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Resumo: Tendéncias apontam a preferéncia dos consumidores por alimentos mais saudaveis. Estudos como o realizado
por McCann et al. (2007) concluiu que o consumo de corantes artificiais provoca hiperatividade em criangas, podendo
causar impulsividade e desaten¢do. Schumann, Polonio e Gongalves (2008) demonstraram que criangas ingerem com
facilidade quantidades de corantes artificiais acima da Ingestao Diaria Aceitavel (IDA). A cor é fundamental na aceitagao
dos produtos, sendo conferida, na maioria das vezes, por corantes artificiais. Os consumidores tém optado pela substitui¢ao
de produtos artificiais pelos naturais. Os corantes naturais sao alternativas para a criagao de alimentos mais saudaveis. Os
extratos vegetais podem, inclusive, substituir os corantes naturais e artificiais, conferindo cor aos alimentos. Gelatinas, nas
cores verde (limao), vermelho (morango) e amarelo (abacaxi), foram preparadas com corantes artificiais, naturais e extratos
vegetais e submetidas a avaliagao sensorial por criangas e adolescentes, com idade entre 8 e 14 anos, de escolas publicas
e privadas. O objetivo do estudo foi identificar a influéncia da cor, obtida de fontes diferentes, na aceitagao de gelatinas,
bem como possivel interferéncia, especialmente dos extratos vegetais, no sabor do alimento avaliado. Quanto ao sabor, as
amostras nao diferiram significativamente, enquanto na cor houve preferéncia pelas amostras preparadas com corantes
artificiais (p<0,001). No sabor limao observou-se maior aversao quanto a cor e sabor dos produtos preparados com extrato
vegetal (p<0,001). Também se observaram opinides divergentes entre estudantes de escolas ptblicas e privadas, pois as
gelatinas com corantes naturais e artificiais foram preferidas pelos estudantes de escolas ptiblicas (p<0,001). Gelatina com
extrato vegetal foi aceita de forma similar por todos os alunos que participaram das degustacoes. Houve diferenca na
preferéncia por gelatina com corante natural, artificial e extrato vegetal, conforme o corante utilizado.
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1 INTRODUCAO

Nas Giltimas décadas, o consumo de alimentos industrializados cresceu significativamente,
pois a rotina das pessoas ficou mais acelerada e o tempo para as refei¢des diminuiu. Esses produtos
sao escolhidos por sua praticidade, rapidez de preparo e consumo, além da durabilidade e qualidade
sensorial. A gelatina & um exemplo disso, a qual é consumida por individuos de todas as idades,
sexos e classes sociais (MORSCHBACHER; SOUZA, 2011).

De acordo com a Resolugao n° 259 (BRASIL, 2002), aditivo alimentar é qualquer ingrediente
adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito de nutrir, tendo como objetivo modificar
as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldogicas ou sensoriais. Segundo Morschbacher e Souza
(2011), os aditivos alimentares podem melhorar a cor, a textura e o sabor de um alimento, estando
relacionados a aceitagao de alimentos industrializados.

A cor sempre fez parte da vida das pessoas, acarretando, nos alimentos, melhor aceitabilidade,
pois melhora as caracteristicas sensoriais dos produtos. Dessa forma, é comum os individuos
escolherem seus alimentos pela cor (SANTO et al., 2013).

1 Graduada em Nutrigdo pelo Centro Universitario UNIVATES.

2 Farmaceutica Bioquimica. Especialista em Tecnologia de Alimentos. Mestre em Engenharia de Alimentos.
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De acordo com a Portaria n° 540 (BRASIL, 1997), o aditivo alimentar chamado de corante é
uma substancia que confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento. Evangelista (2001) afirma
que sao caracteristicas desejaveis aos corantes, para que sejam empregados na indistria alimenticia,
que conferiram cor intensa, que permanecam estaveis durante todas as etapas de fabricagdo e
armazenamento do produto e que apresentem resisténcia a luz, a presenca de acido e aos processos
que envolvam temperaturas elevadas.

Os corantes, que sao usados para conferir cor aos alimentos, tem sido estudados quanto
a seguranga alimentar, ja que nas tltimas décadas muitas restri¢des ao uso de corantes foram
estabelecidas por organismos internacionais, como o Food and Drug Administration (FDA)
(GAMARRA et al., 2009).

A indstria alimenticia mundial tem percebido tendéncia de remog¢ao de corantes artificiais
em alimentos (CHR. HANSEN, 2011). Segundo Santos, Demiate e Nagata (2010), os corantes tem
sido pesquisados quanto a sua toxicidade, pois podem causar doengas como cancer e alergias. Com
o aumento da preocupagao da populagao pela satide, nas tiltimas décadas, a industria alimenticia
tem buscado alternativas de ingredientes, visando a colorir os alimentos, tornando-os mais
saudaveis. Estudos realizado por McCann et al. (2007) concluiu que o consumo de corantes artificiais
provoca hiperatividade em criangas, podendo causar impulsividade e desaten¢ao, prejudicando
seu aprendizado, principalmente na escola. Conforme Schumann, Polonio e Gongalves (2008), as
criangas pertencem ao grupo mais vulneravel as rea¢des adversas dos aditivos alimentares, pois
pesam menos que um adulto e nao tém controle da ingestao alimentar rica em aditivos.

Os corantes sao amplamente utilizados na indtstria de medicamentos, alimentos e
cosméticos. Porém os corantes artificiais sao mais utilizados que os naturais, pois apresentam maior
disponibilidade de aquisi¢ao, cores mais vivas, maior potencial tintorial, maior variedade de tons,
cores padronizadas, maior facilidade de operagao, maior economia e maior estabilidade. No entanto,
por serem indcuos a satide humana, os corantes naturais também tém sido bastante empregados na
indastria alimenticia (EVANGELISTA, 2001).

Os extratos sao obtidos a partir de vegetais secos que passaram ou nao por tratamento prévio
(Food ingredients Brasil, 2010). A matéria-prima, os solventes e o processo utilizado na extragao
determinam a qualidade dos extratos vegetais (Aditivos e ingredientes, 2012).

No século XXI cada vez mais os extratos vegetais sao oferecidos a industria alimenticia. Nos
alimentos de origem vegetal sdo encontrados os fitonutrientes, os quais podem prevenir doengas
degenerativas, como o cancer e doengas cardiovasculares. Os extratos vegetais, que substituem os
antioxidantes sintéticos, possuem melhor estabilidade oxidativa em alimentos, podendo também
aumentar sua vida Util. Os extratos vegetais que substituem os corantes artificiais e naturais sao
estaveis a processos da produgédo dos alimentos, conferindo brilho ao produto final e, principalmente,
aumentando a resistencia a luz, pH e oxidagao (CHR. HANSEN, 2011).

O presente trabalho teve como objetivo identificar a influéncia da cor, obtida a partir da
aplicagao de corantes artificiais, naturais e extratos vegetais, em sobremesa de gelatina, submetendo
o produto a avaliagao sensorial, por criangas dos 8 aos 14 anos, estudantes de escolas particulares e
plblicas, além da avaliagao de sabor, possivelmente atribuida pelos extratos vegetais.

2 METODOLOGIA

Foram preparados pos para sobremesa de gelatina com corantes artificiais, naturais e extratos
vegetais. As cores escolhidas foram o vermelho, cujo aromatizante utilizado foi morango; verde,
cujo aroma foi o limao, e amarelo, sabor correspondente ao abacaxi. A mistura em pb6 foi preparada
no Laboratorio de Técnica Dietética de Nutri¢ao da Univates e, posteriormente, foi convertida em
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sobremesa. O produto foi degustado com consisténcia gelatinosa, pois a perda de consistencia
poderia interferir na opinido das criangas e dos adolescentes pesquisados.

Na Tabela 1 constam as cores, os sabores, os corantes e as dosagens utilizadas na preparagao
de 1kg de p06 para sobremesa de gelatina.

Tabela 1. Dosagem de corantes utilizada para cada sabor de sobremesa de gelatina

Corante e sua dosagem para 1kg de sobremesa de gelatina

Sabor e cor
Natural Artificial Extrato vegetal
Abacaxi (amarelo) Curcumina (0,03g) Tartrazina (0,1g) Extrato de cenoura (0,27g)
Morango (vermelho)  Antocianina (0,12g) Vermelho 40 (0,12g) Extrato de beterraba (0,21g)
Limao (verde) Clorofila (0,01g) Tartrazina (0,01g) e Extrato de espinafre (0,15g)

azul brilhante FCF (0,002¢)

O método de avaliagao sensorial utilizado foi o teste de preferéncia, no qual foram
entrevistados aproximadamente 140 criangas e adolescentes de uma escola particular e outros 140 de
uma escola ptiblica do Vale do Taquari/RS, os quais expressaram o quanto gostaram ou desgostaram
dos produtos, em relagao a cor e sabor, por meio de escala hedonica facial de 5 pontos, sendo 1 o
valor equivalente a desgostei muitissimo e 5 gostei muitissimo. Cada sabor (abacaxi, morango e
limao) foi avaliado por, no minimo, 80 criangas e adolescentes (40 de escola particular e 40 de escola
pliblica). Participaram da degustacao criangas e adolescentes de 8 a 14 anos, ja alfabetizados. Cada
crianga/adolescentes degustou trés amostras de gelatina com mesmo sabor, porém colorida de
forma diferente (corante artificial, natural, extrato vegetal). A formulagao dos produtos foi a mesma
(gelatina, acido fumarico, citrato de sodio, cloreto de sodio, aglicar, aromatizante, corante). A tinica
variagao aconteceu no aromatizante empregado e no tipo e concentragao de corante adicionado. As
quantidades de corante nao excederam os limites maximos fixados para a categoria de alimentos
estudada (BRASIL, 1999). Nao foram adicionados edulcorantes ao produto. As degustagdes
aconteceram nos refeitorios das escolas, em horario combinado previamente com as diretoras e com
os professores, sempre antes das 11 horas da manha.

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comite de Etica em Pesquisa da Univates
(Resolugao n° 07/2009), sob o niimero 150.302. O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) foi encaminhado aos pais, 0s quais o assinaram, permitindo que os alunos participassem das
degustacdes. No TCLE foi salientado que os produtos nao deveriam ser consumidos por criangas/
adolescentes fenilcetontiricos ou alérgicos a tartrazina.

Dessa forma, foram excluidos das anéalises estudantes com idade diferentes de 8 a 14 anos,
criangas/adolescentes com alergia ao corante tartrazina e fenilcetontiricos, pois a gelatina é uma
proteina que contém o aminoacido fenilalanina.

Os dados foram analisados com o auxilio do programa SPSS, versao 18.0. Foram realizadas
estatisticas descritivas (média, desvio-padrao e frequencia). Utilizou-se o teste de Kolmogorov-
Smirnov para avaliar se as variaveis seguiam a distribui¢do normal.

Como ndo apresentaram distribui¢ao normal, foram analisadas por meio de testes nao
paramétricos (Mann-Whitney, Kruskal-Wallis, Correlagao de Spearman e post hoc de Dunnett). O
teste de Correlacao de Spearman foi realizado para correlacionar a idade com a aceitabilidade dos
trés tipos de gelatina (com corantes artificiais, naturais ou extratos vegetais), quanto aos atributos de
cor e sabor, assim como para verificar a associagdo entre aceitabilidade de cor e sabor para a mesma
gelatina. O teste de Kruskal-Wallis foi utilizado para comparar a preferéncia e a aceitabilidade de

-19 -



gelatinas elaboradas com corantes naturais, artificiais, seguido do post hoc de Dunnett. O teste de
Mann-Whitney foi aplicado para comparar a aceitabilidade entre as escolas e entre tipos de gelatina,
dois a dois.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A média de idade da amostra foi de 10,1 = 2,09 anos, sendo 50,7% do sexo feminino e 53% de
escolas privadas. A Tabela 2 apresenta os resultados da avaliagao da preferencia e aceitabilidade de
gelatinas elaboradas com corantes naturais, artificiais e extratos vegetais.

Tabela 2. Avaliagao da preferencia e aceitabilidade de gelatinas elaboradas com corantes naturais,
artificiais e extratos vegetais por escolares de escolas piiblicas e privadas do interior do Rio Grande
do Sul, 2013

Gelatinas
Atributos avaliados p*
Natural [# 268] Artificial [n 268] Extrato vegetal [n 268]
Cor 3,72 (1,22) 4,22 (1,20)° 3,64 (1,40)° <0,001
Sabor 4,22 (1,12)° 4,22 (1,16)° 4,04 (1,33)° 0,578

Teste de Mann-Whitney para comparagao entre os tipos de gelatinas, dois a dois. Nas linhas, as médias seguidas de letras
iguais nao sao diferentes entre si, ao nivel de 5% de probabilidade, segundo o teste de Mann-Whitney.
1 Teste de Kruskal-Wallis para comparagao da soma dos postos médios entre os trés grupos.

A aceitabilidade geral quanto a cor foi maior para a gelatina com corante artificial (84,4%),
seguida da gelatina com corante natural (74,4%) e extrato vegetal (72,8%). Essa diferenca foi
estatisticamente significativa (p<0,001). Portanto, a gelatina preparada com corante artificial diferiu
das demais. Quanto ao sabor a diferenga nao foi significativa (p=0,578). O indice de aceitabilidade
para sabor ficou em 84,4% para corante natural e artificial e 80,8% para extrato vegetal.

Na Tabela 3 é apresentado o resultado da avaliagao sensorial, das gelatinas, por sabor.

Tabela 3. Avaliagao da preferéncia e aceitabilidade de gelatinas elaboradas com corantes naturais,
artificiais e extratos vegetais, por escolares do interior do Rio Grande do Sul, 2013

Gelatina de abacaxi com corante [n 95]

Atributos avaliados p!
Natural Artificial Extrato vegetal
Cor 3,85 (1,39)" 4,53 (0,86)" 3,85 (1,39)° <0,001
Sabor 4,16 (1,22)° 4,33 (1,18)° 4,29 (1,16)° 0,225
Gelatina de morango com corante [n 85]
Atributos avaliados p!
Natural Artificial Extrato vegetal
Cor 3,52 (1,06)* 4,35 (0,87)° 4,18 (1,17)° <0,001
Sabor 4,18 (1,16)* 4,39 (0,86) 4,59 (0,85)> <0,05
Gelatina de limao com corante [n 88]
Atributos avaliados p!
Natural Artificial Extrato vegetal
Cor 3,78 (1,15)* 3,77 (1,61) 2,90 (1,30)° <0,001
Sabor 4,32 (0,95)° 3,94 (1,33) 3,23 (1,50)° <0,001
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Teste de Kruskal-Wallis para comparagao entre os tipos de corante, para cada gelatina (abacaxi, morango e limao), quanto
aos atributos de cor e sabor. Teste de post hoc de Dunnet para comparagao duas a duas entre os corantes (natural, artificial e
extrato vegetal) de cada gelatina (abacaxi, morango e limao), quanto aos atributos de cor e sabor, considerando significativo
p<0,05 (5%).Nas linhas, as médias seguidas de letras diferentes indicam diferengca estatisticamente significativa (a=a, a=ab,
a=ac, ab=ab, ac=ac, ab=ac), ao nivel de 5% de probabilidade, segundo o teste de Dunnett.

N

Quanto a cor da gelatina no sabor abacaxi, ha diferenga significativa entre as gelatinas
preparadas com corante natural e extrato vegetal em relagao aquela preparada com corante artificial,
a qual foi considerada melhor que as demais (p<0,001). J& no sabor ndo se observou diferenca
significativa entre as gelatinas degustadas (p<0,225).

A cor da gelatina sabor morango, preparada com corante natural, foi considerada
significativamente pior que as gelatinas preparadas com corante artificial e extrato vegetal (p<0,001).
No sabor, a gelatina com o corante vermelho 40 néao diferiu das demais, porém a gelatina preparada
com extrato de beterraba teve o sabor considerado melhor que quando preparada com corante
antocianina.

Ja no estudo feito por Richtier et al. (2013) foi utilizado o corante natural betalaina no iogurte
sabor morango. Constatou-se que o aumento da concentracao do corante afetou positivamente na
aceitagao sensorial dos atributos cor e sabor do produto.

A cor e o sabor da gelatina de limao, preparada com extrato vegetal, foi considerada
significativamente pior que os das gelatinas com corante natural e artificial (p<0,001). No entanto,
a gelatina de limao preparada com corante artificial nao diferiu, em relagdo a preferéncia pela
cor e sabor, daquela preparada com corante natural. Resultados obtidos por Pereira et al. (2008)
mostraram que barras alimenticias produzidas com diferentes propor¢des de cenoura e beterraba

desidratadas nao apresentaram diferenca significativa (p<0,05) no atributo de sabor.

A Tabela 4 apresenta comparativo entre as gelatinas preparadas com corantes naturais,
artificiais e extratos vegetais, na opiniao de estudantes de escolas ptiblicas e privadas.

Tabela 4 - Comparagédo da preferencia e aceitabilidade de gelatinas elaboradas com corantes naturais,

artificiais e extratos vegetais por escolares de escolas piiblicas e privadas do interior do Rio Grande
do Sul, 2013

Gelatina natural Gelatina artificial Gelatina extrato vegetal
[1 268] [1 268] [1 268]
Cor P Sabor P Cor P Sabor P Cor p Sabor P
s 4,07 4,60 4,67 4,62 3,69 3,98
Pablica ;10 (0,68) (0,63) (0,72) (1,35) (1,35)
N 340 >0,001 3.87 >0,001 383 >0,001 3.87 >0,001 360 0,755 408 0,635
(1,32) (1,34) (1,43) (1,34) (1,45) (1,32)

Valores expressos em média e desvio-padrao: Média (DP). Teste de Mann-Whitney para comparacao da aceitabilidade
entre as escolas, considerando significativo p<0,05 (5%)

Quando comparada a aceitabilidade entre escolas, houve diferenga significativa para os
critérios de cor e sabor das gelatinas com corantes artificiais e naturais. Nas escolas publicas a
aceitabilidade foi significativamente maior do que nas escolas privadas (p<0,001). Para a gelatina
elaborada com extratos vegetais, a diferenga entre escolas nao foi significativa (p=0,755 e p=0,635,
para cor e sabor, respectivamente).

Houve correlagao inversa entre a idade e a aceitabilidade de cor das gelatinas com corantes
naturais (p=0,44) e extratos vegetais (p<0,001), e direta entre a aceitabilidade de cor da gelatina
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com corantes artificiais (p=0,001). Ou seja, quanto maior a idade da crianca/adolescente, maior era
a sua preferéncia pela gelatina de corante artificial e menor pelas gelatinas com corantes naturais
e extratos vegetais. Quanto ao sabor, houve correlagao inversa e significativa entre a idade e a
aceitabilidade da gelatina com extratos vegetais (p<0,001), portanto quanto maior a idade do escolar
menor a preferéncia dele pela gelatina com extratos vegetais.

Na Tabela 5 é apresentado o resultado da avaliagdo sensorial entre as escolas quanto ao sabor
das gelatinas.

Tabela 5 - Comparagao da preferéncia e aceitabilidade de gelatinas elaboradas com corantes naturais,
artificiais e extratos vegetais por alunos de escolas puiblicas e privadas do interior do Rio grande do
Sul, conforme o sabor, 2013

Gelatina de abacaxi

Corante natural [n 95] Corante artificial [n 95] Extrato vegetal [ 95]
Cor P Sabor P Cor P Sabor P Cor P Sabor P
L 4,90 4,83 4,68 4,93 4,68 4,80
Pablica 5 50) (0,38) (0,65) (0,26) (0,91) (0,68)
3'0 e >0001 3' 65 0001 4' 41 0191 3’87 >0,001 3'22 >0,001 3'91 >0,001
Privada " '35) (1,39) (0,98) (1,39) (1,38) (1,31)
Gelatina de morango
Corante natural [# 85] Corante artificial [ 85] Extrato vegetal [n 85]
Cor P Sabor P Cor P Sabor P Cor P Sabor p
1 3,63 4,71 4,71 4,54 3,88 444
Pablica  y'g7) (0,46) (0,72) (0,84) (1,05) (0,92)
7 7 4 7 4 7 7 77
I 341 0,54 368 >0,001 402 >0,001 425 0,046 445 >0,001 473 0,0
(1,19) (1,38) (0,88) (0,87) (1,21) (0,76)
Gelatina de limao
Corante natural [n 88] Corante artificial [ 88] Extrato vegetal [n 88]
Cor p Sabor P Cor P Sabor P Cor P Sabor p
s 3,70 4,30 4,61 441 2,59 2,80
Pablica 155, (0,76) (0,54) (0,82) (1,13) (1,34)
’ 0,237 ’ 0,213 ’ >0,001 ’ 0,005 ’ 0,036 ! 0,004
Privada 3,86 4,34 2,93 3,48 3,20 3,66
(1,27) (1,12) (1,88) (1,58) (1,41) (1,54)

Valores expressos em média e desvio-padrao: Média (DP). Teste de Mann-Whitney para comparagao da aceitabilidade
entre as escolas e entre os sabores de gelatinas, considerando significativo p<0,05 (5%)

A avaliagao da preferéncia de cor e sabor das gelatinas de abacaxi entre alunos das duas
escolas avaliadas permite constatar que houve diferenca significativa quando da avaliagao das
gelatinas preparadas com corantes naturais e extratos vegetais (p<0,001). Somente houve diferenca
significativa quanto ao sabor da gelatina preparada com corante artificial, ja na cor nao. Quanto ao
sabor, as criangas da escola publica preferiram a gelatina de abacaxi com corante artificial e as da
escola privada aquela que foi colorida com extrato vegetal (p<0,001).

A cor da gelatina sabor morango com corante natural nao apresentou diferenga significativa
quando avaliada por estudantes da escola particular e da piblica. No entanto, a gelatina com corante
artificial foi a preferida pelos estudantes da escola ptiblica, enquanto a cor proveniente do uso de
extrato vegetal obteve a preferéncia dos alunos da escola particular (p<0,001). No sabor nao se
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observou diferenga significativa na gelatina preparada com corante artificial e extrato vegetal, tendo
essa diferenca sido observada apenas quando aplicado o corante natural, que foi melhor avaliado
pelas criangas da escola ptiblica.

A avaliagao sensorial da gelatina no sabor limao comprovou que o sabor ndo diferiu
na opinido entre escolares das duas escolas. A cor foi considerada significativamente diferente
apenas quando degustadas gelatinas preparadas com corante artificial (p<0,001), tendo esta sido
considerada pior pelos alunos da escola particular.

A Figura 1 apresenta as cores obtidas para os trés tipos de gelatinas, quando se verifica que a
cor verde (corante artificial) ficou com pouca caracteristica do limao, possivelmente tendo sido essa
a razdo da aversao observada pelos alunos da escola privada, enquanto os alunos de escola ptiblica
consideraram essa cor atrativa.

Figura 1. Gelatinas preparadas com corantes naturais, artificiais e extratos vegetais

Constatou-se que ha variancia na preferéncia por gelatina com corante natural, artificial e
extrato vegetal, conforme o corante utilizado. Mesmo que o corante artificial tenha sido melhor
avaliado pelos estudantes, tem se observado langamentos de produtos em que corantes artificiais
foram substituidos por corantes naturais ou extratos vegetais, especialmente apos o estudo realizado
por McCann et al. (2007).

A substitui¢do do corante artificial se faz necessaria, pois estudos, como o de Prado et
al. (2007), vem mostrando que alimentos industrializados produzidos com corantes artificiais
apresentam teores acima dos permitidos pela legislagdo brasileira, podendo causar cancer, alergias,
hiperatividade em criangas, as quais possuem menor teor de IDA prevista por dia.

Filho, Souza e Tavares (2000) comprovaram que a circuma (corante natural curcumina)
apresenta grande potencial de utilizagdo, sendo outra opgao para a indistria alimenticia, visando a
substitui¢ao do corante artificial. Varios outros corantes e extratos vegetais tem sido disponibilizados
para a indtstria de alimentos, bastando aplica-los nas dosagens mais adequadas para a obtengao de
produtos com cores atrativas.
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Conforme estudo de Schumann (2008), as criangas estudadas ingeriram diariamente p6 para
gelatina, preparado solido para refresco e refrigerante com corantes amarelo creptisculo, tartrazina
e amaranto. Foi constatado que elas poderiam estar excedendo a IDA para o corante amaranto e
ultrapassando a ingestao recomendada para o amarelo crepiisculo. Por isso, seria de grande valia
que os rotulos de produtos que possuem corantes artificiais com IDA determinada mencionem a
presenga deles, assim como sua quantidade.

4 CONCLUSAO

A adesdo da indtistria alimenticia pela obteng¢ao da cor dos alimentos por meio da aplicagao
de corantes naturais e extratos vegetais é recente, demandando estudos sobre a estabilidade, eficacia
e aceitabilidade deles.

A aceitagao por produto colorido com corante natural ou extrato vegetal varia, conforme o
extrato e corante utilizados. Portanto, apesar de as gelatinas preparadas com corante artificial serem
consideradas, na maioria das vezes, melhores, quando comparadas com produtos coloridos com
corante natural e extrato vegetal, sdo necessario mais estudos e aplicagdes para chegar a cores tao
atraentes quanto aquelas desejadas pelos consumidores. Isso pode ser comprovado pelos resultados
das degustagdes em relagdo a cor para gelatinas de sabor morango e limao, visto que, para o sabor
morango, a gelatina com corante artificial vermelho 40 nao foi considerada significativamente
melhor que aquela preparada com extrato de beterraba. O mesmo foi observado para o sabor limao,
ja que a gelatina com corante artificial nao diferiu, em relagdo a preferéncia pela cor e sabor, daquela
preparada com corante natural.
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