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Introducgao

v’ Enfase na busca por alimentos que contribuam para uma alimentacdo saudavel;

v’ Alimentac3do colorida, variada e equilibrada em quantidade e qualidade

Garantia de que estamos recebendo todos os
nutrientes essenciais necessarios e
recomendados.




Introducao

v’ Componentes em alimentos propiciam funcdes benéficas adicionais ao organismo.

v Pigmentos naturas em alimentos — proposito de colorir e promoc3do da satde e do
bem-estar, Reduzindo o risco de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT).

Corantes Naturais

[ Substancias bioativas encontradas em alimentos:

Carotenoides, licopeno, luteina e zeaxantina, bixina e norbixina,
clorofilas, polifendis, acidos fendlicos, flavonoides, antocianinas,
curcuma e curcumina, carmim, betalainas, pigmentos de monascos
purpureus, tagets, e os compostos bioativos do café.




Carotenoides

v Pigmentos responsaveis pela cor alaranjada dos vegetais;

v' Compostos de ligacdes duplas conjugadas e altamente insaturadas;

v’ S30 responsaveis pela cor dos alimentos e por algumas de suas funcdes bioldgicas

Alfacaroteno e betacaroteno mmm)  Atividade pro6-vitamina A

Licopeno mmm) Eliminacdo de espécies reativas
de oxigénio.




Carotenoides

Possivel participacdo dos carotenoides na prevencao e controle do cancer

v' Pesquisas recentes ‘ de prostata (Finley, 2005; Mortensen, 2004; Downnham & Collins, 2000)

v’ Zeaxantina e luteina — Fontes: espinafre, brdcolis e milho.
I

Presentes na regiao macular — papel na reducao do risco da
- degeneracao macular que ocorre no envelhecimento
(Hasler, 2002).




Carotenoides

v’ Estrutura quimica de alguns carotenoides:

A - alfacaroteno

C- gamacaroteno




Carotenoides

Carotenoides ——  absorcado ——  clivagem em &acido retindico

v' No processo de degeneracdo macular, o retinol induz a cascata de genes,
promovendo a fagocitose das células nocivas da retina, e também atua em
muitos processo bioldgicos, como a proliferacao, a diferenciacao e a

morfogénese celular.




Carotenoides

v’ Atividades bioldgicas

e Efeito antioxidante pela remoc¢ao do oxigénio singleto;

e Remocao dos radicais peroxila;

* Protecao do acido desoxirribonucleico (DNA) contra oxidacao;
e Modulacao do metabolismo de carcinégenos;

* I|nibi¢ao da proliferagao celular;

e Aumento da diferenciacao celular;

e Estimulagdao da comunicagao intercelular;

e Aumento da resposta imunoldgica.




Carotenoides

v’ Atividades bioldgicas

= Betacaroteno — efeito antioxidante associado a degradacao do pigmento e perda de
cor no alimento.

A propriedade dos carotenoides de transformar o oxigénio reativo
depende de diferencas entre as estruturas moleculares, como o numero
de duplas ligacoes entre os carbonos, grupos finais (ciclicos ou aciclicos),
e grupos funcionais substituintes nos anéis.

= Ordem decrescente da capacidade de extincao do oxigénio singlete

Licopeno >  alfacaroteno > Dbetacaroteno



Carotenoides

v’ Atividades bioldgicas

i - s+ H3 evidencias de que os carotenoides atuam sinergicamente quando
1 | consumidos em forma de misturas de carotenoides, encontrados em fontes
0 ) de alimentos naturais, como a cenoura.

Tabela 1 — Valores recomendados de alguns carotenoides na Dinamarca e nos EUA.

Ingestdo (mg/dia) na Dinamarca Ingestdo (mg/dia) nos EUA

Alfacaroteno 0,8 0,4
Betacaroteno 1,8 2
Betacriptoxantina - 0,1
: Luteina 0,6* 1,7
/7
=¥  Licopeno 1,4 7,8

*Luteina somente.
Fonte: Mortensen (2004).




Carotenoides

v’ Atividades bioldgicas

' | Deste modo, os carotenoides sao usados como corantes naturais em alimentos e
f ‘ ’ alguns deles tem comprovado efeitos bioativos importantes na reducao do risco de

\ ‘; u doencas.

- Alimento X pigmento bioativo

e Tomate — licopeno;

e Urucum — bixina;

e Acafrao— crocetina;

e Paprica — capsantina e capssorubina;

e Brodcolis — luteina.




Carotenoides

Licopeno
v’ Principais fontes — tomate, melancia, goiaba.

v" N3o apresenta funcdo pro-vitaminica

v' Carotenoide que dispde a maior capacidade sequestrante do oxigénio singleto.

+» Efeito antioxidante — Protecao:

* moléculas de lipideos;
* Lipoproteinas de baixa densidade;
* Proteinas e DNA

O licopeno possui capacidade antioxidante in vitro pelo menos duas
vezes superior a do betacaroteno.




Carotenoides

Licopeno

Figura: estrutura quimica do licopeno

Beneficios a saude — Evidéncias cientificas:

Estudos prospectivos recentes == Correlacdo entre alimentos que contém licopeno e redug¢ao do risco
de progressao de muitas doencas, entre elas a hipertensao arterial,
DCV e canceres cervical e de prdstata (Lajolo, 2002; Hasler, 2002;
Shami & Moreira,2004; Canene-Adams et al., 2005; Engelhard et al.,
2006).




Carotenoides

Licopeno
ﬂ’ n a v/ Redugdo do risco de cancer de prdstata:
\ ) » Estudos pré-clinicos apontam a¢des por mecanismos diferentes — potencial de contribuir

para a reducao da proliferacao de células normais e células epiteliais cancerosas da
prostata, menor dano ao DNA, melhora das defesas contra o estresse oxidativo e a inducao

a apoptose.

e (s mecanismos incluem:

- Inibicao da sinalizacao do fator de crescimento similar a insulina (IGF-1) prostatico;
- Inibicao da expressao de interleucina 6 (IL-6)

- Inibicao da sinalizacao de andrdégenos.

(Wertz et al., 2004; Davies et al., 2004; Finley, 2005; Ahuja et al., 2006).



Carotenoides

Licopeno

4 v e Absorgao:

f - Estudos tem indicado que o licopeno pode ser melhor absorvido de produtos do tomate processado,

W ]
i como ketchup, e molhos provenientes do tomate cru (Davies & Morland, 2004).

Tabela 2 — Conteudo de licopeno no tomate e seus derivados.

Concentracao de licopeno (mg/100g de matéria fresca)
Faixa Média

Tomates 2,62 a 60, 40 12,98+12,01
Ketchup 18,80 a 100,87 50,74+33,69
Puré de tomate 53,36 a 128,60 97,80+29,13
Extrato de tomate 32 a 629 538,63+85,04
Todas as amostras 2,62 a2 629 206,68+232, 94

Fonte: Baranska et al. (2006).




Carotenoides
Luteina e Zeaxantina

v Mais polares que os outros carotenoides, de vido a presenca do grupo hidroxil na estrutura
ciclica do anel;

v A luteina apresenta estrutura similar a zeaxantina, sendo a primeira com dez duplas
ligacOes e a segunda com onze duplas ligacoes.

Luteina




Carotenoides

Luteina e Zeaxantina

[}’ | 4B v Ndo podem ser convertidas em vitaminas A;

\ ) v’ S30 0s principais constituintes da pigmentacdo macular;

v’ Evidencias cientificas recentes estabelecem relacdo direta entre o consumo destes
pigmentos e a protecdo contra o desenvolvimento de doencas oftalmicas (degeneracao
macular e catarata (Davies & Morland, 2004)), retinopatia diabética (Miranda et al.
2004, cancer (Downham & Collins, 2000), entre outras;

v' N3o s3o sintetizados no organismo;

v Consumo de altos niveis — Reserva em niveis elevados nos tecidos do corpo humano.




Carotenoides

Luteina e Zeaxantina

v . v’ Conferem coloracdo amarelo-ouro aos alimentos;

K y v Concentracdo de luteinas em diversos alimentos fonte.

Tabela 3 — Alimentos fonte de luteina (valores em mol %).

L S T T

Gema de ovo Maca vermelha

Milho 60 Suco de tomate 11
Quiui 54 Nectarina 6
Suco de laranja 15 Péssego 5
Laranja 7 - -

Fonte: Davies & Morland (2004).




Carotenoides

Luteina e Zeaxantina

/4 F Tabela 4 — Legumes e verduras fontes de luteina (mg/100g).
S oo e Aimentos |wteina
Acelga 2,63 Vagem 0,27
Agriao 3,12 Pimentdo verde 0,42
Almeirao 2,69 Brocolis 0,76
Azedinha 1,66 Rucula 5,12
N Lobrob6 3,10 Couve 3,51
\\ Taioba 1,76 Espinafre 2,21
’ Serralha 3,21

Fonte: Nachtigall et al., (2007).




Flavonoides

Antocianinas

v’ Est3o presentes em algumas frutas vermelhas e hortalicas escuras e apresentam

grande concentragéo nas cascas de uvas escuras,;

v" As encontradas em alimentos sdo derivadas das agliconas pertencentes a trés
pigmentos basicos:

- Perlagonidina (vermelho);

- Cianidina (vermelho);

- - Delfinidina (violeta).




Flavonoides

Antocianinas
b . v Aplicacdes:
!/ \ plica¢
. ) e Geléias; bombons; chocolates; recheios; pastas de frutas; produtos de padaria; sorvetes
iogurtes; sopas em po; gelatinas; queijos cremosos, coberturas de bolo; refrigerantes e

produtos de confeitaria (Downham, 2000; Mascarenhas 1998).

v’ Efeito biolégico:

* Prevencao e retardo de diversas doencas por suas propriedades antioxidantes
(Downham & Collins, 2000).

e Efeito sinergistico — extratos sao amis biologicamente ativos do que substancias isoladas.

e Estratos com misturas de elementos biologicamente ativos exercem maior efeito de
eliminacao de radicais, do que pigmentos purificados ao mesmo nivel quantitativo.




Flavonoides

Antocianinas

ﬁ’ @\‘ ' e Vinho tinto e cascas de uvas escuras

“Paradoxo francés” — associacao entre o maior consumo de vinho tinto
| Ereducao da incidéncia de doencas cardiacas e alguns tipos de cancer
(Downham & Collins, 2000).

e Efeitos bioquimicos e farmacologicos:

- Propriedades anticarcinogénicas, antiinflamatdrias e antimicrobianas (bactericidas, antivirais e
fungistaticas);

Prevencao da oxidacao do colesterol LDL;

Reducado do indice de doencas cardiovasculares (DCV);

Prevencado e efeito inibitério na progressao do cancer;

Prevencao da degeneracao causada pelo processo de envelhecimento.




Monascus purpureus

)y DESCricdo de procedimentos de fabricagdo
do arroz-vermelho fermentado, bem como suas
atribuicoes terapéuticas.

v" Monografia de medicina chinesa em 1950

v Vermelho Koji

- Muito conhecido na medicina chinesa por suas propriedades;

- Melhora da digestao alimentar e circulacao sanguinea; ’ .
Monacolina K— mantem

saudaveis os niveis séricos
de lipideos pelo decréscimo
da biossintese de colesterol

- Consumo como suplemento alimentar por conter compostos funcionais —

—



Monascus purpureus

Pigmentos de M. purpureus

v’ reducdo dos niveis de colesterol total, colesterol HDL, e triacilglicerois plasmaticos em

modelos animais com hiperlipidemia induzida pela alimentacao.

v’ Varios agentes hipocolesterolémicos foram encontrados e denominados
monacolinas J,K e L.

|

Policetideos com propriedade de inibir especificamente a enzima controladora da
— velocidade de biossintese do colesterol, sendo usados na medicina chinesa tradicional
e moderna (Dufossé et al., 2005).




Monascus purpureus

Pigmentos de M. purpureus

v" Suplemento alimentar a base de M. purpureus (monacolina K) - relacdo aos niveis de colesterol plasmatico

similares ao do grupo-controle que fez uso de pravastatina. Nos dois grupos foram observados diferencas

significativas na reducao de colesterol total, colesterol LDL, e triglicerideos totais, tanto em homens

como em mulheres (Cicero et al., 2005).

v O trabalho apresentado n3o serve de afirmacdo para as propriedades benéficas do M.purpureus,

mas como indicativo de futuras possibilidades de pesquisa.



	Corantes Naturais: uso e aplicação como compostos bioativos
	Diapositive numéro 2
	Diapositive numéro 3
	Diapositive numéro 4
	Diapositive numéro 5
	Diapositive numéro 6
	Diapositive numéro 7
	Diapositive numéro 8
	Diapositive numéro 9
	Diapositive numéro 10
	Diapositive numéro 11
	Diapositive numéro 12
	Diapositive numéro 13
	Diapositive numéro 14
	Diapositive numéro 15
	Diapositive numéro 16
	Diapositive numéro 17
	Diapositive numéro 18
	Diapositive numéro 19
	Diapositive numéro 20
	Diapositive numéro 21
	Diapositive numéro 22
	Diapositive numéro 23
	Diapositive numéro 24
	Diapositive numéro 25

