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Apresentacao

O presente livro, escrito pelos autores ainda em formagédo académica,
busca abordar alguns conhecimentos da area de quimica de alimentos,
apresentado de forma simples e em linguagem de facil entendimento.

Acredito que o objetivo deste trabalho foi o de mostrar um tema tao
interessante e rico de curiosidades com assuntos fortemente presentes em
alimentos que, com suas distintas propriedades, tanto podem ser benéficos
como prejudiciais aos consumidores. Os riscos e beneficios intrigam o
publico que, de um modo geral, fica em duvida entre 0 que comprar ou em
que acreditar, tendo em vista que alguns alimentos se revestem de um visual
bonito, certamente muito atraente. Desse modo, o texto deste livro foi
elaborado para trazer ao publico algumas informagdes basicas e satisfazer
curiosidades, tentando ampliar o leque de escolhas saudaveis, oportunidades
e questionamentos mais apurados sobre o tema, ainda mais na relevancia do
Ano Internacional da Quimica.

Os consumidores um pouco mais cuidadosos terdo, entdo, uma
leitura pouco complicada, aliada a uma amplificacao de seus conhecimentos
de forma bem suave e ladica.

Profa. Selma Gomes Ferreira Leite
Professora Titular do Departamento de Engenharia Bioquimica
Escola de Quimica da UFRJ
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Prefacio

Foi com muita alegria que recebemos a oportunidade para participar
da série de livros sobre a Quimica no Cotidiano, organizada pela Sociedade
Brasileira de Quimica. Além da honra de podermos ajudar a levar a Quimica a
pessoas de todas as idades, ainda temos a oportunidade de contribuir para a
promogao do Ano Internacional da Quimica —2011.

Porém, como abordar um tema fascinante e tdo complexo como a
Quimica de forma facil e que cative pessoas de todas as idades? Foi
pensando no dia a dia das pessoas que escrevemos A Quimica dos
Alimentos: Produtos Fermentados e Corantes. Com linguagem simples e
direta, procuramos levar a Quimica dos Alimentos para a realidade de todos,
em um passeio que promete ser bastante divertido e enriquecedor.

A viagem pelo mundo da Quimica dos Alimentos comega com 0S
alimentos fermentados. Enquanto vocé prepara deliciosas receitas de pao,
iogurte, pizza e queijo, aprende como enzimas e microrganismos atuam no
dia a dia das pessoas, transformando produtos tao diferentes em alimentos e
bebidas apetitosos.

A segunda etapa dessa viagem passa pela quimica dos corantes nos
alimentos. Através dela, vocé vai entender como a cor influencia a percepgao
das pessoas sobre as comidas, além de descobrir como elas sao produzidas

na natureza.
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Agora que vocé ja sabe o roteiro dessa viagem, que tal embarcar no
mundo maravilhoso da Quimica? Leia 0 que vem a seguir e aproveite para
conhecer um pouco mais sobre 0s segredos dos alimentos. Esperamos que
esse livro desperte em vocé 0 mesmo prazer que nos leva a dedicar nosso
tempo para novas descobertas. O que vocé estd esperando? Dé uma

espiadinha e aproveite!

Os autores
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Da Quimica ao alimento

Quando se fala em Quimica, a maioria das pessoas imagina logo
alguma coisa complexa, uma matéria (disciplina) cheia de nomes esquisitos,
desenhos e férmulas que confundem qualquer um. E bem verdade que
alguns podem nao ter tido experiéncias muito boas com a Quimica na escola
(la pelo ensino médio), mas nem por isso devem leva-la como algo ruim,
muito pelo contrario. A Quimica é tao proxima de nos, tdo presente no dia a
dia, que ndo seria possivel ter algo sem ela, desde uma simples pasta de
dentes até o combustivel de um caga arrojado; dos corantes das balas
deliciosas aos detergentes de alto poder de limpeza que utilizamos na
maquina de lavar. Vocé conseguiria se imaginar em um mundo sem estas e

outras facilidades? (Figural).

Figura 1- Exemplos de produtos que se beneficiam dos avangos da Quimica.
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Na Idade Média, a “Quimica” era estudada de uma forma muito
simples, as reacOes observadas eram vistas como algo magico e, como
muitas perguntas nao conseguiam ser respondidas, havia muito misticismo.
Nessa época, a Quimica também era chamada de alquimia. O Homem
observava a natureza e tentava imita-la, mas também buscava criar
novidades. Quem nunca ouviu falar como, no passado, 0 Homem tentava
converter metais comuns, como o chumbo, em ouro? Ou que tentava
produzir explosoes, borbulhamento, fumaca e outros efeitos quase
“magicos”? E ainda como se tentava produzir a vida e o elixir da vida eterna?
Por detras de todo este misticismo se formava a base de muitas das ciéncias
que conhecemos hoje!

A Quimica circula pelos mais diversos setores da nossa vida: higiene
e cosmeticos, meio ambiente, combustiveis, polimeros e seus derivados
(usados em roupas e trajes espaciais), materiais avangados (para a eletronica
e a nanotecnologia), solventes, tintas, aditivos alimentares ¢ muito mais. Do
que conhecemos na natureza e até mesmo em noSsS0S 0Organismos, muito
estd ligado aos estudos da Quimica ou de sua “irmad”: a Bioquimica. Pode
parecer exagero, mas em nossa casa temos verdadeiros laboratdrios de
reagcOes quimicas acontecendo bem ao nosso lado: o banheiro e a cozinha.

No banheiro, fazemos uso de varios produtos quimicos em nds mesmaos,
como sabonetes, xampus, condicionadores, pastas de dentes, enxaguantes
bucais e desodorantes (Figura 2). Nao importa se é pela higiene (ou porque
alguém reclamou de certo cheirinho...) ou pela vaidade, o banheiro é a prova de
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como vale a pena conhecer as reagoes € 0s produtos que nos permitem viver
bem e ter salide. Até mesmo 0s aromas agradaveis que perfumam um banheiro
se baseiam no mesmo principio dos nossos desodorantes. Ao mudar a formula
de um produto, permitimos que ele seja aplicado diretamente no piso, enquanto

outro pode ser usado diretamente na pele.

Figura 2- Quem diria que o banheiro é um laboratério em casa? Com tantos
produtos no armario (creme, pasta de dente, enxaguante bucal, iodo,

esmalte, etc), olha s6 a Quimica bem no nosso dia a dia.

E no caso da cozinha? Embora também conte com os itens de
limpeza, o principal é aquela variedade de temperos, corantes e ingredientes.
Com eles, fazemos muitas reagGes que nos ajudam a dar gosto, aroma e
aspecto agradavel aos alimentos. Quanto a isso, 0 mais simples preparo do
alimento ja envolve uma série de reagOes quimicas que os tornam mais
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gostosos: ja observou uma carne que foi cozida, frita, defumada ou assada?
Ou uma massa de pao que foi assada ou tostada? Nao é dificil perceber que o
aspecto original foi completamente mudado... Para melhor, vocé nao
concorda? Ou vocé preferia comer a carne e outros alimentos, como 0 pao,
ainda crus?

Leia uma simples receita, comegando pelos ingredientes até a forma
como sdo misturados e preparados. Ali, temos todo 0 passo a passo de como
fazer as reagoes da forma certa, no tempo certo e na quantidade certa, para
no fim ter uma delicia que satisfaca o paladar... Ou simplesmente a fome! Por
isso, alterar uma receita nem sempre significa necessariamente melhora-la.
Quando olhamos para cada item e pensamos quimicamente, entendemos por
que é preciso misturar primeiro 0 oOv0 cOm a massa ou por que é preciso

deixar em descanso (Figura 3).
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Figura 3- Até o simples preparo da massa de pao revela como a cozinha é um
verdadeiro laboratorio! Mais uma vez a Quimica da as caras:

gordura, farinha, sal, oleo...

Pois é, dessa forma é que cada um precisa mudar sua maneira de
encarar a Quimica, que tanto trouxe e traz beneficios a nossa vida e também
nos permite conhecer a dindmica do que nos cerca. E, quando o assunto é
comida, com certeza todo mundo vai querer saber como se faz um bolo que
ndo fique “solado”, como se consegue um aroma duradouro ou como criar
alimentos que ndo existam na natureza... Ou vocé acha que o homem iria
ficar apenas comendo frutas, folhas e carnes? Quem é que se esqueceu de

agradecer por existirem delicias como o0s sorvetes e 0s pudins?
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E por isso que convidamos vocé, leitor, a conhecer melhor a
Quimica, em particular aquela que esta bem onde o paladar gosta: nos
alimentos! Venha desvendar um pouco do que esta por tras da Quimica

no nosso dia a dia!

2

A Quimica nos alimentos fermentados

Vocé ja se perguntou como a mistura de varios ingredientes pode
tornar-se um produto tdo diferente dos ingredientes originais?

A resposta para essa pergunta é “a magia da Quimica”. E ela a
responsavel por diversas reagoes entre compostos que a gente ndo v&, mas que
acabam se transformando naquele prato delicioso que vai para a nossa mesa.

Para apresentar esse mundo maravilhoso da Quimica, n6s vamos
explicar como essa “magia” acontece em alguns produtos que vocé conhece

ou até mesmo consome no seu dia a dia.
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2.1. Microrganismos em ac¢ao

Como um alimento que tem uma participagdo tdo grande de
microrganismos pode ser tao apetitoso?

Isso ocorre pela fermentacao, palavra que vem de fermentare, que
quer dizer ferver em latim. Na fermentagdo, os microrganismos liberam
enzimas para retirar do meio os nutrientes que precisam para se multiplicar,
liberando em troca substéncias como acidos, alcool e outras.

O resultado da fermentacdo é a producdo de um grupo de alimentos
que consumimos muito e sao chamados de produtos fermentados. Entre os
produtos fermentados mais conhecidos temos o iogurte, o queijo, o0 vinho, a
cerveja e até mesmo 0 nosso paozinho de todas as manhas.

Mas, para vocé preparar os produtos fermentados, é importante que o
crescimento do microrganismo seja controlado. Para isso, & sO prestar
atencao nas mudancas de sabor, aroma e textura do alimento.

Na natureza, existem varios tipos de fermentagdo. As mais
importantes para nds sao a fermentacdo alcodlica, a fermentacgdo latica e a
fermentacdo acética. Sabe por qué? Porque elas fazem parte do processo de
producdo de alguns produtos que conhecemos e que provavelmente ja
consumimos.

Vocé se lembra dos lactobacilos do comercial da televisdo? Essas
bactérias sdo as responsaveis pela elaboragdo do iogurte, através da
producdo do acido latico na fermentacado latica. Ja o pdo, a cerveja e 0 vinho
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sdao produzidos pela fermentagcdo alcodlica, realizada por fungos,
principalmente por um grupo de leveduras que produzem o alcool. Por fim, 0
vinagre que nos colocamos na salada é resultado da fermentagdo acética.
Nela, as bactérias chamadas acetobactérias fazem uma reagao quimica, que é

a oxidacgao parcial do alcool etilico para a obtencdo do acido acético.

Para deixar a Quimica ainda mais gostosa e vocé entender melhor o

processo de fermentacgdo, trouxemos abaixo algumas receitas faceis de fazer.

Bom apetite!

PAO CASEIRO

O pao € um alimento A farinha contém

consumido pela maioria da gliiten, que permite a
populagdo. Ele é uma massa do pao ter

excelente fonte de energia, elasticidade e
capacidade de crescer

pois 0 seu principal
Figura 4 - Pdo Gaseiro ingrediente, a farinha de

trigo branca, é rica em carboidratos.

com o gds produzido

na fermentagao.
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Ingredientes: 0 sal dd sabor e

1kg de farinha de trigo aroma ao pao. Ele

2 0V0S também fortalece o

i gliiten da farinha
2 colheres de sopa de agucar ,
deixando a massa

; .
Y2 copo de dleo mais eldstica.

1 colher de sopa de sal Cuidado! O excesso de

2 copos de leite morno ou agua sal na massa faz com

3 tabletes ou 45g de fermento biolégico Gloslladiiastody

. - cresgam, deixando a
1 gema para pincelar os paes

Modo de preparo:

1° Bata no liquidificador o agucar, o leite (ou a agua), 0s ovos, 0 0leo, 0
fermento, e o sal. Essa etapa é chamada de mistura.

2° Coloque a mistura em uma bacia e acrescente a farinha de trigo, aos
poucos, mexendo sempre com uma colher. Va adicionando a farinha e,
quando vocé perceber que esta ficando dificil de mexer com uma
colher, sove @ massa com as maos.

3° Fagca uma bola com a massa e deixe-a descansar dentro da bacia,

coberta com um pano de prato limpo.

A partir deste momento, inicia-se o0 processo de fermentagao!
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Essa etapa de descanso faz com que a levedura consuma os agucares
(glicose) da massa, transformando-os em gas carbonico (CO,) e alcool

(etanol).

CeH1206 (s) + enzima — 2 C,Hs0H (1) + 2 CO; (g)

glicose etanol  gas carbdnico

Vocé vai observar que a fermentagao vai
acontecendo e a massa dobra o seu tamanho,
promovendo o crescimento do pdo. O tempo

ideal para o trabalho das leveduras é de

aproximadamente uma hora.

_ Figura 5 - Microrganismos vivos -
Tome cuidado com a temperatura do local
Imagem adaptada para Saccharomyces

onde a massa ira descansar. Goloque-a massa cerevisiae

Guarde um pedacinho da em um local limpo,

massa para fazer uma arejado e fresco, pois temperaturas maiores que
bolinha, 30°C podem matar as leveduras. Lembre-se: elas
que deverd ser colocada

sao microrganismos, e vivos!
em um copo de dgua.
4° Essa etapa é chamada de divisdo e modelagem,
onde vocé vai dar ao pao o formato e 0 molde que mais lhe agrada. Use a sua
criatividade!
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5° Coloque os paes modelados nas assadeiras e cubra-0s com panos
limpos, essa & a etapa de fermentacdo final. Para observar isso,
coloque a massa que vocé guardou em um CcOpo com agua e, em
aproximadamente 30 ou 40 minutos, a bolinha subira.

6° Pincele a gema sobre 0s paes e leve ao forno.

7° Asse 0s pdezinhos com o forno em temperatura minima e aumente
para temperatura média um pouco antes de eles dourarem.

Nessa etapa de cozimento acontece uma série de transformacoes
importantes para que tenhamos um pdo delicioso e saboroso. Com o
aquecimento da massa, o gliten da farinha se coagula, formando a estrutura
rigida e porosa do pao. Além disso, sua casca vai ganhar cor e ele vai liberar

aquele aroma irresistivel.

MASSA DE PIZZA

0 'fermento quimico" é

Ingredientes: composto basicamente por

bicarbonato de sodio. Vocé

1 colher de sopa de 0leo ;
pode testar se o fermento esta

1 colher de sopa de margarina T B I

1 colher de sopa de fermento quimico um copo de dgua. Se

4 V5 xicaras de farinha de trigo borbulhar, ele pode ser usado

Leite morno na receita.



Sal a gosto

Modo de preparo:

1° Para a etapa de mistura, pegue uma tigela e nela misture a farinha de trigo,
o fermento, o sal, a margarina e o 6leo.

2° Quando a mistura estiver bem homogénea, acrescente o leite a0S poucos,
sem bater, até que a massa solte das maos.

3° Deixe a massa descansar.

4° Unte duas assadeiras médias.

5° Divida a massa em duas e abra nas assadeiras até cobrir todo o fundo.

Monte o recheio da pizza de acordo Como nesta etapa o fermento utilizado

com seu gosto e deixe por 25 minutos 4 o fermento quimico, o géds produzido

em forno quente. para aumentar a massa da pizza de

Rende até 12 por(;f)es tamanho se deve ao bicarbonato de

) sadio, ou seja, ndo tem a participagao
Tempo de preparo: 50 minutos _ . _
de microrganismos Vivos.

QUEIJO

Desde que a humanidade aprendeu a fazer queijo, ele caiu nas gragas
do povo. Consumido em grande quantidade por todo o mundo, hoje ele pode
ser encontrado nas mais diversas variedades.
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0 queijo é o produto obtido da separagdo do soro apds a coagulagao
do leite. Para formar o queijo, é preciso que se adicionem enzimas para
coagular as proteinas do leite. No lugar das enzimas também podem ser
colocados microrganismos (bactérias laticas), que vao fermentar, produzindo
0 acido latico.

Apos a coagulacdo do leite, retira-se 0 soro da coalhada. A massa
resultante deve ser prensada para ficar no formato desejado. O queijo deve
ser deixado maturando por um tempo determinado. Nessa etapa, podem
participar bactérias laticas ou até mesmo outros tipos de microrganismos,

que vao dar diferentes aspectos de textura, aroma e sabor ao queijo.

QUEIJO CASEIRO
Ingredientes:

Nessa fase vocé ird

1 litro de leite coalhado separar 0 soro da massa
200g de amido de milho T ()

100g de queijo parmesao ralado
2009 de margarina

1 colher de cha de sal
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Modo de preparo:

1° Bata todos os ingredientes no liquidificador e a seguir coloque o creme
obtido em uma panela.

2° Leve ao fogo baixo, mexendo até soltar do fundo da panela.

3° Despeje em uma vasilha, aguarde esfriar e conserve na geladeira.

Rende até 10 porgdes

Tempo de preparo: 30 minutos
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IOGURTE CASEIRO

iy

Figura 6 - logurte

|

Para que vocé tenha uma perfeita saude

do seu intestino, tome todos o0s dias um copo de

iogurte! E ja que o iogurte caseiro é uma receita

tao simples de fazer e barata, use e abuse dessa

maravilha!

Ingredientes:
1 litro de leite pasteurizado

1 copo de iogurte natural

Modo de preparo:

1°Aqueca o leite

2°Adicione o copo de iogurte
natural e deixe essa mistura
em uma panela aquecida
(mais ou menos 35°C) por
12 horas ou até formar o

iogurte.

Cuidado! O leite ndo
pode ser fervido,
porque a alta
temperatura mata
todas as bactérias
ldticas, que sao
responsaveis pela

fermentacgao.
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Aqui vai uma dica: da
proxima vez em que for
fazer iogurte coalho, use
um copo do iogurte
preparado por vocé

mesmo.

bactérias trabalharem. Por isso, quando for fazer um

Vocé ja reparou que o iogurte tem um gosto
azedinho? Isso se deve ao acido latico, produzido
pelas bactérias laticas (Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus lacticus) durante a fermentagdo do
leite. Mas, para que o iogurte tenha esse gosto
azedinho e uma consisténcia pastosa, de comer com

colher, é preciso dar um bom tempo para as

Depois de pronto, use a sua

iogurte em casa, tenha paciéncia! Dé a elas 12 horas  ¢riatividade! Misture o seu

ou até mesmo um dia inteiro para que possam fogurte com sua fruta

produzir 0 nosso iogurte tao saboroso e nutritivo!

CERVEJA

favorita e se desejar, adoce
com agicar ou  mel.

Aproveite!

Nao se sabe bem quem trouxe a cerveja para o Brasil, mas D. Jodo VI

contribuiu, em muito, para introduzir o prazer de beber cerveja quando veio

para ca com a Familia Real Portuguesa, no inicio do século XIX. Atualmente,

0 Brasil é o quarto maior produtor e consumidor mundial da “loura gelada”,

atras apenas da China, Estados Unidos e Alemanha.
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Para o preparo da cerveja, as industrias cervejeiras utilizam o0s

seguintes ingredientes (Figura 7).

Agua + Maltedacevada + Lupulo + Levedura = cerveja

Figura 7- Ingredientes usados para fazer cerveja.

O malte que as cervejarias utilizam é obtido da cevada (um cereal de
cultivo muito antigo). Ele é moido e depois misturado a agua, formando o
chamado mosto, que contém os aguicares consumidos pelas leveduras durante a
fermentagao, gerando o alcool (etanol) e o gas carbonico da cerveja.

E importante que a dgua utilizada para a producdo da cerveja atenda a
determinadas exigéncias, porque ela contribui muito para o sabor da bebida,
além de corresponder a 95% do peso da cerveja. A dgua deve ser potavel,
limpa, sem cheiro, sem cor e também ndo pode ter nenhum microrganismo
que possa fazer mal a nossa saude.

Ja 0 gostinho amargo da cerveja vem do lipulo, uma flor de dificil

cultivo e tipica de regides frias.
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As cervejas podem ter entre 4% e 5% de alcool, ainda que esse teor

possa variar consideravelmente conforme o estilo e o cervejeiro. De fato,

existem cervejas com teores alcoolicos desde 2% até mais de 20%.

Beba com moderacgao e se beber, ndo dirija!

VINHO

Assim como a cerveja, outro produto resultante da fermentagdo é o

vinho. Especula-se que os homens ja bebam vinho desde muito antes de

2 oy A P T A
Figura 8 - Vinho Tinto. Foto: Elisabete Barros
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Cristo, em regioes
distintas como o Leste
Europeu, o Oriente Médio
e a China. Acompanhante
perfeito em uma festa, o
vinho também ¢é destaque
em cerimonias de diversas
religies.

Mais recentemente,
ele também vem sendo
considerado uma impor-

tante arma na prevencgao as



doencas do coragdo. Mas se lembre sempre de que, por ser uma bebida alcodlica,
vocé sO tera os beneficios do vinho para sua sadde se ele for bebido com
moderagao, e se ndo houver contra-indicagao.

Até o vinho chegar a garrafa, e a nossa mesa, muito precisa ser feito.

Tudo comega com a colheita de uvas sadias dos parreirais. Essas
uvas nao sao aquelas que encontramos nos supermercados, sao chamadas
de uvas viniferas, que recebem esse nome por serem as mais apropriadas
para a fabricacdo de um vinho de qualidade. As uvas viniferas podem ser

brancas ou tintas.

Uvas tintas Uvas brancas

Figura 9 - Diferentes tipos de uva. Fotos: Elisabete Barros

Quimica no Cotidiano | 33



Agora, com as uvas colhidas, comeca a transformagdo da uva em vinho. O
processo que usamos para fazer vinho tinto é bem diferente do usado para o
vinho branco.

Quando vamos fazer um vinho tinto,
pegamos as uvas tintas (com casca, semente
e polpa), retiramos o engago (“cabinho” da
uva) e iniciamos um processo chamado de
esmagamento. Para entender esse processo,
lembre-se de quando vocé come uma uva.
Quando vocé a mastiga, a casca se rompe e
libera o suco docinho. Entdo, € isso que

queremos obter quando fazemos esse

esmagamento: liberar o suco.

Figura 10 - Mosto de uvas tintas.

Foto: Elisabete Barros

Como vocé pode ver na Figura 10, a parte sélida (cascas e sementes)
estd em cima, no garrafao, formando um chapéu, enquanto a parte liquida
(suco) fica embaixo. Essa mistura entre a parte liquida e a parte sélida recebe
0 nome de mosto.

Com o mosto pronto, teremos a atuacdo das famosas leveduras,
aquelas que vimos na preparagao do pao e da cerveja. No caso do vinho, as

leveduras vao consumir o0 agticar do mosto e transforma-lo em gas carbdnico
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e alcool, fazendo a fermentagéo alcoolica. Quanto mais agtcar houver na uva,
mais nutrientes existirdo para a levedura e mais alcool estara presente no
vinho. Essas leveduras, as famosas Saccharomyces cerevisiae, podem
demorar de 3 a 6 dias para consumir todo o aglicar da mistura (mosto). E
importante que, de duas a trés vezes ao dia, pelo menos, o garrafao seja
agitado para misturar a parte liquida com a sdlida. A etapa de transformagao
do mosto em vinho pelas leveduras é chamada de maceracao.

Apo6s consumir o agucar e ter produzido muito alcool, as leveduras
comegam a morrer. Agora é hora de separar as cascas e as sementes (parte
s6lida) do vinho (parte liquida). E como fazemos isso? E simples! Fazemos a
prensagem desta mistura e assim teremos a parte liquida separada, que é 0
vinho. Essa prensagem é parecida com a que fazemos em nossa casa,
quando pegamos um Suco para coar e apertamos bem sobre uma peneira.

O proximo passo para deixar esse vinho bem especial pode demorar
até 3 meses. Nele, teremos a atuagdo de outros microrganismos, as bactérias
laticas, que estdo presentes no vinho e vao transformar o acido malico em
latico (fermentag@o malolatica). Essa transformagdo é importante por deixar o
vinho tinto mais macio na boca, sem aquele gosto excessivamente acido que
pode nos desagradar.

Ao fim do processo, o vinho é levado para os barris, que geralmente
sao feitos de carvalho. Nesses barris, a bebida vai envelhecer e ganhar
caracteristicas importantes, como uma variedade de sabores e aromas, que
vao garantir a sua qualidade. Depois de tanto tempo de trabalho e espera,
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temos o vinho pronto para ser engarrafado e ir para as prateleiras dos

supermercados.

Figura 11 - Uvas brancas na prensa.

Foto: Elisabete Barros

Outra diferenca na fabricagdo dos vinhos
brancos é que dificilmente acontece a
fermentagdo malolatica. Para que o &cido
malico ndo se transforme em acido latico,
colocamos no vinho um composto
chamado dioxido de enxofre (SO,), que
mata as bactérias laticas e também outros

microrganismos indesejados no vinho.
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Como dito anteriormente, a fabricacgdo
do vinho branco é um pouco diferente. O
processo de transformar o aglicar em alcool e
gas carboOnico, nesse caso, & feito sem a
presenca das partes solidas da uva (cascas e
sementes). Assim, a fermentagdo vai ser feita

apenas no suco das uvas.

Figura 12 - Suco das uvas brancas.

Foto: Elisabete Barros



Agora vocé ja sabe a importancia de alguns microrganismos para a
producdo de certos alimentos. Quando vocé for ao supermercado e olhar na
prateleira o vinho, o iogurte, a cerveja, 0 queijo e sentir aquele cheirinho
irresistivel do pdo, vocé vai lembrar que esses alimentos foram produzidos
por microrganismos e que nem todos 0S microrganismos sao ruins e fazem

mal a nossa saude.

3

A Quimica dos corantes - a cor de um alimento

influencia sua escolha?

Sem alimento n@o sobrevivemos, mas vocé ja parou para pensar que
nos ndo comemos e bebemos simplesmente por fome e sede? Com certeza,
cada um ja teve vontade de comer um belo e suculento bife com batatas
fritas, ou ainda deu aquela sede em que um suco de frutas refrescante
mataria a vontade, ndo é?

Quando temos vontade de comer ou beber algo, alguns de nossos

sentidos, como a visdo, o olfato e até mesmo a audicdo (quem nunca se
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esfomeou ao ouvir 0 som de uma frigideira?) ficam a postos. Muito, mas
muito antes de qualquer pessoa sentir o gosto (nosso sentido do paladar), o
que pode definir se vamos realmente comer ou beber algo é a nossa visao.
Vocé duvida? Saiba que dos nossos cinco sentidos, dedicamos 87% para a
nossa visao e outros meros 13% para o olfato, paladar, tato e audigcdo! Se
iSS0 N30 0 convenceu, vamos propor um teste bem simples...

Observe a foto deste suculento bife com batatas fritas e veja se ela Ihe
da agua na boca:

Figura 13 - Um bife azul e batatas fritas verdes? Alguém se arrisca?
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Observe agora a mesma foto, s6 que desta vez como a maioria de nos

esta acostumada a ver:

|
>
"Dy

Figura 14 - Agora temos um legitimo bife com batatas fritas...

Que delicia! Quase da pra sentir o cheiro! Com certeza, agora vocé ja
esta com agua na boca. Viu como as cores dos alimentos influenciam a nossa
escolha? Se o primeiro teste ndo te convenceu, pense se vocé realmente

comeria uma destas laranjas.

Quimica no Cotidiano | 39



Figura 15 - Laranjas azuis, roxas e vermelhas? Em que mercado eu as

encontro? Ja imaginou como ficaria um suco delas?

Mas como é estranho imaginar uma laranja que nao seja da cor que
conhecemos! SO de olhar, quem ndo imaginaria o gosto diferente que ela
deve ter? Com certeza, as pessoas mais desconfiadas iriam pensar que se
trata de “laranjas mutantes”, “laranjas geneticamente modificadas” ou quem
sabe, como dizem por ai, sejam aqueles estranhos “alimentos transgénicos”.
Mas tudo ndo passa de um truque para mostrar como, mais uma vez, as
cores nos afetam na hora de comer.

Em nossa vida, nds crescemos e aprendemos que certas cores $ao

caracteristicas de alguns alimentos. Assim, qualquer mudanca nos faz torcer
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0 nariz e desconfiar. Quer apostar? Vamos a mais um teste bem simples:

observe os diversos liquidos coloridos nas garrafas a seguir.

Figura 16 - Liquidos coloridos

Observando apenas estas quatro cores, com certeza vocé diria que
cada garrafa possui um suco diferente. Ndo seria exagero acreditar que as

garrafas possuem 0s seguintes sucos:

Garrafa 1 — Guarana, mate ou suco de uva
Garrafa 2 — Suco de morango, de melancia ou de goiaba
Garrafa 3 — Suco de laranja ou de tangerina

Garrafa 4 — Suco de laranja lima, de abacaxi ou de carambola
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Bem, cada cor também esta ligada ao que cada pessoa ja
experimentou na vida. Depois de ver essas quatro garrafas, com certeza vocé
deve ter concordado com a maioria das propostas para 0S numeros
apresentados, mas vocé nem imaginaria que todas as garrafas que acabou de
ver na foto ndao possuem nada, além de agua colorida com corantes.
Percebeu como bastou mudar a cor para se imaginar que cada um é de uma
fruta diferente? Ndo importa a impressdao de ser um suco que vocé gosta
muito ou ndo suporta, 0 mais importante é que apenas o visual das cores foi
suficiente para que cada um imaginasse uma fruta! Tudo isso gragas a um

grupo de compostos quimicos que sdo chamados de corantes...
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Corantes? Mas o que é isso na minha comida?

Antes de vocé pensar que 0S corantes sao substancias quimicas
estranhas ou ruins na nossa alimentagéo, saiba que todos n6s os comemos
ou bebemos desde que nossas maes deixaram de nos amamentar. Depois do
leite materno, os pais cuidam de nossa satde com alimentos bem coloridos,
como cenouras, tomates, brdcolis, aboboras, uvas, ameixas, macas,
bananas, repolhos, pepinos, beterrabas, etc. (Figura 17). Quantas cores

diferentes ha neles!
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Figura 17- Alimentos importantes na alimentagao humana.

Os corantes sdo substancias quimicas que dao cores especificas e sao
produzidas naturalmente pelos seres vivos, tanto vegetais quanto animais, e
até mesmo por fungos e bactérias. Vocé ja percebeu que os vegetais usam
muitas cores para chamar a atengao de seus polinizadores? E 56 olhar uma flor
ou mesmo um fruto! Antes que a gente sinta um perfume ou um sabor
agradavel, 1a estdo os corantes naqueles tons que todos conhecemos bem:
amarelo, vermelho, laranja, verde, roxo, vinho... Nunca se perguntou o porqué

de chamar a atengao? Pense em um animal que vai se guiar pela visdo para
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polinizar uma flor ou mesmo usar a visao para achar o alimento. O mesmo vale
para todos nds, seres humanos, mas no nosso €aso, a Cor vai Ser mesmo um
convite para matarmos nossa fome e sede.

E interessante quando olhamos as criancas escolhendo a comida no
café da manha, no almogo ou no jantar. Vocé ja reparou como elas escolhem
alimentos bem coloridos? As criangas, antes de provar brdcolis, alface,
vagem, espinafre e outros vegetais folhosos, fazem uma careta para comer.
S6 depois que comem e gostam € que passam a pedir e repetir. Por que esse
comportamento?

Os vegetais utilizam certos padroes de cores, alguns que nos dao
4gua na boca! E o que sentimos (e também as criancas) com as cores
laranja, roxo, vermelho e amarelo. Por outro lado, algumas cores nao sao tao
atraentes, como é o caso dos tons de verde e marrom, que vemos em quase
tudo o que é folha, cascas e certas raizes. As verduras e 0s legumes como
alface, acelga, pepino, couve e repolho ndo sdo la nossa primeira escolha ao
montar nosso prato. E fala a verdade: associamos a cor verde com comidas
de gosto um pouco amargo, seco ou azedo (limao ou frutos verdes), certo?
Mas também ndo é a toa que 0s vegetais fazem isso: nesses casos, a cor
verde é usada para a realizagdo da fotossintese e para proteger as folhas e
frutos. No caso dos frutos, a cor ajuda a avisar que ainda nao estao prontos
para serem comidos! Os corantes verdes naturais sdao um alerta e uma
protecao e, depois que sentimos 0 gosto ruim, nunca mais queremos saber
daquela comida...
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Até agora, falamos das cores que vemos nos vegetais, afinal, saladas sdo
naturalmente mais coloridas. Mas os animais também produzem corantes e, se
ha alguma ddvida, é s6 observar a carne do camarao, dos mexilhdes e até
mesmo dos peixes como o salmao e o atum. Sem contar os bifes! Observe com
atencdo e veja que, nos animais, a cor que mais aparece é o vermelho, com
algumas cores tendendo para o rosa ou um tom laranja. Ha carnes naturalmente
mais vermelhas que outras e isso se deve ao teor de sangue, que possui 0
corante hemoglobina. Ele dd uma cor vermelha bem intensa a certas carnes

frescas, como a picanha, a alcatra, a coxa de frango, a de avestruz, o presunto, 0

atum fresco e outras (Figura 18).

Figura 18- Exemplos de carnes ricas em hemoglobina: coxa de frango,

picanha e filé de atum.

No caso dos frutos do mar, como o filé de salmao, camardes,
lagostas e mexilhGes, o que da a cor é outro corante natural, chamado

astaxantina e que, na verdade, ndo é desses animais. A cor laranja ou rosada
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que estes animais possuem vem de uma pequena alga da qual eles se
alimentam. Sua carne é originalmente branca, mas em Seus 0organismos 0
corante que a alga produz passa para a carne e ai eles ficam com a cor que

nos conhecemos.

Figura 19 - Filé de salmao, camardes e mexilhdes: coloridos com astaxantina.

Mas ai surge a pergunta: por que uma carne frita ou cozida nao fica
sempre com aquela cor vermelha? Ela fica com uma cor marrom, ndo é
mesmo? Isso acontece porque 0S corantes naturais de origem animal se
alteram muito facilmente pelo calor e pelo envelhecimento, por isso 0
vermelho da hemoglobina muda para um tom marrom. Essa hemoglobina
tem outro nome: metemoglobina. Em sua estrutura quimica ha um jon Fe®
(ferroso), que proporciona a cor vermelho sangue, mas que muda para Fe®
(férrico) no calor da fritura, do cozimento ou mesmo ao longo do tempo,
dando uma cor marrom. E é também por isso que, quando as pessoas vao

comprar peixe no mercado, elas olham as guelras dos peixes, pois elas
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indicam se o peixe esta velho ou estragado, tudo gracas a mudancga de cor da
hemoglobina. Os corantes naturais também indicam a qualidade do que
vamos comer!

Como vocé percebeu, os corantes naturais estdo presentes na
nossa alimentagao e influenciam fortemente nossas escolhas, mesmo
antes de provarmos uma comida ou bebida. Mas entdo vocé perguntaria:
por que o homem criou 0s corantes artificiais? Essa é uma questdo que
vamos responder no proximo topico.

Um fato interessante sobre a mudanga de cor nos alimentos é que
nem sempre indica algo ruim. Ha algumas que sao caracteristicas de certos
alimentos e a maioria de n6s bem os conhece. Quer saber de algumas? Um
bom exemplo é a formagdo da cor castanha a partir do aquecimento de
agucares, usado na produgdo do famoso caramelo e do doce de leite. Qutros
exemplos sdo o chocolate preto, 0 mate e a cocada escura, todos escurecidos
por aquecimento para ficarem ndo apenas com a cor marcante, mas também
para conseguirem um aroma delicioso! Existe um tipo de reagdo que ocorre
em muitos alimentos e que é chamada de reagdo de Maillard. Ela ocorre entre
aminoacidos e aglcares, e pode levar ou ndo a aspectos desejaveis. Uma
alteragao interessante ocorre nos paes pretos, por exemplo, cuja cor e aroma
sdo oriundos dessa reacdo; por outro lado, o aparecimento da cor escura em

carnes passadas ou em doces velhos é um resultado indesejavel.
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Desde quando e por que o homem usa corantes

nos alimentos?

Vocé ja percebeu que a cor dos alimentos traz consigo outras
correlages além do aspecto visual. Ela influencia a nossa escolha através de
associagbes com 0 que ja vivenciamos: o alaranjado, presente em varias
frutas, o marrom, que nos faz lembrar de algo deteriorado, ou o azul, que
remete a um industrializado. Seu uso é tao importante que a inddstria de
alimentos investe, atualmente, muitos milhdes de dolares por ano no setor de

corantes!  (veja  em:  http://www.Sebrae-sc.com.br/novos destaques

/oportunidade/default.asp?materia=9369). Mas como tudo isso comegou?

No passado, os corantes naturais eram retirados de plantas, animais e
até mesmo minerais, como as argilas coloridas e o carvao, que serviam para
dar cor aos alimentos. O uso de minerais como corantes é muito antigo, pois
alguns sais sdo bem coloridos (ha o azul celeste e verde dos sais de cobre, 0
azul royal dos sais de cobalto, além de tons que variam dos castanhos ao

vermelho dos sais de ferro e estroncio).
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Figura 20 - Olhe s6 quantas cores! O homem sempre gostou de colorir tudo,

inclusive o que come!

Os corantes extraidos de plantas nem sempre eram 0s preferidos.
Vocé sabe por qué? Porque muitos deles vinham de temperos e ja deu para
perceber o gosto que davam... Ja imaginou uma bala colorida com um
corante de pimentdo e com aquele gosto forte e picante? Qu ainda um bolo
com cobertura colorida com corante amarelo de agafrao, que é uma raiz meio

ardida? Muito estranho mesmo...
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E vocé se lembra dos corantes de origem animal? Aquele vermelho do
sangue colorindo doces é realmente estranho, ndo acha?

Vocé sabia que alguns corantes eram extraidos até mesmo de
caramujos e insetos? E a pura verdade e, até hoje, um dos corantes de
origem animal mais usados vem de um insetinho chamado cochonilha... Com
certeza alguém ja comeu algo com um corante desse animal: biscoito
recheado, refresco, sorvete, salsichas... Nem adianta fazer cara feia porque
nenhum gosto diferente vocé sentiu, e nem vai sentir agora. Quem diria que
aquela cor carmim veio de um inseto?

Devido as dificuldades de se trabalhar com produtos de origem
natural (descoloriam facilmente, ndo havia tecnologia para extrair e
armazenar em grande escala), 0 homem buscou outros tipos de corantes. Era
preciso usar algo que fosse barato, estavel e produzisse cores intensas.

La pelo ano de 1856, o quimico chamado William Henry Perkin
produziu o primeiro corante sintético, que chamou de malveina. Ele tinha
apenas 18 anos. A substancia de cor roxa (purpura), que lembrava a cor da flor
de malva, veio a partir de uma reagao com a anilina. Depois disto, ele e outros
pesquisadores criaram mais de 90 corantes sintéticos, sendo que, até o inicio
do século XX, mais de 700 corantes estavam disponiveis, todos oferecendo
cores mais intensas a um custo bem mais barato! Apesar de muitos desses
corantes serem usados para colorir tecidos, a industria de alimentos passou a

utiliza-los, especialmente em doces. Mas também houve exemplos de abuso
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para enganar os consumidores! Em alguns paises, esses corantes foram

usados para adulterar (falsificar) vinhos, queijos e picles de pepino.

Figura 21 - O jovem William Henry Perkin e o corante malveina, nome

inspirado na flor de malva.

A criagdo dos corantes sintéticos deu uma nova opgdo para a
industria, mas sera que eles eram seguros para ingerir? A triste verdade é
que alguns eram sais de metais toxicos, como chumbo e cromo, e por isso
muitas pessoas se intoxicaram e algumas chegaram a morrer. Assim, em
1906, nos Estados Unidos (EUA), foi criada a primeira lei para os corantes
alimentares; apenas sete corantes foram autorizados! Hoje, nos EUA, sao
autorizados apenas nove corantes sintéticos, sendo dois de uso controlado.

Em paises como o Japao, 0s corantes artificiais permitidos ndo passam de
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onze e na Europa ha até paises que nao admitem o uso de corantes artificiais
em alimentos, como € o caso da Noruega e Suécia.

E no Brasil? Nossa primeira lei sobre uso dos corantes so foi criada
em 1977 (Resolugdes CNNPA n°11, 37 e 44), depois atualizada nos anos de
1997 e 1999 (Portarias n°540 e 1003), tentando acompanhar a legislagdo dos
EUA, da Europa e do MERCOSUL. Os corantes artificiais permitidos para
serem usados em alimentos sdo: amarelo crepusculo, amarelo tartrazina, azul
brilhante, amaranto, azul indigotina, azul patente V, vermelho ponceau 4R,
vermelho 40, eritrosina, azorrubina e verde rapido FCF. Mas vocé sabia que
alguns destes corantes ndao sao permitidos em varios paises do mundo? Ha
aqueles que ainda sdo considerados potencialmente “ndo saudaveis”... Entdo

por que nos ainda os utilizamos? Vamos ao topico a seguir.
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Corantes artificiais x Corantes naturais: que

briga é essa?

Os pais se preocupam quando os filhos comem e bebem alimentos
fortemente coloridos. Na verdade, a preocupacao se deve ao aumento no
nimero de casos de alergias alimentares, que tem sido ligado ao consumo
exagerado de corantes artificiais.

Quem nunca comeu algo artificialmente colorido e logo em seguida
foi correndo para o banheiro, com diarreia? Ou ainda, logo depois de comer,
sentiu dor de cabeca, coceira irritante e ficou com placas vermelhas nos
bragos e no rosto, além do inchagco? Em alguns casos, ocorre uma perigosa
falta de ar! Pois bem, tudo isso sd@ao exemplos de reagGes alérgicas que
podem estar ligadas aos corantes alimentares. Os corantes artificiais sao 0s
que mais provocam isso e, ndo € a toa, que alguns como a tartrazina e o
amaranto sao proibidos nos EUA e na Europa.

O curioso é que, embora a maioria das pesquisas alerte para uma

série de riscos, ndo apenas de alergias, mas também de outros problemas de
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saude, outros mostram agOes benéficas, como é o caso dos carotenoides,
um importante grupo de antioxidantes. Por isso acabamos ficando mais na
duvida do que com 100% de certeza. Mas, por via das ddvidas, o melhor
mesmo é a gente evitar comer e beber produtos com corantes artificiais em
excesso, até porque algumas pessoas conseguem sentir o gosto do corante,
ndo é? E seguindo essa linha que a inddstria de alimentos ndo tem outra
saida a ndo ser produzir, a cada vez mais, alimentos com menos aditivos
(corantes, conservantes, etc.). As legislagdbes mais modernas, como as da
Europa, acabam aceitando cada vez menos corantes sintéticos e mais 0s

corantes de origem natural.
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7

Mas entao quem sao os corantes artificiais?

E ao chegar até aqui vocé ja percebeu que, para falar de corantes em
alimentos, falamos de Quimica.

Os corantes artificiais sdo aditivos alimentares, usados para dar cor
ou realgar alimentos processados e industrializados. Vocé sabia que ndo
temos todas as cores disponiveis? Mas isso ndao é um problema porque sao
feitas combinagGes, como as que nos fazemos quando criangas ao misturar
as tintas. Lembra o que acontece quando se mistura amarelo com azul?
Temos o verde. Quando misturamos o vermelho com azul, obtemos o roxo. A
mesma ideia é aplicada com o0s corantes usados nos alimentos e assim certas

combinag0es fornecem outras cores ou tons.
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Figura 22 - Delicia de 9 entre 10 criancas: a gelatina... E € um dos alimentos

que mais usa corantes artificiais, especialmente na mistura de cores.

De uma forma geral, a classificagdo dos corantes artificiais, também
chamados de sintéticos, leva em conta a estrutura quimica de suas
moléculas. A maioria destes corantes vem da anilina, nome genérico daquele
corante liquido que encontramos facilmente no supermercado nos tons azuis,
laranja, amarelo ou vermelho, e que ainda é muito utilizada para dar cor ao
aclcar cristal e aos doces em geral.

No Brasil, os corantes sintéticos autorizados sdo classificados nas
seguintes categorias que serao apresentadas a seguir.
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7.1. Corantes azo

E a maior e mais importante classe de corantes artificiais, utilizados
em alimentos (também sdo muito usados no tingimento de fibras). Seu nome
azo se deve ao grupamento -N=N-, que liga os diferentes anéis das moléculas
(veja as figuras a seguir). Neste grupo temos também alguns dos corantes
mais polémicos, como é o caso da tartrazina, ja conhecida como causadora
de diversas alergias alimentares e proibida em diversos paises, mas ainda
utilizada no Brasil ndo s6 em alimentos como também em medicamentos.

A tartrazina e o crepusculo (conhecido também como sunset) sao 0s
unicos corantes sintéticos que conferem tons de amarelo a laranja aos
alimentos (Figura 23). Em alguns casos, os fabricantes preferem usar o
crepusculo por ser mais aceito nos EUA e Europa. Ambos sdo muito
utilizados em alimentos em po (refrescos, sucos), mas também em sorvetes,

iogurtes e sobremesas lacteas.
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Figura 23- llustragdo das estruturas quimicas dos corantes da tartrazina (em

cima) e do crepusculo (embaixo), acompanhadas dos respectivos materiais.

Por outro lado, ha também os corantes azo que ddo belos tons de
vermelho a pdrpura, muito utilizados em confeitaria para balas, chicletes e
pirulitos. Sorvetes, pudins, iogurtes e refrescos em p6 também os usam. O
amaranto (também chamado de vermelho bordeaux S), o ponceau 4R, o

vermelho 40 (também chamado de allura) e a azorrubina sdo os que
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conferem as cores de vermelho intenso (rubras) (Figuras 24 e 25). Esses
quatro sao proibidos nos EUA e no Japao, mas na Europa e no Brasil ainda
sdo permitidos e muito utilizados, especialmente em alimentos baseados em

frutas vermelhas como amora, uva, cereja e groselha.

Na Oss O OO
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O a 038
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Figura 24- llustracdo das estruturas quimicas dos corantes azorrubina (em

(0 (0

&y

SO; Na

cima) e do ponceau 4R (embaixo), acompanhadas dos respectivos materiais.
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Figura 25- llustragdo das estruturas quimicas dos corantes allura / vermelho
40 (em cima) e amaranto (embaixo), acompanhadas dos respectivos

materiais.
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7.2. Corantes trifenilmetanos

E um grupo composto por apenas trés substancias corantes, sendo
duas que conferem tom azul e outra que é verde, por iSSo sdao muito
utilizados em combinagao com outros corantes para Se conseguir maior
variedade de cores. O nome deste grupo vem de sua estrutura quimica, que
tem em comum um sistema de trés anéis aromaticos (Figura 26).

Os corantes deste grupo sdo o azul brilhante, azul patente V e o verde
rapido FCF, sendo que os dois primeiros sao atualmente muito utilizados em
bebidas isotbnicas, gelatinas, balas e chicletes coloridos. No caso do verde
rapido FCF, seu uso tem sido maior em bebidas a base de cha verde, mas
também em balas e chicletes. Mas ha muitos alimentos de cor violeta
(gelatinas, sucos, balas e gomas) que sdo feitos a partir da combinagao
desses corantes com outros do grupo azo. Um aspecto marcante sobre 0s
corantes azuis deste grupo é que sdo todos proibidos nos EUA, mas
autorizados na Europa, ao passo que 0 corante verde rapido é exatamente o
contrario: permitido nos EUA, mas proibido na Europa.

Este grupo possui alguns dos corantes que ainda sao muito
discutidos quanto a sua real segurancga, por iSso seu uso é controlado em

certos paises.
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Figura 26- llustracdo das estruturas quimicas dos corantes azul patente V
(acima), verde rapido FCF (no meio) e azul brilhante (embaixo),

acompanhadas dos respectivos materiais.
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7.3. Corantes indigdides

Este grupo possui apenas um corante artificial autorizado no Brasil e
seu nome ja traduz a cor que possui: indigo. Para quem nao conhece, 0
indigo é aquela cor azul que todo mundo observa nos jeans, variando para
tons mais claros ou escuros (quase o chamado azul royal).

O corante deste grupo é chamado de azul de indigotina, e é uma
versao sintética melhorada de um antigo corante natural conhecido
simplesmente como indigotina (extraido das folhas das plantas /ndigofera
tinctoria, Indigofera suffruticosa ou Indigofera arrecta) (Figura 27). Produzido
desde o ano de 1800, é considerado um corante artificial seguro, sendo
também autorizado para uso nos EUA, Europa e Japdo. Pode ser usado em

combinagOes para se conseguir outras cores como 0 rosa, o anil e o roxo

(atil quando se deseja associar ao sabor de uva, groselha e ameixa).

Figura 27- Detalhe da /ndigofera tinctoria, fonte da indigotina original. P6 do

atual corante sintético azul de indigotina e sua estrutura quimica.
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7.4. Corantes xantenos

Deste grupo de corantes, a eritrosina é a unica permitida no Brasil
para uso em alimentos. Sua coloragdo vai do rosa ao vermelho (dai o seu
nome — Eritro significa vermelho, em latim), dependendo do alimento (Figura
28). E utilizada largamente em doces, iogurtes, pudins e refrigerantes,
sempre quando se deseja enfatizar uma cor vermelha ou correlacionar seu
sabor com o de certas frutas, a exemplo de morango, cereja e outros. Seu
uso também permite criar variagbes de outras cores em combinagdo com
amarelo (tartrazina) ou azul (azul brilhante, azul patente, azul de indigotina).

A eritrosina € um corante aceito nos EUA e na Europa, mas nos
ultimos anos alguns estudos geraram suspeitas de que ela possa causar
danos a saude. Como ainda ndo ha certeza, o corante continua sendo

considerado seguro na quantidade que tem sido adicionada aos alimentos.

Figura 28- POs do corante eritrosina e sua estrutura quimica.
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Corantes naturais: a melhor opcao?

Depois disso tudo, vocés devem estar pensando que 0S corantes
naturais sdo mesmo a melhor opgdo, 0 que é bem verdade, até porque
muitos deles sao substancias que ajudam a proteger a nossa saude, como €
0 caso dos carotenos.

Porém, mesmo o0s corantes naturais podem provocar alergias,
embora isso seja bem menos comum diante dos corantes artificiais. Em
pleno século XXI, apesar de toda a maravilha tecnoldgica, que levou a criagao
dos organismos geneticamente modificados, por exemplo, percebemos uma
valorizagdo dos produtos de origem natural como fonte de saide. Quem é
que nunca ouviu sobre isso frases do tipo “no tempo da vovo e do vovo a
alimentacdo era mais natural e olha quanto eles viveram” ou ainda “o que é
natural é mais seguro, nao faz mal e ndo tem contra-indicagéo”. Pois &, todo
mundo ja ouviu algo a respeito, mas até produtos naturais precisam ser
consumidos com atencdo: ja viu que existem pessoas alérgicas a pimenta, ao
acafrao ou a outros temperos? E um bom aviso.

Pois bem, ja vimos que a busca por corantes naturais é cada vez
maior pelas pessoas e a industria de alimentos anda acompanhando essa
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tendéncia. Os corantes naturais sdo bem variados e vem de diversas fontes
conhecidas, como a cenoura, beterraba, uva, etc. Diferente do que vimos nos
corantes sintéticos, os corantes naturais ndo sao classificados exatamente
por seus grupos quimicos, mas na maioria dos casos a referéncia ainda é a

fonte de cada um. Por isso fica mais facil conhecé-los.

Bixina ou Anatto

E um dos corantes naturais mais famosos, extraido das sementes do
urucum (Bixa orellana), uma fruta nativa da América Central e do Brasil. E um
velho conhecido dos indios, que 0 usam para pintar a pele em cerimonias ou
em seus utensilios, ou até mesmo como repelente contra insetos. Ao contrario
do que se imagina, o urucum nao fornece a cor vermelha (que muitos veem
nas sementes), mas sim tons de amarelo ao laranja, que variam de acordo com
0 pH da mistura a qual ele é adicionado. Por isso, ele pode ser utilizado em
sucos, gelatinas, pudins, salsichas, manteigas, margarinas e biscoitos. Sua
coloracdo é intensa e ele é bem estavel diante das variagcOes de temperatura.
Quimicamente, o urucum pertence ao grupo dos carotenos, conhecidos pelos

tons laranja (Figura 29).
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Figura 29- O fruto do urucum e a estrutura quimica da bixina.

S30 muitas as vantagens de usar o urucum em alimentos: € um
corante barato, bem tolerado pela maioria das pessoas e fornece cores de
tons laranja bem estaveis. Hoje, a bixina e seus derivados (chamadas
norbixinas), representam 70% dos corantes naturais utilizados nos

alimentos.

Carmim de cochonilha

Dos corantes naturais, o carmim de cochonilha é o unico de origem
animal que é permitido e, acreditem voceés, ele é extraido de um insetinho! O
termo “cochonilha” é usado normalmente para pequenos besourinhos que

atacam certas plantagdes, mas a cochonilha (Dactylopius coccus), que é
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utilizada para a extragdo desse corante, &€ um pequeno besouro que se alimenta
de cactos no Peru e no México. Para se ter uma ideia, ele é criado aos milhdes

e praticamente representa o sustento de varias cidades (Figura 30).

Figura 30- Dactylopius coccus e as cores de seu corante, de acordo com

variag6es no pH.

E possivel obter por meio dele belos tons do laranja ao vermelho,
conseguindo até um azulado. Dependendo do pH, o carmim de cochonilha
exibe essa variagdo de cores e por isso é considerada uma boa opgdo de
corante natural para a industria de alimentos, além de ser considerado um

dos mais seguros para consumo.
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Curcumina

A curcumina é um corante de tom amarelo, extraido das raizes da
curcuma (Curcuma longa), conhecida aqui no Brasil como agafrao ou acgafrao
da terra (Figura 31). Ndo conhece essa planta? E facil saber: ela é usada
como um tempero bem gostoso, conhecido com o nome de curry.
Normalmente se veem saquinhos desse tempero no supermercado ou em
lojas de produtos naturais, sempre como um p6 bem amarelo e que mantém
essa cor nos molhos onde é colocado. Quem ndo gosta de um delicioso filé

de frango ao curry?

Figura 31- Raizes de clrcuma e a estrutura quimica da curcumina.

E interessante notar que a ctircuma é muito conhecida na india e no
Oriente, onde ja era usada como corante ha milénios. E bem aproveitada pela
industria de alimentos, pois sua raiz fornece uma boa quantidade do corante
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amarelo natural, que também é bem estavel. Normalmente, a curcumina é
bastante empregada em diversos temperos (mostardas amarelas, por
exemplo), e também é usada em alimentos secos como sopas em po e
macarrdo, além de molhos para salada, doces de frutas amarelas, iogurte e

também em alguns oleos.
Betalainas ou hetaninas

Quem nunca comeu beterraba (Beta vulgaris) e se manchou todo de
vermelho? Pois entdo, aquele corante natural de cor vermelha intensa se chama
betalaina (ou betaninas) e & um dos corantes mais faceis de ser extraido, pois até
na agua ele sai (Figura 32). Ja reparou como fica a cor da agua depois de cozinhar
a beterraba? Tem gente que a usa para preparar o0 arroz e dar um toque especial.

Bem, como gosto ndo se discute, que tal provar?
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Figura 32- A beterraba e a estrutura quimica da betanina.
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Agora, quer saber algo interessante? As betalainas formam um grupo
de compostos quimicos ricos em nitrogénio (no caso, sdo chamados de
alcaloides) com mais de 70 tipos diferentes, sendo que pelo menos 50
apresentam a cor vermelho vinho como conhecemos. Os outros 20 restantes
possuem uma cor amarelada, sendo conhecidos como betaxantinas. O teor
de corante é tdo0 grande na beterraba, sua cor tdo intensa, que é preferido
frente aos corantes sintéticos nos paises europeus. Por isso, elas tém sido

utilizadas em massas secas, balas, sorvetes e iogurtes.

Antocianinas

Da mesma forma que a beterraba, quem é que nunca parou para
pensar naquela cor arroxeada que a uva (Vittis vinifera) madura tem? Ou
ainda numa amora preta (Rubus fruticosus) e no nosso conhecido acgai
(Euterpe oleraceae)? Os corantes naturais dessas frutas sdao chamados de
antocianinas e pertencem a um grupo quimicamente conhecido como
flavonoides (onde também se enquadram as famosas isoflavonas da soja)
(Figura 33). Devido a sua estrutura quimica, conseguem fornecer uma bela
cor que vai do vinho ao roxo escuro, apesar de haver tons azuis (em latim,

ciano significa azul) e laranjas também.
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Figura 33- As uvas e a estrutura quimica genérica de uma antocianina (veja
detalhes sobre os grupos R, e R,na referéncia Terci & Rossi, Quimica Nova,
v. 25, p. 684-688 , 2002)

Atualmente, a maior fonte desse corante sao as uvas processadas na
indastria de sucos e vinhos, 0 que nos mostra como € possivel aproveitar
tudo de um vegetal. Esse corante tem sido mais facilmente aproveitado que o
corante das beterrabas por ser mais estavel, além de possuir propriedades
antioxidantes e vir de uma fonte mais barata, como subproduto. Seu uso é

grande em sorvetes, sucos, doces, iogurtes, gelatinas, pudins e refrescos.

Capsantina e capsorubina

Todo mundo conhece o pimentdo (Capsicum annuum). Ele tem uma
forma bem caracteristica e podemos encontra-lo em varias cores: vermelho,
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verde, roxo, laranja e amarelo. Apesar de ser mais conhecido como tempero,
0 pimentdo é uma oOtima fonte de corantes naturais do grupo dos carotenos,

mas que no caso conferem tons vermelhos: a capsantina e a capsorubina
(Figura 34).

Figura 34- Os pimentGes e a estrutura quimica da capsorubina.

Embora o pimentdo seja conhecido como um alimento picante,
também chamado de paprika pelos hungaros, seus corantes ndo interferem
no sabor onde sdo aplicados, pois sao quimicamente diferentes das
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substancias ardidas desse vegetal. Os compostos ardidos sdo chamados de
capsaicinas e sao usados como antiinflamatorios em alguns medicamentos
de uso local. Ainda bem, ndo é? Ja pensou em doces coloridos que também
fossem ardidos como pimenta? De fato, os corantes desse vegetal sao
utilizados, na maioria das vezes, em alimentos salgados, como embutidos

(salsichas, salsichdes), kani, sopas em po e massas secas coloridas.

Clorofilas

Sdo os mesmos corantes naturais que permitem a realizagdo da
fotossintese pelos vegetais, além de também servirem como corantes
naturais ao homem. Alids, a clorofila é o uUnico corante natural verde
conhecido e que se presta a producdo de alguns alimentos, como massas
coloridas, sopas em pd, temperos em pd, iogurtes, balas e até alguns
refrigerantes. A cor verde é usada para alimentos a base de cha verde, limao,

menta, hortela e sabores herbais em geral.
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Figura 35 - A cor verde ndo é tao atraente para uma comida, mas lembra

coisas gostosas como limdo e hortela.

As clorofilas fornecem apenas tons de verde e sua maior vantagem é
que existem varias fontes vegetais disponiveis para sua extragdo. Na verdade,
0 corante é comercializado na forma de p6, como um sal, pois a clorofila pura
é instavel frente ao frio, ao calor e a luz, mudando da cor verde para um tom
castanho. Seu uso s6 nao é maior em doces porque muitos desses alimentos
sdo aquecidos ou refrigerados, sendo preferivel usar o verde rapido FCF ou

uma mistura de amarelo tartrazina e azul brilhante.
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Carotenos

Os carotenos sdo 0s corantes naturais mais conhecidos e todo mundo
ja viu e provou algum alimento que os possui. Quem €é que nunca comeu
gema de ovo, cenoura, mamao, laranja ou abobora? Todos possuem boas
quantidades desse corante, de tom que varia do laranja ao amarelo. Sdo
usados pela indastria para colorir sucos, iogurtes, refrigerantes, massas
secas e misturas de pds. Na Europa, as fontes oficiais desse corante sao a

cenoura, a batata-doce e alguns frutos de palmeiras.

Figura 36- As cenouras e a estrutura do 3-caroteno.

Ha varios tipos de carotenos e alguns ndo sao necessariamente de cor
laranja, como é o0 caso da bixina, capsantina e capsorubina. Além da
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capacidade corante, 0s carotenos possuem comprovada agao antioxidante,
ou seja, promovem boa salude ajudando a combater os radicais livres e a
prevenir o cancer. Eles se misturam muito bem em alimentos mais
gordurosos, mas ndao em alimentos aquosos; por isso, cozinhar cenouras na
agua ndo a deixa t3o colorida, como acontece com 0s corantes naturais da
beterraba.

O licopeno é outro corante natural do mesmo grupo quimico dos
carotenos, mas nao possui a cor laranja intensa da cenoura ou da gema do
ovo. Sua cor é de um vermelho vivo inconfundivel, facilmente percebido em
algumas frutas como a melancia, amoras vermelhas e morango. Mas a sua
maior fonte ainda é o tomate (Lycopersicum esculentum), considerado
também a fonte oficial desse corante na Europa.

Um fato curioso é que o tomate, como corante, ainda ndo é muito
utilizado no Brasil e poucos alimentos sao coloridos com ele, afora algumas
massas secas, alimentos em po e alguns salgadinhos. Aqui, as industrias

ainda preferem usar os corantes sintéticos de cor vermelha.

Corante caramelo

O corante caramelo é um dos mais antigos utilizados pelo homem e
também um dos mais faceis de serem produzidos. Vocé ja aqueceu uma porgao
de agucar na panela e, em seguida, viu formar uma calda de cor castanha, com um
aroma adocicado, que quase sempre é usada em pudins? Uma delicia, nao é? Isso
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é chamado agtcar queimado ou agucar caramelizado! Essa €, até hoje, uma das
formas que a inddstria usa para obter esse corante.

Na verdade, o corante caramelo fornece diversos tons de castanho,
podendo ir do ocre (quase creme) a um tom bem escuro, quase preto. A
indastria de alimentos produz esse corante ndao apenas com técnicas de
aquecimento de xaropes de agucares simples, como a glicose e a sacarose,
mas também a partir de reagGes com acidos, bases ou sais. Por isso que nao
se tem apenas um corante caramelo, mas pelo menos quatro tipos, que sao
identificados como: | — corante caramelo natural, Il — corante caramelo de
sulfito caustico, Il — corante caramelo amoniacal e IV — corante caramelo de
sulfito de amonio (chamado também de caramelo de bebidas /ight). Os dos
tipos 11l e IV sdo os mais empregados pela indistria, adicionados ndo apenas
em doces, como também em pudins, bebidas, molhos, iogurtes e alimentos

secos, a exemplo de pds para preparo de bolos.

| |
Figura 37 - Mmmmm... A delicia da calda caramelizada também

colore comidas e bebidas!
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0 uso do corante caramelo é tdo grande na atualidade que ele chega a
representar 90% dos corantes adicionados a comidas e bebidas no mundo.
Com a variedade que a industria criou, é possivel usa-lo sem adicionar muitas
calorias aos alimentos (lembre que ele é produzido a partir do agucar), o que

ajudou a reduzir o uso de outros corantes artificiais.

Consideracoes finais

Depois de tudo o que falamos da Quimica, em laboratorios que a
maioria das pessoas nao imagina tdo perto (a cozinha, lembra?) e de
artificios que fazem a gente escolher ou ndo o que comer, VOocé ndo pensou
que sairia deste livro sem que fizéssemos nossos questionamentos a voceé,
estimado(a) leitor(a).

Se ao menos vocé chegou neste capitulo com uma mudanga na
maneira de ver a Quimica, como algo mais util do que assustador, nds nos
sentimos felizes por estar cumprindo o ditado chinés, que diz. “Ndo tema

estar andando lentamente, tema apenas estar parado”.
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0O que mudou, ao ver que ha mais Quimica no dia a dia do que se
pode imaginar? Se vocé tinha ddvidas, perguntas e questionamentos, eles
foram respondidos ao chegar até aqui? Nao? Ah, vocé tem novas perguntas,
nao é? Entdo ndo ha o que se preocupar: 0 nosso objetivo também nao foi
esgotar o assunto, mas dar apenas um “aperitivo”, para que cada um veja
como é divertido buscar o conhecimento e passa-lo adiante. E com as
informag6es que encontramos ndo apenas nos livros, artigos cientificos e na
internet, esperamos também ter passado a vocés, leitores, uma ideia de
como as ferramentas do conhecimento estdo em pleno século XXI.

Por fim, se vocé gostou de tudo o que leu e viu neste livro, passe
adiante para que outras pessoas possam curtir a mesma emogao que vocé
sentiu! Esperamos que vocé também se sinta estimulado a conhecer melhor
outras ciéncias! E lembre-se: o conhecimento estd ao seu alcance... Na

verdade, a apenas um toque para comecar!
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