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1. INTRODUÇÃO 

 
Nos alimentos, a cor é uma característica que pode estar relacionada a 

qualidade, sabor, aroma e conteúdo nutricional (GRANADOS-BALBUENA et al., 
2024; PEREIRA et al., 2024). Pigmentos oriundos de matrizes naturais possuem 
uma variedade de compostos orgânicos, e além de serem numerosos na natureza, 
possuem propriedades bioativas importantes (SIGURDSON et al., 2017). 

A adição de corantes naturais em produtos alimentícios é uma tendência 
atualmente, estando relacionada com a demanda dos consumidores por produtos 
naturais e que sejam benéficos a saúde, sendo uma alternativa saudável e 
sustentável em relação aos corantes sintéticos (LACZKOWSKI e LACZKOWSKI, 
2013). 

Um dos benefícios dos corantes naturais é a sua segurança alimentar, pois os 
corantes sintéticos têm sido associados a reações alérgicas e outros problemas de 
saúde (WROLSTAD e CULVER, 2012). Além disso, os corantes naturais possuem 
propriedades antioxidantes, como as antocianinas, encontradas em frutas 
(BORDIM et al., 2023). 

Apesar das vantagens, o uso de corantes naturais apresenta diversos 
desafios. Sua instabilidade devido a condições de processamento e 
armazenamento dos alimentos é uma das principais dificuldades (WANI et al., 
2021; PRADO e GODOY, 2003). Fatores como pH, temperatura e exposição à luz 
podem afetar a cor e a durabilidade dos corantes naturais (KHOO et al., 2017). 

Apesar desses desafios, ocorre o aumento da demanda por alimentos 
saudáveis e naturais pelos consumidores, estimulando a inovação na área. Por 
isso, o objetivo desse trabalho foi avaliar o corante natural obtido da casca da uva 
BRS Carmem em iogurte. 
 

2. METODOLOGIA 
 

A microencapsulação do corante natural foi adaptada com modificações, 
através do método descrito de SOUSDALEFF et al., 2013. Foi preparada uma 
solução de amido de milho a 5% (10 g de amido em 200 mL de água destilada), 
sendo adicionado 85 g de amido e 15 mL de extrato da casca da uva BRS Carmem 
para produzir o corante. O extrato é composto por 0,5 g de casca da uva liofilizada, 
adicionado de 90 mL de solução extratora (Ácido cítrico 2%). Em 15 g de iogurte 
comercial (Nestle) foram adicionados 0% (controle), 10% e 20% de corante natural 
e avaliados quanto a sua cor e teor de antocianinas monoméricas totais nos dias 0 
e 7. Para extrair as antocianinas do iogurte, pesou-se 100 mg de iogurte e diluiu-se 



 

 

em 5 mL de solução extratora. Centrifugou-se a mistura a 3551 RCF, por 5 minutos, 
a 10 ºC em. O sobrenadante foi coletado para análise de antocianinas. O teor de 
antocianinas monoméricas totais foi determinado conforme descrito por LEE et al. 
(2005). As antocianinas foram quantificadas em espectrofotômetro (SpectraMax 
190, Molecular Devices) em comprimento de ondas de 520 nm. A quantidade de 
antocianinas monoméricas totais foi calculada com base na Lei de Lambert-Beer e 
expressa em cianidina-3-glicosídeo. Para a análise de cor, foi utilizado um 
colorímetro (Konica Minolta CR-400) operando no sistema CIEL*C*h. Os dados 
foram submetidos a análise de variância (ANOVA), a um nível de 5 % de 
significância e teste de Tukey para comparação de médias, através do software R. 
Para a demonstração das cores no espaço CIELab foi utilizado o Software LAB 
Color Chart (https://sites.google.com/view/labcolorchart). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados obtidos possuem diferença significativa para antocianinas 
monoméricas totais e a coordenada Hº (Hue) entre os dois fatores analisados: dias 
(0 e 7 dias) e concentração (controle, 10% e 20%) (Tabela 1). 

 
Tabela 1 – Concentração de antocianinas e cor do iogurte adicionado de 

corante de casca da uva BRS Carmem.  
tempo 
(dias) 

Concentração do Corante de Casca de Uva  
0 % 

(Controle) 
10 % 20 % 

Antocianinas 
monoméricas 

totais  

0 - 
 

4,21+0,13aA 
 

3,68+0,73aA 
 

7 - 1,76+0,11bB 1,50+0,14bB 

Hº 
0 -76,9+0,61aA 59,6+1,46aB 

 
31,3+1,15bB 

 

 
7 -76,7+0,83aA 64,9+2,09aA 38,7+0,93bA 

L* 0 28,9+0,12aA 24,5+0,45aA 21,7+0,44aA 

 7 28,4+0,36aA 23,4+0,27aA 20,4+0,51aA 

C* 0 6,02+0,14aA 3,57+0,12aA 4,84+0,01aA 

 7 6,25+0,05aA 3,87+0,12aA 4,94+0,11aA 

Médias na mesma linha, seguidas de letras minúsculas diferentes, diferem entre si para o fator 
concentração. Médias na mesma coluna, seguidas de letras maiúsculas diferentes, diferem entre si 
para o fator tempo, pelo teste de Tukey ao intervalo de 95% de confiança. Hº: Hue. L*: 
Luminosidade. C*: Croma. 

 
Para antocianinas, a amostra controle não foi submetida a análise. Para as 

concentrações 10% e 20% no dia 0, não houve diferença significativa, indicando 
que o teor de antocianinas em ambas no início do experimento foi semelhante. No 
dia 7, foi observado a redução significativa de antocianinas nas duas concentrações 
estudadas. A diferença observada entre as concentrações mostra que, 
independente da concentração, há a diminuição ao longo dos dias, portanto, 



 

 

concentrações mais altas não garantem a preservação do conteúdo em iogurte. 
Com isso, não há inibição em relação a sensibilidade que as antocianinas possuem 
em se degradar, quando expostas a diversos fatores como pH, luz e oxigênio 
(JIANG et al., 2019), independente da concentração aplicada.  

A coordenada L* representa em uma escala de 0 a 100, que os valores mais 
próximos de 0 correspondem a colorações escuras. A coordenada C* apresenta os 
valores de saturação. A coordenada Hº, demonstra tonalidade. 

Para a coordenada Hº, no dia 0 os valores foram significativamente maiores 
para 10% em relação a concentração 20%, isso sugere uma variação na tonalidade, 
sendo mais alaranjada em 10%. Após 7 dias, houve um aumento nos valores. O 
aumento desses valores nas concentrações 10% e 20% ao longo dos dias, indica 
que as amostras sofreram uma alteração de tonalidade, sendo mais acentuada 
após 7 dias. Essa mudança pode ter ocorrido através da degradação das 
antocianinas e pela oxidação de compostos bioativos, quando expostos a luz e 
oxigênio.  
 Para as coordenadas L* e C* não houve diferença significativa entre os dias 
e as concentrações. A localização dos valores L* a* e b* no espaço de cores 
CIELab foi avaliado (Figura 1). 
 

Figura 1: Espaço de cores CIELab dos valores de L*, a*, b* de formulações de 
iogurte no tempo zero (A) e no tempo 7 (B) coloridas com extrato antociânico de 

uva. 

 
As amostras de iogurte, após a adição de extrato de uva apresentaram 

principalmente cor tendendo ao vermelho/rosa devido à presença de antocianinas, 
sugerindo que a adição de extrato aumentou a vermelhidão e diminuiu o 
amarelecimento. 

4. CONCLUSÕES 
 

A interação entre dias e concentração em relação a antocianinas e a 
coordenada Hº, indicou que a estabilidade de compostos bioativos e a cor do 
iogurte está relacionada ao tempo de armazenamento. Concluiu-se que, 
concentrações mais elevadas de antocianinas não conferiram maior estabilidade 
durante o tempo observado. Além disso, os parâmetros de cor mostram relevância 
para a indústria em aplicar coloração natural em produtos alimentícios, visto que 
houve o aumento de tonalidade após 7 dias e L* e C* não sofreram modificações. 
Novos estudos são necessários para avaliar as variáveis resposta ao longo dos 7 
dias. 
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