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RESUMO 
 

Com a mudança do estilo de vida da população, a incidência de reações alérgicas 
pela ingestão de alimentos tem aumentado durante os últimos anos. Uma de suas 
principais causas é o consumo excessivo dos aditivos artificiais presentes nos 
produtos industrializados. A finalidade do corante artificial é apenas colorir o alimento, 
possuindo alta estabilidade, uniformidade, alto poder tintorial, isenção de 
contaminação microbiológica e facilidade de produção. Entretanto, dados de estudos 
demonstram que o seu uso pode causar reações alérgicas e outros malefícios ao 
organismo humano. Os corantes naturais que podem ser extraídos da natureza, ao 
contrário dos sintéticos, tem a capacidade de trazer vários benefícios à saúde, 
atuando principalmente como um antioxidante e anticancerígeno. Contudo, possuem 
uma baixa estabilidade em diversos fatores intrínsecos e extrínsecos. Sendo assim, 
o presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisão sobre os compostos 
bioativos presentes principalmente em corantes naturais, que podem ser usados em 
substituição aos componentes sintéticos alergênicos e seus efeitos benéficos à saúde 
humana.  
 
Palavras-chave: Corante natural; Compostos bioativos; Efeitos benéficos. 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

ABSTRACT 

 

With the change in the lifestyle of the population, the incidence of allergic reactions to 
food has increased during the last few years. One of its main causes is the excessive 
consumption of artificial additives present in industrialized products. The purpose of 
the artificial coloring is just to color the food, having high stability, uniformity, high 
coloring power, exemption from microbiological contamination and ease of production. 
But, data from studies show that its use can cause allergic reactions and other harm 
to the human body. Natural dyes that can be extracted from nature, unlike synthetic 
dyes, have the ability to bring several health benefits, mainly acting as an antioxidant 
and anticancer. However, they have low stability in several intrinsic and extrinsic 
factors. Therefore, the present work aimed to carry out a review of the bioactive 
compounds present mainly in natural dyes, which can be used to replace allergenic 
synthetic components and their beneficial effects on human health. 
 
Keywords: Natural dye; Bioactive compounds; Beneficial effects. 
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1 INTRODUÇÃO 
Durante os últimos anos, a incidência de alergias alimentares apresentou um 

aumento expressivo, principalmente em crianças e adolescentes, tornando-se um 

fator preocupante à saúde pública (OLIVEIRA et al., 2018). Fatores genéticos e 

ambientais, tais como a má alimentação causada pela mudança do estilo de vida da 

população estão diretamente relacionados à maior ocorrência destes distúrbios 

(LOBO, dos SANTOS e MONTES, 2021). 

Alergia alimentar é a doença resultante de uma resposta inadequada do 

sistema imune que ocorre em alguns indivíduos após o consumo ou contato com 

certos alimentos e outras substâncias (SOLÉ et al., 2008). Existem mais de 170 

alimentos que podem causar estas reações, sendo que 90% destas são 

desencadeadas por leite, ovos, peixe, frutos do mar, castanhas, amendoim, trigo e 

soja (ANVISA, 2017). Reações adversas também podem ser causadas por 

conservantes, corantes e outros aditivos alimentares, não, devendo, portanto, ser 

ignoradas (ASBAI, 2022).  

Segundo a Resolução nº44 de 1977 da Comissão Nacional de Normas e 

Padrões para Alimentos (CNNPA), corante é toda substância que tem a capacidade 

de conferir ou intensificar a cor do alimento. Eles podem ser classificados em: orgânico 

natural, orgânico sintético, artificial, orgânico sintético idêntico ao natural, inorgânico 

e caramelo (BRASIL, 1977). 

Os corantes artificiais ou sintéticos não possuem um valor nutritivo e são 

aplicados com a única finalidade de colorir os alimentos para se tornarem mais 

atrativos. Eles apresentam diversas características como, por exemplo, alta 

estabilidade, uniformidade na cor, alto poder tintorial, isenção de contaminação 

microbiológica e facilidade de produção (ADITIVOS e INGREDIENTES, 2019). Porém, 

atualmente vem perdendo espaço nas áreas alimentícias, pois inúmeros estudos têm 

demonstrado que os corantes sintéticos, nomeadamente amarelo tartrazina, amarelo 

crepúsculo, eritrosina, vermelho Bourdeaux, ponceau, azul brilhante, vermelho 40, 

entre outros, podem causar reações alérgicas severas e outros malefícios para o 

organismo humano (FERREIRA et al., 2022; MARTINS et al., 2016).  

Por outro lado, os corantes naturais, obtidos através de vegetais ou animais, 

têm sido usados há anos pela humanidade. Alguns deles são solúveis em óleos, 

provocam tons suaves e dão ao produto característica natural, o que aumenta a 
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aceitabilidade do consumidor. Vários tipos de corantes naturais são empregados nas 

indústrias, como os extratos de urucum, carmim de cochonilha, curcumina, 

antocianinas, betalaínas, clorofila entre outros (DOSSIÊ, 2016; LIMA, 2020). Além de 

dar coloração aos alimentos e possuírem baixa alergenicidade, muitos corantes 

naturais são conhecidos por seus compostos bioativos, ou seja, pelos efeitos 

benéficos que trazem à saúde humana, como atividade antioxidante, anti-inflamatória, 

anticancerígena, antibacteriana, e na prevenção de doenças (SILVA, T. 2021; SOUZA, 

2012).  

O objetivo deste estudo foi realizar uma revisão sobre os compostos bioativos 

presentes principalmente em corantes naturais, que podem ser usados em 

substituição aos componentes sintéticos alergênicos e seus efeitos benéficos à saúde 

humana. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 
Trata-se de um estudo de revisão de literatura científica, de natureza qualitativa, 

por meio de busca e leitura de 78 artigos nas seguintes bases de dados: Scholar 

Google, Scielo e PubMed, em língua portuguesa e inglesa dos últimos dez anos, com 

ênfase nos últimos cinco anos. Utilizou-se para a busca os seguintes descritores: 

curcumina, betacaroteno, betalaína, antocianina, clorofila, efeitos benéficos, 

antioxidante, estabilidade, corante natural, indústrias alimentícias, entre outros. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

3.1 CURCUMINA 
A curcumina [1,7-bis (4-hidroxi-3-metoxifenil) -1,6-heptadieno-3,5-diona] é um 

fitoquímico polifenólico com pigmento amarelo extraída do rizoma em pó da Curcuma 

longa L., conhecida também como açafrão-da-índia, açafrão-da-terra, cúrcuma ou 

gengibre dourado (PAULA, 2019; RODRIGUES et al., 2020). No organismo humano 

atua como antioxidante, anti-inflamatório, anticoagulante, anti-infeccioso, 

antibacteriano, antifúngico, antitumoral, antiviral, anticancerígeno, neuroprotetor, 

cicatrizante, hipoglicemiante e imunomodulador (SANTANA, 2021; TELES, 2020).  

Em estudos conduzidos por Aggarwal et al. (2013) o uso da curcumina inibiu a 

atividade de agentes pró-inflamatórios TNF-α relacionados à ocorrência de distúrbios 
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crônico degenerativos, tais como câncer, doenças cardiovasculares, doenças 

pulmonares, distúrbios metabólicos e neurológicos. Barankevicz (2015) identificou 

expressiva atividade antioxidante e antidepressiva da cúrcuma em pó em modelos 

animais submetidos a protocolos de estresse crônico moderado. Estudos recentes 

sugerem ainda que a curcumina e alguns dos seus derivados apresentam-se como 

potenciais inibidores da proteína spike SARS-CoV-2, associada à entrada deste 

patógeno nas células humanas (PATEL et al., 2021). 

Atualmente, além na aromaterapia, medicina tradicional, fitoterapia, indústria 

de cosméticos e farmacológica, é comum utilizar a curcumina nos alimentos como 

conservante, corante e tempero em produtos como mostardas, maioneses, chutneys, 

picles, macarrões, sorvetes, queijos, salgadinhos tipo “chips”, carnes, manteigas, 

margarinas e curries (MORETES e GERON, 2019; SANTOS, F. 2018; SILVA, M. 

2018).  

De acordo com Paramera et al. (2011), devido à sua coloração amarela intensa, 

a curcumina pode ser utilizada em substituição ao corante artificial tartrazina em 

escala industrial. No entanto, apesar de ser uma alternativa para a substituição de 

aditivos químicos sintéticos, a curcumina apresenta baixa solubilidade aquosa, 

sensibilidade à luz, instabilidade em meio alcalino e baixa biodisponibilidade devido à 

má absorção e o metabolismo rápido (da ROSA, NOGUEIRA e DERETTI, 2021).  

Com a finalidade de melhorar essas características não convenientes para a 

indústria alimentícia, várias técnicas têm sido estudadas, como a utilização de 

lipossomas, micelas, nanopartículas, complexos de fosfolipídios e adjuvantes como a 

piperina, que quando empregado aumenta a biodisponibilidade da curcumina até 

2000% (ALBERTON, 2021). 

 

3.2 BETACAROTENO  
O betacaroteno é um pigmento natural e mais abundante do grupo dos 

carotenoides que exerce uma alta atividade de provitamina A, ou seja, após o seu 

consumo é convertido metabolicamente à vitamina A, devido a sua estrutura molecular 

que contém anéis β−ionona não substituídos, ligados à cadeia lateral poliênica (rica 

em ligações duplas conjugadas) (RODRIGUEZ-AMAYA, 1997). É encontrado 

principalmente em frutas e vegetais amarelo-alaranjado e em vegetais de folhas 

verdes como espinafre, couve, cenoura, papaia, manga, batata-doce e abóbora 

(JESUS, 2020; PALMA, 2020).  
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Estudos apontam que a função antioxidante do betacaroteno desempenha 

papel importante na redução do risco de distúrbios cardiovasculares, cataratas e 

melanoma, além de diminuir os efeitos da radiação ultravioleta (UV) sob a pele 

(GONZAGA, 2019; SILVA, L. 2016). Seus efeitos ainda estão envolvidos na 

comunicação intercelular, na inibição de proliferação de células e no fortalecimento do 

sistema imunológico. Diversos estudos têm demonstrado um potencial 

quimiopreventivo do betacaroteno contra diversos tipos de câncer, tais como esôfago, 

colo uterino e colo retal (HAN et al., 2022; LI e ZHANG, 2020; SAMPAIO e ALMEIDA, 

2009). 

Sua biodisponibilidade, no entanto, é baixa pelo fato de ser uma substância 

hidrofóbica e de ser resistente à digestão e degradação das fibras e células das 

paredes dos vegetais. Esta biodisponibilidade pode ser influenciada por diversos 

fatores como a matriz alimentar, fatores genéticos, interação entre carotenoides, 

presença de outros componentes na dieta e método de processamento (FONSECA, 

2022; LIMA, 2017; ROCHA, 2018).  

Nas moléculas de betacaroteno, o sistema de ligações duplas conjugadas pode 

sofrer oxidação e isomerização com muita facilidade na presença de luz, calor, 

oxigênio, metais, enzimas e lipídios insaturados, o que leva a alteração da cor e a 

diminuição da atividade vitamínica do alimento (CAVALCANTI, 2018; FIDELIS, 2017; 

GARCIA e VALÉRIO, 2017).  

Nas indústrias alimentícias é comum serem utilizados como corantes com a 

finalidade de recuperar a cor natural dos alimentos perdida durante o processamento 

e o armazenamento. Também são usados para uniformizar a tonalidade e colorir 

alguns produtos incolores como queijos, margarinas, cremes, iogurtes, bebidas, 

massas e macarrão pré-cozidos (CAMPOS, 2017; NASCIMENTO, 2021; URNAU, 

2018).  

 

3.3 BETALAÍNA  
Betalaínas são compostos naturais hidrossolúveis de base nitrogenada, 

originadas a partir do aminoácido tirosina e estão localizados nos vacúolos de alguns 

vegetais como beterraba vermelha, amaranto, acelga, pitaia e pera de cactus. A 

beterraba vermelha contém uma porção enorme de betanina, um tipo de betalaína 

(principal betacianina existente nesse vegetal) que varia de 75 a 95% dos pigmentos 
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totais, porém, o seu uso é limitado devido ao seu caráter de fornecer um sabor de 

terra desagradável ao corante (SOBCZYK, 2018).  

Conforme a sua estrutura química, as betalaínas são subdivididas em dois 

grupos: betacianinas (responsáveis pela coloração vermelho-violeta) e betaxantinas 

(responsáveis pela coloração amarelo-alaranjada), onde o ácido betalâmico é 

cromóforo comum para ambas as estruturas. As betacianinas são biossintetizadas a 

partir do acoplamento entre o ácido betalâmico e derivados de ciclo-DOPA, 

apresentando uma máxima absorção ao redor de 540 nm. As betaxantinas são 

formadas quando outros aminoácidos ou aminas se conjugam ao ácido betalâmico e 

apresenta uma absorção máxima de 470 nm (FREITAS, 2022; MATTIOLI, 2018; PIOLI, 

2018). 

A estabilidade das betalaínas está relacionada com fatores intrínsecos e 

extrínsecos como a temperatura, pH, luz, oxigênio, atividade de água, íons metálicos 

e atividade enzimática. Apesar de sofrerem alterações com as mudanças de pH, elas 

não são tão sensíveis à clivagem hidrolítica como as antocianinas. Apresentam uma 

excelência estabilidade entre pH 5 e 6 na presença de oxigênio, e entre pH 4 e 5 na 

ausência de oxigênio. A taxa de degradação vai depender da medida de calor, tempo 

de aquecimento, concentração de betalaínas e da combinação com outros fatores 

degradantes. No geral, a temperatura é o fator com mais importância na estabilidade 

da betalaína, durante o seu processamento e armazenamento (GONÇALVES, 2018; 

MELO, 2019). 

As betalaínas são reconhecidas como antioxidantes pela sua capacidade de 

participar na redução de radicais livres. Além disso apresentam efeitos antiproliferativo, 

anticancerígeno, cardioprotetor, anti-inflamatório, antimicrobiano, hepatoprotetora, 

antitumoral e neuroprotetor. Podem ser aplicados em geleias, misturas para bolos, 

doces, molhos, massas alimentícias, coberturas prontas, refrigerantes, misturas em 

pó para bebidas, iogurtes, sorvetes, balas e caramelos (KUHN, 2021; SANTOS, C. 

2017).  

 

3.4 ANTOCIANINA 
Antocianinas são pigmentos naturais responsáveis por uma variedade de cores 

como azul, roxo e vermelho, sendo azul em condições alcalinas e vermelho em 

condições ácidas. Por conferir tonalidades intensas às plantas, para o meio ambiente, 

as antocianinas têm a função de atrair os animais que realizam a polonização e 
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dispersão das sementes. Elas podem atuar também como barreira bioquímica na 

absorção de raios ultravioleta, diminuindo assim os seus efeitos deletérios (PAES, 

2021).  

Apresentam elevadas concentrações em framboesas, mirtilos, amoras, 

morangos, uvas vermelhas, acerolas, beterrabas, couve-roxa, bagas de sabugueiro, 

arroz, feijão preto e batata doce laranja e roxa (CORDEIRO, 2019; PADILHA, 2019).  

As antocianinas são glucósidos hidrossolúveis das antocianidinas e podem ser 

encontradas em inúmeras formas na natureza, das quais predominam a pelargonidina, 

cianidina, delfinidina, peonidina, malvidina e petunidina (MARCELINO, 2021; 

FERREIRA, 2017). 

Além da capacidade de colorir os alimentos, apresentam várias propriedades 

benéficas à saúde tais como efeitos antioxidantes, anti-inflamatórios, 

anticancerígenos, antimicrobianos, antimutagênicos, antineoplásicos e antivirais. 

Também auxiliam na manutenção da permeabilidade vascular, ajudam na inibição das 

plaquetas, aumentam a intensidade da visão, atuam como agentes quimioprotetores, 

protegem contra radiações e contribuem para o combate e a prevenção de doenças 

cardiovasculares, diabetes e obesidade (GOMES, 2022; ROSAS, 2021). 

A sua estabilidade é baixa e afetada por diversos fatores como a estrutura 

química, concentração, pH, temperatura, umidade relativa, luminosidade, oxigênio, 

enzimas e presença de metais e copigmentos (ALVES, 2021; CAPELLO, 2020; SILVA, 

R. 2017). No entanto, diversos pesquisadores têm investigado formas de contribuir 

com a menor degradação das antocianinas em alimentos, incluindo sua mistura com 

compostos como as proteínas do soro do leite, maltodextrina, goma arábica, e 

copigmentos intermoleculares, além do uso de baixas temperaturas, ausência de luz 

e aplicação na forma de extrato líquido (LV et al.; 2022; GARCIA-MANDOZA et al., 

2017; HE et al.; 2016; BURIN et al.; 2011)  

Atualmente, tecnologias de extração e estabilização de corantes vegetais, 

incluindo as antocianinas, vêm sendo aplicadas pela adição de diferentes compostos 

de copigmentos e sistemas de encapsulamento, formando um bloqueio e protegendo 

o núcleo contra oxigênio, água e luz, ou ainda evitando o seu contato com outros 

ingredientes, tornando-os mais estáveis para o uso industrial (LI et al., 2021; NO; SHIN, 

2019). 
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3.5 CLOROFILA  
As clorofilas são consideradas como os pigmentos mais abundantes da 

natureza. Ocorrem nos cloroplastos das células vegetais e são responsáveis pela 

coloração verde das plantas, vegetais, algas marinhas, fungos e cogumelos 

(SEBASTIÃO, 2021). Ela também tem um papel importante de captar a luz solar e 

utilizá-la para converter dióxido de carbono, água e sais minerais em fonte de energia 

(AMARAL, 2018). 

A clorofila pode ser dividida em quatros tipos: clorofila a, b, c e d. A clorofila a 

é essencial para a fotossíntese, já as clorofilas b, c e d são conhecidas como pigmento 

acessório, devido à sua função de auxiliar as etapas posteriores da fotossíntese. As 

clorofilas a e b são encontradas nas plantas superiores, a clorofila c em bactérias e 

algumas algas marinhas e a clorofila d nas algas vermelhas (COSTA, 2017). 

De acordo com Araújo (2020), o consumo de alimentos contendo clorofila 

contribui para diversas propriedades benéficas à saúde, destacando-se as atividades 

antioxidantes e regulação metabólica. As clorofilas têm demonstrado propriedades 

antimutagênicas e antigenotóxicas, agindo na prevenção e interrupção da progressão 

de determinados tipos de câncer (DASHWOOD, 2021; CHING-YUN et al., 2008; 

EGNER et al., 2003) 

Este pigmento natural apresenta um grande valor comercial nas indústrias 

alimentícias, cosméticas e farmacêuticas para colorir os produtos. Porém, elas são 

quimicamente instáveis e sensíveis ao aquecimento e à luz, protegendo-se da 

destruição através dos lipídios e carotenoides associados nos tecidos vegetais. Nas 

indústrias são utilizadas as clorofilinas, derivado da clorofila com maior estabilidade, 

podendo servir como um corante natural ou um aditivo alimentar (MORCELLI, 2021).  

A clorofila tem sido utilizada em produtos lácteos, massas, balas e confeitos, e 

recheios de biscoito (PÉREZ-GÁLVEZ et al., 2020; SCHOEFS, 2002). Segundo 

Rodrigues (2021), este pigmento pode ainda ser empregado como um agente de 

branqueamento em queijos que possuem características a coloração mais branca. Ela 

tem a capacidade de neutralizar os pigmentos amarelos do queijo deixando mais clara 

e uniforme.  

 

 

 

 



11  

   

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Apesar dos corantes artificiais serem apropriados nas aplicações alimentícias, 

vêm se perdendo seu espaço nas áreas pelo fato de apresentar reações como alergias 

ao organismo humano. A substituição dos corantes artificiais pelos naturais tem sido 

cada vez mais buscado pelos consumidores e pelas indústrias alimentares. 

Os compostos bioativos presentes nos corantes naturais, encontrados em 

diversas frutas e vegetais, demonstram efeitos benéficos à saúde, atuando 

principalmente como um antioxidante, na prevenção de câncer e reduzindo alergias. 

Mesmo apresentando baixa estabilidade, atualmente são bastante utilizados nas 

indústrias devido à existência de técnicas que estão sendo estudadas para serem 

aplicadas nos produtos, com a finalidade de melhorar essa desvantagem.  
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