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