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1. INTRODUÇÃO	

A	utilização	de	corantes	sintéticos	é	corriqueira	na	agroindústria,	principalmente	devido	à	sua	

conveniência,	estabilidade	e	facilidade	de	aplicação.	No	entanto,	seu	consumo	tem	sido	cada	vez	mais	

associado	a	efeitos	nocivos	à	saúde	dos	consumidores.	Corantes	naturais,	por	sua	vez,	são	derivados	
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DESTAQUE	

	

	

	

	

	
	

Pigmentos	naturais	destacam-se	como	

alternativas	sustentáveis	aos	corantes	

sintéticos,	 unindo	 funcionalidade,	

diversidade	 de	 fontes	 e	 potencial	

bioativo.	

https://doi.org/10.5281/zenodo.20491830


	

REVISTA	TÉCNICA	
DA	AGROINDÚSTRIA	

Vol.	3,	n.	1,	Artigo	065	
01	de	junho	de	2026	

ISSN	2965-8691	

	

      
Junho vermelho RTA	|	Revista	Técnica	da	Agroindústria	-	https://doi.org/10.5281/zenodo.20491830	

 
2	

de	minerais	e	de	seres	vivos,	como	plantas,	algas,	animais,	fungos	ou	microrganismos	(Kamalesh	et	

al.,	2025).	Em	geral,	apresentam	menor	risco	ao	organismo	ou	ainda	propriedades	bioativas	com	

efeitos	benéficos	(Molina	et	al.,	2023).		

A	maioria	dos	corantes	naturais,	até	o	momento,	derivam	de	embriófitas	(plantas	terrestres).	

No	entanto,	recentemente,	novas	fontes	para	a	obtenção	de	corantes	naturais	têm	sido	investigadas,	

como	 é	 o	 caso	 dos	 fungos	 e	 microrganismos	 (Ascomicetos,	 Basidiomicetos,	 microalgas,	 etc.)	

(Karunarathna	et	al.,	2023).	Alguns	desafios	são	comumente	enfrentados	no	processo	de	aplicação	

de	corantes	naturais,	principalmente	quanto	à	estabilidade	da	cor	diante	de	fatores	ambientais,	o	que	

pode	 ser	 mitigado	 com	 a	 descoberta	 e	 aplicação	 de	 novas	 fontes	 (Kamalesh	 et	 al.,	 2025).	 A	

diversidade	 de	 pigmentos	 naturais	 é	 significativa	 e,	 consequentemente,	 múltiplos	 métodos	 de	

extração	 foram	 testados	e	aplicados,	 incluindo	 tecnologias	verdes	e	 sustentáveis	e	a	aplicação	de	

princípios	da	economia	circular.		

Nesse	 sentido,	 esta	 revisão	 busca	 destacar	 os	 principais	 tipos	 de	 pigmentos	 obtidos	 de	

diferentes	grupos	de	seres	vivos,	bem	como	elencar	as	tecnologias	recentemente	aplicadas	em	seus	

processos	 de	 extração	 e,	 por	 fim,	 listar	 as	 principais	 vantagens	 e	 desafios	 enfrentados	 em	 sua	

aplicação	em	nível	industrial.	

	

2. DESENVOLVIMENTO	E	DISCUSSÃO	

2.1 Pigmentos	naturais	e	suas	fontes	

As	fontes	vegetais,	em	especial,	plantas	terrestres,	são	as	mais	exploradas	para	a	extração	de	

corantes,	 devido	 à	 diversidade	 de	 pigmentos,	 entre	 os	 quais	 se	 incluem	 antocianinas,	 clorofilas,	

carotenoides,	betalaínas	e	 curcumina	 (Kamalesh	et	al.,	2025).	Algas	e	 cianobactérias	destacam-se	

como	fontes	de	ficocianinas,	como	a	espirulina	(produtora	de	pigmentos	azuis	intensos)	(Molina	et	

al.,	2023).	Na	agroindústria,	os	corantes	de	origem	animal	restringem-se	à	cor	vermelha,	obtida	de	

insetos,	como	o	ácido	carmínico	(vermelho-profundo),	o	kermes	(carmesim)	e	os	corantes	de	laca	

(vermelhos,	rosa,	castanho	e	vermelho	borgonha).	(Renita	et	al.,	2023).		

Pigmentos	 de	 fungos	 e	 microrganismos	 também	 têm	 ganhado	 destaque	 industrial.	 A	

diversidade	de	pigmentos	 equipara-se	 a	das	 fontes	 vegetais,	mas	 com	propriedades	distintas.	No	

grupo	 das	 bactérias	 e	microrganismos,	 são	 encontradas	 riboflavinas,	 prodigiosinas	 e	 violaceínas	
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(Kamalesh	et	al.,	2025).	Basidiomycota,	fungos	formadores	de	cogumelos,	são	fontes	promissoras	na	

pesquisa	 em	 corantes,	 incluindo	 melaninas,	 ácidos	 pulvínicos,	 estirilpironas,	 terfenilquinonas	 e	

fenoxazinas	(Karunarathna	et	al.,	2023).	A	Figura	1	ilustra	a	diversidade	de	pigmentos	encontrada	

nos	grupos	de	seres-vivos,	além	de	apresentar	exemplos	de	possíveis	colorações	adquiridas.		

Figura	1	-	Principais	classes	de	pigmentos	em	grupos	de	seres	vivos	e	exemplos	de	suas	

possíveis	colorações	(CIElab).	

	

Fonte:	Adaptado	de	Karunarathna	et	al.	(2023),	Molina	et	al.	(2023)	e	Renita	et	al.	(2025).	

2.2. Extração,	limitações	e	propriedades	funcionais	

Pigmentos	naturais	apresentam	desafios	específicos	relacionados	à	estabilidade,	extração	e	

processamento,	 segurança	 ou,	 ainda,	 limitações	 sensoriais	 e	 funcionais	 (Renita	 et	 al.,	 2023).	

Pigmentos	derivados	de	plantas,	por	exemplo,	são	sensíveis	à	luz,	temperatura,	pH,	oxigênio	e	íons	

metálicos,	limitando	suas	aplicações	industriais	(Kamalesh	et	al.,	2025).	

Parte	 dessas	 limitações	 pode	 ser	 reduzida	 pelo	 uso	 de	 fungos	 e	 microrganismos.	 Tais	

pigmentos	são,	em	geral,	mais	estáveis	e	resistem	às	variações	ambientais.	No	entanto,	processos	de	
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estabilização	 e	 otimização	 produtiva	 ainda	 são	 necessários.	 Também	 são	 necessários	 estudos	

toxicológicos	mais	minuciosos	(Karunarathna	et	al.,	2023).	Já	os	corantes	como	o	ácido	carmínico,	

derivados	 de	 animais,	 apresentam	 elevada	 estabilidade	 térmica	 e	 fotoestabilidade,	mas	 possuem	

maior	potencial	alergênico,	além	da	menor	compatibilidade	com	tendências	da	alimentação	plant-

based	 (Molina	 et	 al.,	 2023).	 O	 Quadro	 1	 apresenta	 técnicas	 de	 extração	 aplicadas	 aos	 grupos	

discutidos.	

No	entanto,	 apesar	das	 limitações,	 estudos	 relatam	propriedades	 funcionais	benéficas.	Em	

geral,	 corantes	 naturais	 são	 considerados	 menos	 nocivos	 à	 saúde	 que	 corantes	 artificiais,	

frequentemente	associados	a	alergias,	alterações	comportamentais	em	crianças	e	carcinogenicidade	

(Molina	et	al.,	2023).		Corantes	de	vegetais,	fungos	e	microalgas,	por	sua	vez,		são	frequentemente	

correlacionados	 com	 propriedades	 bioativas,	 como	 antioxidantes,	 antimicrobianas,	 anti-

inflamatórias,	anti-tumorais,	neuroprotetoras,	cardioprotetoras	e	benéficas	ao	sistema	imunológico	

(Molina	et	al.,	2023;	Renita	et	al.,	2023	;	Kamalesh	et	al.,	2025).	

Quadro	1	-	Métodos	de	extração	atualmente	aplicados	no	processo	produtivo	de	corantes	

naturais,	seus	respectivos	alvos	de	aplicação	e	observações.	

Método	de	extração	 Aplicação	 Observações	

Extração	assistida	por	ultrassom	 Plantas,	fungos	e	microorganismos	 Tecnologia	verde,	relativamente	
simples,	custo	adequado	

Extração	assistida	por	microondas	 Plantas,	fungos	e	microorganismos	 Eficiente,	baixo	tempo	de	extração,	
maior	estabilidade	

Extração	por	fluído	supercrítico	 Plantas,	fungos	e	microorganismos	 Eficiente,	baixo	tempo	de	extração,	
maior	estabilidade	

Extração	com	líquido	pressurizado	 Plantas,	fungos	e	microorganismos	 Eficiente,	baixo	tempo	de	extração,	
maior	estabilidade	

Extração	por	campo	elétrico	pulsado	 Fungos	e	Microrganismos	 Baixo	tempo	de	extração,	bom	
rendimento,	solventes	não-tóxicos	

Extração	em	fase	sólida	 Plantas	 Eficiente,	baixo	tempo	de	extração,	
maior	estabilidade	

Solventes	eutéticos	profundos	
naturais	(NADES)	ou	solventes	
eutéticos	profundos	(DES)	

Plantas		 Solventes	não-tóxicos,	rentável,	baixo	
impacto	ambiental	
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Técnicas	de	encapsulamento	e/ou	co-
pigmentação	

Plantas,	algas,	fungos	e	
microrganismos	 Maior	estabilidade	

Solventes	hidroalcoólicos	 Animais	 Ótima	estabilidade	térmica	e	
resistência	à	luz	

Fermentação	(Sólida	ou	líquida)	 Fungos	e	microorganismos	
Escalável,	sustentável,	economia	
circular	(cultivo	em	resíduos	

agroindustriais)	

Extração	assistida	por	enzimas	 Plantas;	Fungos;	Microorganismos	
Boa	penetração	do	solvente	e	

liberação	de	pigmento,	demorado,	
custo	alto,	escalabilidade	limitada	

Engenharia	metabólica	e	otimização	
de	vias	biossintéticas	 Fungos	

Baixa	toxicidade,	aumento	da	
biossíntese	de	pigmento,	bom	

rendimento	

Fonte:	Karunarathna	et	al.,	2023;	Molina	et	al.,	2023;	Renita	et	al.,	2023;	Kamalesh	et	al.,	
2025;	Setyaningsih	et	al.,	2025.	

3. CONSIDERAÇÕES	FINAIS	

Diversificar	fontes	de	corantes	naturais,	abrangendo	não	apenas	plantas,	mas	algas,	fungos	e	

microrganismos,	amplia	possibilidades	de	substituição	de	corantes	sintéticos	e	favorece	a	obtenção	

de	compostos	com	diferentes	propriedades	químicas	e	funcionais,	mas	adaptáveis	às	necessidades	

da	 indústria	 alimentícia.	 Entretanto,	 são	 necessários	 estudos	 toxicológicos	 aprofundados	 de	

determinados	 grupos	 de	 corantes	 naturais,	 visando	 garantir	 a	 segurança	 dos	 consumidores	 e	

subsidiar	sua	regulamentação.	

Além	disso,	destaca-se	o	potencial	bioativo,	cujos	benefícios	podem	agregar	valor	funcional	

aos	alimentos,	informação	que,	se	repassada	efetivamente	aos	consumidores,	é	capaz	de	promover	o	

consumo	de	produtos	sustentáveis.		

Quanto	aos	métodos	de	extração,	observa-se	a	crescente	importância	de	tecnologias	verdes,	

que	devem	ser	aplicadas	de	modo	a	aliar	baixa	toxicidade	e	viabilidade	industrial.	
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