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Resumo

Os pigmentos naturais sdo compostos organicos presentes em frutas e vegetais, responsaveis
por cores caracteristicas e propriedades bioativas importantes a saude. Entre os principais
grupos estdo antocianinas, carotenoides, clorofilas e betalainas, que além da funcdo corante
apresentam efeitos antioxidantes, anti-inflamatérios e de prevencao contra doencas crénicas. A
crescente preocupacdo com seguranca alimentar e sustentabilidade tem incentivado a
substituicdo de corantes sintéticos, valorizados pela estabilidade e baixo custo, por alternativas
naturais, tendéncia refor¢cada por normas regulatorias e pela demanda dos consumidores. Os
vegetais como beterraba (betalainas), cenoura (carotenoides) e batata-doce roxa (antocianinas)
destacam-se como fontes promissoras, com acdo antioxidante e beneficios funcionais
comprovados. Para aplicacdo industrial, a microencapsulac¢ao por spray drying permite obter pés
estaveis e solaveis. A maltodextrina € usada como carreador para aumentar a estabilidade
térmica, reduzir a higroscopicidade e prolongar a vida Gtil. O objetivo deste estudo foi produzir
extratos secos de beterraba, cenoura e batata-doce roxa por spray drying e avaliar a estabilidade
a luz das microparticulas. As matérias-primas foram selecionadas, lavadas, higienizadas e
descascadas. Os extratos foram obtidos por trituracdo e filtragdo, sendo a beterraba e a cenoura
submetidas a crioconcentracdo antes da adicdo de maltodextrina (15 g para 85 g de extrato).
Apbés homogeneizacdo por 30 minutos, as amostras foram secas em Spray Dryer, com
temperatura de entrada e saida de 140 e 90 °C. Avaliou-se a estabilidade dos extratos corantes
secos sob luz, em temperatura controlada (25 °C) por 30 dias, com analises de cor nos tempos
0, 7 e 30 dias (L*, a*, b*). As gelatinas foram preparadas substituindo corantes sintéticos pelos
extratos secos, reconstituidos em agua quente (~90 °C). Os resultados mostraram que o tempo
de armazenamento e a exposi¢do a luz afetaram a estabilidade da cor. Houve escurecimento
progressivo (reducdo de L*), mais intenso em amostras expostas a luz, além de queda na
intensidade vermelha (a*), sobretudo em beterraba e batata-doce roxa, indicando maior
sensibilidade de betalainas e antocianinas a degradacéo oxidativa e fotoquimica. Em sintese, a
protecdo contra oxidacdo e fotodegradacdo € essencial para preservar a coloragdo das
microparticulas, sendo a escolha do pigmento determinante para a estabilidade cromatica em
alimentos.
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