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RESUMO

As cores sempre exerceram grande influéncia no comportamento humano, inclusive na alimentagédo. A
estética dos pratos € um dos fatores que impactam diretamente na aceitacdo dos alimentos. Desde a
Antiguidade, corantes naturais eram utilizados em diversas situag¢des e, na culinaria, seu uso se dava tanto
pelo apelo visual quanto pelo valor funcional e simbdlico. Nesse contexto, o uso de corantes naturais tem
ganhado destaque na gastronomia por promover coloragdes vibrantes aos alimentos e, ao mesmo tempo,
oferecer propriedades funcionais benéficas a salde. Este projeto tem como objetivo analisar o uso de
corantes naturais na gastronomia, suas aplicagdes, vantagens e desafios. Para isso, sera realizada uma
pesquisa de abordagem qualitativa, com levantamento bibliografico em bases cientificas, livros e artigos
académicos que tratam do tema. A coleta de dados sera feita por meio da selegao criteriosa de publicagdes
atualizadas e relevantes, e os dados serdo tratados por meio da analise de contetudo, buscando identificar
padrées, contribuigdes e lacunas sobre 0 uso desses pigmentos na gastronomia. Pretende-se compreender
melhor como esses pigmentos podem agregar valor estético e nutricional as preparagdes, contribuindo para
praticas alimentares mais saudaveis e sustentaveis. Como resultado, espera-se fomentar a conscientizagédo
sobre o uso de ingredientes naturais e funcionais na cozinha contemporanea, valorizando tanto a inovagéo
quanto a saude do consumidor, além de fornecer subsidios para praticas alimentares mais sustentaveis. Esse
estudo pretende reforcar a importancia de aliar aspectos estéticos, funcionais e sustentaveis na elaboragéo
de preparagdes culinarias.

PALAVRAS-CHAVE: Estética Culinaria; Ingredientes Funcionais; Pigmentos Alimentares.

1 INTRODUGAO

As cores despertam interesse nas pessoas desde os primeiros anos de vida, estando
presentes em diversas areas do desenvolvimento humano, como a educacao, arte,
psicologia e, claro, na alimentagao. No universo gastrondmico, as cores de uma preparagao
instigam o paladar — afinal, “come-se com os olhos” antes de os outros sentidos entrarem
em cena para avaliar a qualidade de um prato. E isso ndo é novidade: registros historicos
mostram que civilizagdes antigas ja utilizavam pigmentos naturais extraidos de plantas,
minerais e até insetos, tanto na alimentagado quanto em ceriménias culturais e religiosas.

Com o avanco da industrializagao, a industria alimenticia passou a produzir corantes
sintéticos, que se destacam pela maior estabilidade, durabilidade e baixo custo. No entanto,
apesar de amplamente utilizados, estudos tém apontado que o uso excessivo dessas
substancias pode causar reagdes alérgicas e outros efeitos adversos. Como resposta, nas
ultimas décadas, tem crescido a busca por corantes naturais, visando atender a demanda
dos consumidores por produtos mais seguros e saudaveis (Stringueta, 2021).

Embora os corantes sintéticos oferecam maior estabilidade em relagao aos naturais,
seu consumo tem sido associado a diversos efeitos negativos a saude, como o
desenvolvimento de alergias e transtornos neurolégicos, como o TDAH. Além disso, sua
producao gera residuos que contribuem para a poluigdo e o desequilibrio ambiental (Martins
et al., 2021). Com o aumento da conscientizagao dos consumidores em relagao a propria
saude e a sustentabilidade do planeta, cresce também a preferéncia por alimentos
organicos, com menor impacto ambiental. Nesse cenario, os corantes naturais surgem
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como alternativas mais seguras, renovaveis e sustentaveis para os sistemas alimentares
(Rossi et al., 2021).

Corantes naturais sdo extraidos de fontes presentes na natureza, como frutas,
vegetais e flores. Seus pigmentos ndo apenas conferem coloragdo aos alimentos, mas
também oferecem beneficios funcionais. Antocianinas (vermelho-alaranjado ao azul-
violeta), encontradas em agai, frutas vermelhas e uvas; betalainas (vermelho, violeta ou
alaranjado), presentes na beterraba e amaranto; carmim de cochonilha (vermelho), bixina
e norbixina (amarelo e vermelho do urucum), e a curcumina (amarelo da curcuma), sao
exemplos desses pigmentos bioativos. Além da estética, essas substéncias possuem
propriedades antioxidantes, anti-inflamatdrias e outras fungbes que promovem o bem-estar
e a prevencao de doencgas (Stringueta, 2021). Na gastronomia contemporanea, esses
corantes se destacam n&o so6 pela beleza visual que agregam aos pratos, mas também pela
inovacgao e funcionalidade trazidas por meio de praticas mais naturais e sustentaveis.

Apesar do grande potencial, o uso de corantes naturais na gastronomia ainda
enfrenta desafios importantes, como a estabilidade frente ao calor e a luz, a intensidade e
durabilidade das cores, além da viabilidade de produgao e aplicagdo em larga escala. Esses
obstaculos limitam sua adogédo, mesmo diante da crescente demanda por ingredientes mais
naturais e funcionais.

Diante desse contexto, estudar os corantes naturais na gastronomia é fundamental
por envolver inovagao tecnoldgica, seguranca alimentar, funcionalidade e sustentabilidade.
A aproximacgao entre ciéncia e cozinha permite aplicar esses compostos de forma mais
eficaz e consciente. Assim, este trabalho tem como objetivo analisar as propriedades,
aplicagcbes e desafios relacionados ao uso de corantes naturais na gastronomia,
contribuindo para praticas alimentares mais saudaveis, criativas e sustentaveis.

Além disso, faz-se necessario investigar com maior profundidade as propriedades e
aplicagdes dos corantes naturais no contexto gastronémico, a fim de compreender suas
vantagens e limitagbes. A realizagao deste projeto justifica-se, portanto, pela urgéncia em
promover praticas alimentares sustentaveis, inovadoras e, sobretudo, saudaveis. Diante
disso, o estudo tem potencial para gerar conhecimento técnico-cientifico relevante,
contribuindo com a formacéao de profissionais da area e com o desenvolvimento de solugdes
criativas e conscientes na gastronomia contemporanea.

Ao analisar os pigmentos naturais no campo da alimentagéo, este estudo busca
fomentar o uso consciente de ingredientes bioativos, ampliando os didlogos entre ciéncia,
saude e praticas alimentares, e valorizando a cozinha como espaco de transformacgao
cultural e nutricional.

2 MATERIAIS E METODOS

A presente pesquisa adota como abordagem o método hipotético-dedutivo,
caracterizado pela formulacdo de hipdéteses baseadas em observagdes prévias e
referenciais teoricos, seguidas da deducgao légica de implicagbes que serdo analisadas a
partir de dados empiricos e bibliograficos (LAKATOS; MARCONI, 2003; POPPER, 2002).
Parte-se da hipétese de que o uso de corantes naturais na gastronomia, além de agregar
valor estético aos alimentos, pode representar uma alternativa funcional e sustentavel frente
aos corantes artificiais, contribuindo para praticas alimentares mais saudaveis e
conscientes.

A pesquisa sera conduzida por meio de levantamento bibliografico em bases de
dados cientificas, como PubMed, Scielo, Web of Science, Scopus e Google Scholar. Serao
selecionadas publicagbes atualizadas e relevantes, incluindo artigos académicos, livros e
revisbes que tratem do uso de corantes naturais na gastronomia, suas propriedades
bioativas, aplica¢des praticas, limitagdes tecnoldgicas e impacto na saude do consumidor.
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Os critérios de inclusdo englobam estudos que abordem pigmentos naturais de
origem vegetal ou animal com aplicacdo culinaria, discutam aspectos sensoriais e
funcionais, e analisem os desafios de estabilidade, viabilidade e seguranga alimentar. Seréo
priorizados estudos que apresentem evidéncias experimentais, revisdes sistematicas ou
estudos de caso que explorem o uso desses ingredientes em preparagdes gastronémicas.

A analise dos dados sera realizada por meio de revisao critica e interpretativa da
literatura, com o objetivo de identificar padrdes, contribuicbes tedricas e lacunas
relacionadas ao uso de corantes naturais. Serdo considerados aspectos como composigao
quimica, propriedades antioxidantes, estabilidade térmica e sensorial, além de seu
potencial funcional. A interpretacdo dos dados buscara relacionar a adogdo desses
pigmentos com tendéncias contemporaneas da gastronomia, sustentabilidade alimentar e
inovacao culinaria.

Espera-se que esta abordagem contribua para o avango do conhecimento sobre
corantes naturais e sua aplicagdo pratica, subsidiando ac¢des voltadas a educagao
alimentar, ao desenvolvimento de novos produtos gastronémicos e a valorizagdo de
ingredientes mais seguros e saudaveis, alinhados as demandas da sociedade atual.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Espera-se que esta pesquisa, ao integrar dados provenientes de estudos
experimentais, revisdes sistematicas e evidéncias aplicadas na gastronomia, contribua para
o avango do conhecimento técnico e cientifico sobre o uso de corantes naturais como
alternativa estética, funcional e sustentavel aos aditivos sintéticos. A analise critica da
literatura deve permitir a identificacdo dos principais pigmentos naturais utilizados
atualmente, suas fontes, propriedades bioativas, desafios tecnoldgicos e implicagdes
sensoriais e nutricionais nas preparagdes culinarias.

Simultaneamente, espera-se que os achados reforcem a importancia da substituicao
consciente de corantes artificiais por opgdes naturais, especialmente no contexto de uma
alimentacdo mais saudavel e ambientalmente responsavel. A pesquisa também pretende
fomentar o debate sobre a sustentabilidade na cadeia alimentar e promover uma reflexao
critica sobre os impactos do uso indiscriminado de aditivos artificiais.

Além disso, os resultados poderao subsidiar propostas de inovagdo gastronémica,
educacédo alimentar e desenvolvimento de diretrizes voltadas ao uso seguro e eficaz de
corantes naturais em estabelecimentos culinarios, projetos de extenséo, politicas publicas
e praticas formativas. Espera-se ainda que o estudo contribua para fortalecer a conexao
entre gastronomia, saude e meio ambiente, incentivando escolhas alimentares mais
conscientes e valorizando ingredientes regionais, sazonais e funcionalmente relevantes.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

A analise do uso de corantes na gastronomia mostra que esses pigmentos sao
alternativas possiveis em relagdo ao uso de corantes sintéticos, nao apenas pelo aspecto
estético nos alimentos, mas principalmente por suas propriedades funcionais e menor
impacto ambiental. Sua utilizagdo pode aliar saude, sustentabilidade e inovagdo na
producao gastrondmica, seguindo as demandas da sociedade atual cada vez mais atenta
e em busca de praticas alimentares mais seguras e conscientes.

Apesar dessas vantagens, existem desafios relevantes quanto a estabilidade
térmica, a permanéncia das cores e a viabilidade econémica de producdo em escala. Essas
limitagdes reforgam a necessidade de aprofundar pesquisas que busquem estratégias
tecnoldgicas capazes de otimizar o uso desses pigmentos de maneira mais eficiente e
acessivel.
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Dessa forma, o presente estudo contribui para a valorizacdo dos corantes naturais
como ingredientes funcionais e sustentaveis, além de fomentar reflexdes sobre sua
aplicagado no desenvolvimento de preparagdes gastronédmicas inovadoras. Conclui-se que
investir na pesquisa e no uso consciente desses pigmentos fortalece a integracédo entre
ciéncia, saude e gastronomia, ao mesmo tempo que promove praticas alimentares mais
responsaveis, seguras e condizentes com as transformacgdes sociais e ambientais dos dias
atuais.
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