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RESUMO - O uso de corantes naturais como os extraidos da casca de beterraba, tem se destacado na industria
alimenticia como alternativa aos corantes artificiais, sendo mais seguros ¢ bem aceitos pelos consumidores,
além de agregar beneficios nutricionais e propriedades antioxidantes. A betalaina, pigmento predominante na
beterraba, é promissora para uso em alimentos como balas de gelatina, apesar de sua sensibilidade a fatores
como pH e temperatura. O objetivo deste estudo foi avaliar a estabilidade da betalaina aplicada em balas de
gelatina, frente a parametros fisicos e quimicos. Nos testes, o pH das balas se manteve constante, ajudando a
preservar a cor, mas a luminosidade aumentou com o tempo, indicando perda de tonalidade. As betacianinas
diminuiram ao longo dos dias, resultando em uma colorag@o amarelada indesejada. Conclui-se que a utilizagao
de cascas de beterraba para corantes naturais é eficaz, entretanto necessita mais estudos e da adicdo de
conservantes para garantir maior durabilidade e estabilidade da cor, evitando alteragdes indesejaveis no
produto final.

ABSTRACT — The use of natural colorants, such as those extracted from beet peels, has gained prominence
in the food industry as an alternative to artificial colorants. They are considered safer and more widely accepted
by consumers, in addition to providing nutritional benefits and antioxidant properties. Betalain, the
predominant pigment in beets, shows promise for use in foods such as gummy candies, despite its sensitivity
to factors like pH and temperature. The aim of this study was to evaluate the stability of betalain when applied
to gummy candies, considering physical and chemical parameters. In the tests, the pH of the candies remained
constant, helping to preserve the color; however, luminosity increased over time, indicating a loss of hue.
Betacyanins decreased over the days, resulting in an undesirable yellowish coloration. It is concluded that
using beet peels for natural colorants is effective. However, further studies and the addition of preservatives
are necessary to ensure greater durability and color stability, preventing unwanted changes in the final product.
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1. INTRODUCAO

A aplicagdo de corantes naturais em alimentos tem ganhado destaque na industria
alimenticia. Esses corantes sao obtidos a partir de fontes naturais, vegetais, especiarias e até mesmo
micro-organismos ¢ oferecem uma coloracdo vibrante aos alimentos sem a necessidade de corantes
artificiais (Rossi et al., 2021). A principal vantagem dos corantes naturais ¢ sua ampla aceitacao pelos
consumidores, que buscam alimentos mais saudaveis e de qualidade e por ndo conterem aditivos
sintéticos, esses corantes sdo vistos como op¢des mais seguras, reduzindo o risco de reagdes adversas
(Constant; Stringheta; Sandi, 2002). Além disso, os corantes naturais podem agregar beneficios
nutricionais aos alimentos e também podem atuar como fonte de substancias bioativas com
propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias (Bangar et al., 2022).

Dentre os corantes de fontes naturais, destaca- se a betalaina, um pigmento vegetal encontrado
em quantidades significativas na beterraba e que da origem a sua coloragdo vermelho-escuro
(Azeredo, 2006). Embora a aplicacdo industrial da betalaina enfrente desafios, devido a sua
sensibilidade a fatores como luz, oxigénio, variagdes de pH, atividade de 4gua e temperatura, seu uso
como corante natural ainda ¢ uma alternativa promissora, pois além da betalaina possuir propriedades
antioxidantes, anticancerigenas e antimicrobianas, este corante pode ser aplicado na formulagdo de
diversos alimentos, como bala de goma, cookies, iogurte, macarrdo e salsicha (Nabi et al., 2023;
Schiozer; Barata, 2007).

Um estudo da ABICAB (Associagdao Brasileira da Industria de Chocolates, Cacau,
Amendoim, Balas e Derivados) realizado em 2021 revelou que a producdo de balas e gomas no Brasil
atingiu 242 mil toneladas, representando um crescimento de 12,9% em comparacdo a 2020. Além
disso, os dados apontaram um aumento de 28,3% na exportacdo desses produtos no mesmo ano.
Portanto, a aplicagcdo de corante natural em bala de goma, que ¢ um produto elaborado a partir de
gomas naturais, agucares, podendo ser enriquecido com 6leos essenciais ou extratos vegetais, visa
agregar valor a esse produto, melhorando a qualidade nutricional (Brasil, 1978; Vicente et al., 2013).

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho ¢ avaliar a estabilidade do corante natural
extraido da casca da beterraba, em relacdo ao pH, cor e betalainas, quando aplicado em balas de

gelatina.
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2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Extracdo do corante e aplicacdo em balas de gelatina
A extracao do corante foi realizada através da metodologia proposta por Ferreira et al. (2019)
com adaptagdes, utilizando 50 g de casca de beterraba e 150 mL de dgua e seguido de banho-maria
por 45 min/90°C. Por fim, o corante obtido foi filtrado e liofilizado.

As balas de gelatina com corante natural da casca da beterraba foram preparadas seguindo a
metodologia de Silva (2023), com adaptacdes. A gelatina incolor foi dissolvida em agua e aquecida
a 70°C, depois resfriada a 50°C antes da adi¢do dos demais ingredientes, incluindo acido citrico,
stevia, aroma de frutas vermelhas, sorbato de potassio € o corante natural obtido. A mistura foi
moldada em formas de silicone e refrigerada por 30 minutos para gelificagdo.

A Figura 1 mostra as trés principais etapas para obtencao e aplicagdo do corante.

Figura 1 - A) Corante liquido; B) Corante liofilizado; C) Bala de gelatina com corante liofilizado

ety :
| A [~ " |

Fonte: Autores (2023)

2.2 Analise de Estabilidade
As balas de gelatina foram analisadas quanto ao seu pH, cor e betalainas, durante 45 dias,
com intervalo de 15 dias. As amostras foram armazenadas em embalagem adequada para alimentos

durante esse processo.

pH: O pH das balas foi determinado de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz
(2008), a partir da leitura direta com utilizagao de pHmetro ap6s uma dilui¢cdo de 1g de amostra para

10 mL de agua.

Cor: Para a analise de cor, foi utilizado o aplicativo para Android ColorGrab (Bo et al., 2019;

Mbambo et al., 2019) que identifica os parametros de cor através do sistema CIELAB.
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Betalainas: A quantificacdo de betalainas seguiu a metodologia de Nilson (1970), utilizando

um espectrofotometro calibrado. As leituras foram feitas em 480 nm para betaxantinas, 536 nm para

betacianinas e 600 nm para possiveis interferentes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Analise de Estabilidade
pH: Nos testes com balas, o pH manteve-se constante durante os 45 dias, entre 4,3 e 4,4,
devido a adi¢do de acido citrico na formulagdo, garantindo a preservag¢do da cor. O pH ¢ um fator
importante para a estabilidade das betalainas ja que de segundo Schiozer e Barata (2007), solugdes
com betacianinas permanecem estaveis entre pH 5 e 6 na presenga de oxigénio, e entre pH 4 e 5 na
auséncia dele. pH abaixo de 3 acelera a mudanga para cor violeta, enquanto pH acima de 7 pode

resultar em coloragdo azulada, indesejada, pois a cor estavel das betacianinas ¢ vermelho purpura.

Cor: A Tabela 1 mostra os valores encontrados para cada variavel através do aplicativo

ColorGrab, enquanto a Figura 2 ilustra a variacdo de cor das balas com corante durante as analises.

Tabela 1 - Analise de cor das balas com adicao de corante no periodo de 45 dias

Amostra Dia L ar b* h* C
0 235 45,9 29 32 54,3
Bala com corante 15 26,5 48,6 32,8 34 58,6
30 31,5 55 45,4 40 71,3
45 36,8 49,1 47,6 44 68,4

Fonte: Autores (2023)

Figura 2 - Balas com corante, sendo A) Dia 0; B) Dia 15; C) Dia 30; D) Dia 45.

Fonte: Autores (2023)
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Na analise de cor, as coordenadas L*, a* e b* do sistema CIELAB descrevem a uniformidade

da cor. O valor L* indica a luminosidade (0 para preto e 100 para branco), a* mede a escala do verde
ao vermelho, e b* define a escala do azul ao amarelo. O angulo Hue (h*) indica a tonalidade, variando
de 0° (vermelho) a 360° (azul). O croma refere-se a saturacao da cor. Nos resultados, a luminosidade
da bala com corante aumentou com o tempo, indicando perda de tonalidade. A cor tendia ao vermelho
(a*) e ao amarelo (b*), com o angulo h* aproximando-se de 90° ao longo dos dias. Isso sugere que o
corante ndo se manteve estavel por 45 dias, apesar da adi¢do de acido. A pesquisa sugere que 0 uso
de outro conservante poderia preservar melhor a cor, embora o foco tenha sido em ingredientes

naturais € a minima adi¢ao de sorbato de potéssio.

Betalainas: Os resultados da analise de betalainas das balas esta descrito na Tabela 2.

Tabela 2 - Betalainas das balas com adi¢ao de corante no periodo de 45 dias

Betacianinas (mg/100g b.s*) Betaxantinas (mg/100g b.s*)
Bala com corante Bala com corante
Dia0 7,37%4+1,27 20,21%8+0,85
Dia 15 5,29"A+0,24 8,67°8+0,60
Dia 30 0 9,24°+2 13
Dia 45 0 5,21°+1,87

Fonte: Autores (2023)

MédiastDesvio padrdo acompanhados de letras minGsculas iguais na coluna e letras maiUsculas diferentes na linhando representam diferengas
estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05) e MédiastDesvio padrao acompanhados de letras maidsculas diferentes na linha representam
diferencas estatisticas para teste de t-student aonivel de 5% (p<0,05)

*Valores em base seca

Os teores de betacianinas quantificados foram de 7,37+1,27 mg/100g no dia 0 e 5,29+0,24
mg/100g no dia 15. Nos ultimos dias de teste este valor foi reduzido a 0, indicando que a coloragdo
que tende ao vermelho ndo foi mais identificada. Com relagdo as betaxantinas, os valores foram
superiores, porém foram decrescendo ao logo dos dias. A presenca das betaxantinas em maior
quantidade do que as betacianinas indica que a bala obteve coloragdao tendendo mais ao amarelo,
caracteristica sensorial essa que ndo ¢ desejavel por se tratar de uma bala com aroma de frutas
vermelhas e com corante vermelho a partir da beterraba. Nao foram encontrados dados na literatura

de aplicacdo de corante vermelho em balas para fins de comparacgao
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4. CONCLUSAO

Conclui-se que a utilizacao de cascas de beterraba para a extragdo de corantes naturais em
balas de gelatina ¢ uma alternativa eficaz para o aproveitamento de residuos do setor agroindustrial e
uma op¢do atraente para substituir corantes artificiais na industria alimenticia. No entanto, ¢é
necessaria a adi¢ao de um conservante que atue diretamente na preservacao da cor, a fim de aumentar
a durabilidade do produto. Isso se deve ao fato de que, ao longo do tempo, os parametros do sistema
CIELAB, obtidos por meio do aplicativo ColorGrab, indicaram uma mudanca no pigmento, que
passou de vermelho intenso para vermelho alaranjado, uma alteragdo sensorial indesejavel para balas
de gelatina com corante natural de casca de beterraba e aroma de frutas vermelhas, do ponto de vista

comercial.
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