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RESUMO 

 

 

Com o mercado cada vez mais exigente e competitivo, faz-se necessário adequar a 

produção aos moldes que satisfaça o consumidor, de forma a oferecer produtos de 

qualidade, atrativos e com boa aparência. Na produção avícola, seja ela de postura 

ou de corte, e na aquicultura, buscam-se sempre produtos com cores vivas e 

atraentes, que é uma exigência que o consumidor faz quando vai adquirir um 

determinado alimento. Uma das alternativas para atender essa demanda é a adição 

de pigmentos carotenóides à ração, promovendo a pigmentação de tecidos 

corporais, dando-lhes coloração mais intensa quando comparados a animais que 

não foram alimentados com ração contendo pigmentantes. Desta forma, objetivou-se 

fazer uma revisão dos pigmentos carotenóides mais utilizados na pigmentação de 

gema de ovos e carcaças de frangos e peixes, de maneira a avaliar a importância e 

eficiência destes tipos de produtos/pigmentos.  

 

 

Palavras-chave: Aquicultura, Carotenóides, Gema de ovos, Pigmentação de 

carcaças. 
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ABSTRACT 

 

 

With the increasingly demanding and competitive market, it is necessary to adapt the 

production to the satisfy and offer attractive, good looking and quality products to the 

consumer. In poultry production or in aquaculture, attractive and vivid colors of the 

products, which is a requirement that the consumer will do when purchasing a 

particular food, it’s almost a must. One of the alternatives to meet this demand is the 

addition of carotenoids to the diet. It promotes pigmentation of body tissues, giving 

them intensive colors when compared to animals that are not fed with diet containing 

those pigments. The aim of this paper is to review the carotenoids pigments 

commonly used in the pigmentation of chicken and fish carcasses and on the egg 

yolk in order to evaluate its effectiveness. Therefore, it was possible to assess not 

only the importance but also the efficiency of these types of products/pigments. 

 

 

Keywords: Aquaculture. Carotenoids. Egg yolk. Pigmentation of carcasses.  
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 INTRODUÇÃO  

  

A cor, sem dúvida é o fator que mais influencia na tomada de decisão do consumidor 

em adquirir ou não um produto alimentício, pois a coloração é indicador de qualidade 

dos alimentos. No ato da compra, os consumidores analisam e dão preferência por 

produtos que possuem cores intensas e brilhantes, associando-os a produtos de 

qualidade, frescos e com alto teor de vitaminas, mesmo que isso nada tenha a ver 

com o valor nutritivo do alimento em questão. A diversidade de cores encontradas 

na natureza é devido ao grupo dos carotenóides (classe de pigmentos naturais), 

com cores que variam desde o amarelo até o vermelho, que dão cores as pétalas de 

flores, frutas, insetos, aves, peixes e crustáceos. A ausência dos pigmentos 

carotenóides na natureza, a faria menos colorida e brilhante. Na produção animal 

intensiva, os produtos, sejam eles ovos, frangos ou peixes, não apresentam as 

mesmas cores de quando criados em seu ambiente natural, em virtude da 

incapacidade dos animais em produzir os pigmentos que proporcionam tais cores. 

Peixes quando criados em seu ambiente natural, alimentam-se de pequenos 

crustáceos, plantas e algas que fornecem os pigmentos carotenóides, havendo 

deposição dos mesmos em sua carcaça. Da mesma forma, aves criadas em sistema 

extensivo, alimentando-se de vegetais que são repletos de carotenóides, 

apresentam cores de ovos e carcaças diferentes das que são criadas de forma 

intensiva. Diante dessas circunstâncias, é necessária a adição de substâncias 

pigmentantes à dieta desses animais quando criados em confinamento, para que 

possa haver deposição de pigmentos nos produtos a serem comercializados. Assim, 

o objetivo desse trabalho foi avaliar os efeitos de diferentes fontes de pigmentos 

carotenóides sobre a pigmentação de gemas de ovos e carcaça de frangos e peixes, 

e mostrar os diferentes produtos comerciais usados para melhorar as características 

visuais do produto.  
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 2 CORANTES  E PIGMENTANTES  

 

 Os corantes são substâncias que conferem, intensificam ou restauram a cor 

de um alimento (STRINGHETA & SILVA, 2008), e sua adição na ração animal tem 

por objetivo torná-la mais atrativa e estimular o consumo do animal (NUNES, 1998).  

De acordo com a Anvisa (1977), corante é qualquer substância ou mistura de 

substâncias que possuem a propriedade de conferir ou intensificar a cor dos 

alimentos  e bebidas.  

 Por outro lado, os pigmentantes são aditivos utilizados com objetivo de 

intensificar os pigmentos naturais contidos nos alimentos e colorir os tecidos 

corpóreos como a pele, a gordura e seus produtos derivados melhorando seu 

aspecto visual. Compreendem os carotenóides, chamados de carotenos ou 

xantofilas, de acordo com a presença ou não de oxigênio na sua estrutura 

(PONSANO, 2000; COELLO, 1993).  

 De acordo com Delgado-Vargas et al., (2000), os pigmentos são compostos 

que absorvem luz na faixa de comprimento de onda na região visível. A cor 

produzida é devida ao cromóforo, que captura a energia e a excitação que é 

produzida. A energia que não é absorvida é refletida e/ou refrata para ser capturada 

pelo olho. Impulsos neurais gerados são transmitidos ao cérebro onde eles podem 

ser interpretados como uma cor.  
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3 CLASSIFICAÇÃO DOS PIGMENTOS  

 

De acordo com Delgado-Vargas et al., (2000), pode-se classificar as 

substâncias pigmentantes de acordo  com sua origem, estrutura química do 

cromóforo, características estruturais  ou como aditivos de alimentos. 

 

3.1 Origem  

 

 Os pigmentos podem ser classificados como orgânicos e inorgânicos, ou 

naturais e sintéticos. Plantas superiores, fungos, algas e alguns microrganismos, 

podem produzir pigmentos orgânicos e inorgânicos. De forma semelhante estes 

pigmentos podem ser sintetizados em laboratório.   

 

3.2 Estrutura Química Do Cromóforo  
 

 Baseando na estrutura química do cromóforo, os pigmentos são classificados 

em: 

 

- Cromóforos com sistemas conjugados: carotenóides, antocianinas, betalainas, 

pigmentos sintéticos. 

- Porfirinas metal - coordenadas: mioglobina, clorofila e seus derivados. 

 

3.3 Características Estruturais 

  

 Os pigmentos também podem ser classificados de acordo com a sua 

estrutura:  

 

- Derivados tetrapirrólicos: clorofilas e heme. Compostos com estrutura em anéis 

pirrólicos em disposição lineares ou cíclicas. 

 

- Derivados isoprenóides: carotenóides e iridóides. Os isoprenóides constituem uma 

família de compostos naturais. São encontrados em todos os reinos, 

desempenhando variadas funções, como hormônios e pigmentos. 
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- Compostos N-heterocíclicos diferentes de tetrapirróis: purinas, pterinas, flavinas e 

betalainas.  

 

- Derivados benzopiranos: antocianinas e outros pigmentos flavonóides, que são 

metabólicos secundários mais estudados.  

 

- Quinonas: Maior grupo em número e variação estrutural. São mais distribuídos que 

outros pigmentos naturais, exceto os carotenóides e melaninas. 

 

- Melaninas: Compostos poliméricos nitrogenados, responsável pela grande parte da 

coloração preta, marrom e cinza de animais, plantas e microrganismos.  

 

3.4 Aditivos Alimentares 

 

 Segundo a Food and Drug Administration (FDA) dos Estados Unidos, os 

pigmentos podem ser classificados: 

 

- Pigmentos certificados: Pigmentos que foram criados pelo homem e 

subdivididos em pigmentos sintéticos e lacas. 

 

- Pigmento isento de certificação: Engloba  os pigmentos derivados de 

fontes naturais, como os vegetais, animais ou minerais.  
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4 CAROTENÓIDES  

 

As cores amarelo, laranja e vermelho em muitos alimentos é devido a 

presença de carotenóides, que estão entre os pigmentantes naturais mais 

importantes ( BURNS, et al., 2003; BARTLEY & SCOLNICK, 1995). 

 A denominação carotenóide deve-se ao nome científico da cenoura (Daucus 

carota), que foi o alimento em que se observou este tipo de pigmento pela primeira 

vez (NYS, 2000). 

Dentre os pigmentos naturais, os carotenóides são os de maior ocorrência, 

com cores variando desde o amarelo até vermelho (CARDOSO, 1997). 

Correspondem a um grupo de pigmentantes presentes na natureza, com mais de 

600 estruturas isoladas e identificadas, produzidos por microrganismos como 

fungos, bactérias, algas, plantas superiores (FONTANA, 2003; NYS, 2000; SU  et 

al., 2002; FRASER et al., 2004), estando presente também em alguns órgãos não 

fotossintetizantes como frutas, flores, sementes e raízes (BAUERNFIEND, 1981ab; 

GORDON & BAUERNFIEND, 1982). São os pigmentantes carotenóides (Tabela 1) 

os responsáveis pelas cores amarelo, laranja e vermelho dos alimentos, frutas, 

alguns peixes, como salmão e a truta, alguns crustáceos e gema de ovo 

(MALDONADE et al., 2007). 

Os animais adquirem os pigmentos carotenóides através do consumo de 

alimentos que os contêm. A cor rosada da carne do salmão é devido, principalmente 

à presença de astaxantina, que é obtida pela ingestão de plantas marinhas 

(DAMODARAN et al., 2010). 

O poder pigmentante dos carotenóides depende de sua estrutura molecular. 

Somente aqueles que possuem grupos funcionais contendo oxigênio pigmentam 

(KARUNAJEEWA et al., 1984).  
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Tabela 1 - Alguns carotenóides e seu uso 
 

CAROTENÓIDE USO  

Betacaroteno  Pró-vitamina. Não é primariamente 
usado como pigmentante. 

Beta-8’-apo-carotenenal Presente no citros, na alfafa e no 
cravo-de-defunto (Tagetes erecta). 

Cantaxantina Pigmento natural vermelho, 
encontrado em algas, camarões e 
penas de aves. O produto sintético é 
usado para frangos de corte e para 
colorir penas de canários e outros 
pássaros. Dá cor intensa em ovos de 
poedeiras. 

Capsantina Corante e pigmentante. Encontrado 
no pimentão vermelho (Capsicun 
annuun). Sua cor varia do amarelo ao 
vermelho, dependendo da variedade 
do pimentão,da época da colheita e 
da concentração. 

Capsorrubina Igual a capsantina. Os dois usados 
em conjunto são bons pigmentantes 
de gema. 

Citranaxantina Corante amarelo dos citros. É 
adjuvante na pigmentação da gema.  

Criptoxantina Possui coloração amarela. 
Encontrada no milho amarelo, alfafa e 
cravo-de-defunto. Não é muito 
eficiente como pigmentante, porque, 
em parte, se transforma em vitamina 
A. 

Luteína Excelente pigmentante amarelo para 
frangos e gema de ovos. Presente no 
milho amarelo, farinha de glúten de 
milho, alfafa e cravo-de-defunto. 

Licopeno Carotenóide vermelho, presente no 
tomate.  

Zeaxantina Carotenóide alaranjado, encontrado 
no milho amarelo, na farinha de glúten 
de milho e em menor quantidade no 
cravo- de - defunto. 

Fonte: Adaptado de Williams (1989). 
 

4.1 Atividade Pró-Vitamínica  

 

 Além da capacidade pigmentante, é atribuída aos carotenóides à atividade 

pró-vitamínica A. A ingestão de pró-vitamina A tem a vantagem de esta ser apenas 
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bioconvertida pelo organismo quando houver carência, evitando a hipervitaminose. 

Os carotenóides que possuem pelo menos um anel β-ionona não substituto ligado a 

uma cadeia poliênica pode ser convertido em vitamina A.  

A transformação dos carotenóides pró-vitamínicos em vitamina A (Figura 1) 

ocorre por clivagem central. No caso do  β-caroteno, a molécula se divide ao meio, 

formando duas moléculas de retinal, já nos demais carotenóides pró-vitamínicos A, 

ocorre formação de apenas uma molécula de retinol (OLSON, 1999). Dos mais de 

600 carotenóides identificados na natureza, cerca de 50 possuem atividade pró-

vitamínica (GOODWIN & BRITTON, 1988), dentre eles destacam-se o α,  β, γ- 

caroteno e algumas xantofilas, como a β- criptoxantina (MELÉNDEZ-MARTÍNEZ, 

2004).  

 

 

Figura 1 - Transformação de β-caroteno em vitamina A 

Fonte: Nascimento (2006). 

 

 Os carotenóides compõem um grupo de compostos com estrutura insaturada 

de hidrocarbonetos terpênicos, e pode conter grupos de hidroxilas, carboxilas e 

carbonilas (SANCHO, 2006).  

A estrutura básica dos carotenóides é formada pela união de unidades 

isoprenóides (C5) de cinco átomos de carbono, formando assim um tetraterpeno com 

40 carbonos, com exceção da bixina e crocetina, que possuem menos de 40 átomos 

de carbono na sua cadeia. Alguns carotenóides podem apresentar um ou dois anéis 

β-ionona em sua extremidade (VILLELA, 1976, citado por MORAIS, 2006). 
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4.2 Cromóforos  

  

Os carotenóides possuem um sistema de duplas ligações conjugadas entre 

os carbonos que compõe o grupo cromóforos, que é responsável pela cor (VILLELA, 

1976, citado por MORAIS, 2006). São necessárias pelo menos sete ligações duplas 

conjugadas para que a cor seja produzida. O fitoeno e fitoflueno possuem três e 

cinco ligações duplas conjugadas (Figura 2), respectivamente, por isso são 

chamados de carotenóides incolores. Com o aumento do número das ligações, os 

carotenóides modificam as cores, devido ao deslocamento no espectro de absorção 

da molécula (FRANCIS,1986). 

 

 

Figura 2 - Estrutura do fitoeno e fitoflueno  

Fonte: Morais (2006).  

 

De acordo com Ribeiro & Seravalli (2004), as duplas ligações podem ocorrer 

na forma cis ou trans, sendo está última a mais encontrada na natureza. Quando 

todos os compostos encontram-se na forma trans, apresentam cor mais escura, 

concluindo assim que cores mais clara devem-se ao aumento do número de 

ligações cis.   

 

4.3 Classificação dos Carotenóides  

 

Quanto aos aspectos nutricionais, classificam-se os carotenóides como pró-

vitamínicos, ou seja, aqueles que possuem atividade pró-vitamina A, como o β-

caroteno, β- criptoxantina ou carotenóides inativos, com apenas atividade 

antioxidante ou corante (OLSON, 1999), (Figura 2). 
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Figura 3 - Classificação dos carotenóides  

Fonte: Marusich (1971). 

 

Considerando apenas os aspectos químicos, os carotenóides se dividem em 

dois grupos: os que possuem apenas carbono e hidrogênio, que são chamados de 

carotenos (Figura 3) (PONSANO, 2000; LEONARDO, 2007) e os carotenóides que 

possuem oxigênio em sua estrutura, denominados xantofilas (Figura 4) 

(NASCIMENTO, 2006) que são os que têm verdadeira importância em termos de 

pigmentação (EL BOUSHY & RATERINK, 1987). 

Classificação 
dos 

Carotenóides 

Precursores de 

Vitamina A 

Não precursores 

de Vitamina A 

Não pigmentante 

Pigmentante  

Não pigmentante 

Pigmentante 

 

α-caroteno 

 

β -caroteno 

Criptoxantina 

Β-apo-8’carotenal 

Ester etílico del ácido β-apo-8’-
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Neoxantina 

Luteína 

Zeaxantina 

Cantaxantina 
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Figura 4- Principais carotenos  

Fonte: Ribeiro (2008). 

     

Figura 5 - Principais xantofilas  

Fonte: Ribeiro (2008). 

 

De acordo com Morais (2006), esses dois grupos principais ainda podem ser 

subdivididos em outros sete grupos: 
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- Hidrocarbonetos: Carotenóides que possuem apenas hidrogênio e carbono 

em sua estrutura. É representado por carotenos e licopeno. 

- Alcoóis: Carotenóides que possuem grupo hidroxila (OH-) ligado aos anéis 

de iononas da cadeia. Engloba as xantofilas, como a luteína, criptoxantina e 

zeaxantina.  

- Cetonas: São os carotenóides que possuem os grupos carbonila ligado aos 

anéis iononas. São a cantaxantina (4, 4’-diceto-β-caroteno), equinenona (4-ceto-β-

caroteno) e astacina ( 3,3’,4,4’-tetraceto- β-caroteno). 

- Epóxidos: Constituem os carotenóides que possuem oxigênio entre 

carbonos formando ciclos. Pertence ao grupo das flavoxantina. 

- Ácidos: São os carotenóides que apresentam grupo carboxila ligados na 

extremidade da cadeia carbônica, pois não possuem anéis ionona. São conhecidos 

como ácidos carotênicos, são as crocetina, pigmento do açafrão.  

- Ésteres: Carotenóides que possuem grupo carboxil entre carbonos. Incluem 

os ésteres de ácido carotênicos, como a bixina que é o pigmento do urucum e os 

ésteres das xantofilas com ácidos graxos comuns.  

 

4.4 Biossíntese  

 

 A biossíntese dos carotenóides é padrão para todos os terpenóide. O ácido 

mevalônico é o primeiro precursor na bossíntese dos terpenóides, que após várias 

reações, forma geranil difosfato (10 carbonos), farnesil difosfato (15 carbonos) e 

geranil-geranil difosfato (20 carbonos) (GOODWIN, 1981).  

A partir da molécula de geranil-geranil difosfato é formado o fitoeno, sendo 

este o primeiro composto com 40 carbonos, ainda sem coloração. Ocorre 

desaturação do fitoeno para formar fitoflueno, ζ-caroteno, neurosporeno e o licopeno 

(VALDUGA et al., 2009), (figura 5).  
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Figura 6 - Estágios intermediários da biossíntese de carotenóides 

Fonte: Valduga et al., (2009). 

 

 Inicia-se o processo de ciclização, que pode ser a partir do neurosporeno ou 

licopeno (Figura 6). No neurosporeno, a ciclização ocorre em uma das 

extremidades, formando o anel  β de β-zeacaroteno ou o anel α de α-zeacaroteno. A 

partir da introdução de uma dupla ligação, β-zeacaroteno e α-zeacaroteno são 

transformados em  γ-caroteno e δ–caroteno, respectivamente. Já o licopeno pode 

sofrer ciclização em uma das extremidades, formando também γ-caroteno e δ-

caroteno, estes sofrem ciclização na outra extremidade, formando respectivamente 

β-caroteno e α-caroteno (GOODWIN, 1981). Depois de formados os carotenóides 

cíclicos ocorrem à introdução de substituintes, como a hidroxilas, originando as 

xantofilas (VALDUGA et al., 2009). 
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Figura 7- Ciclização dos carotenos acíclicos insaturados 

Fonte: Valduga et al., ( 2009). 

 

4.5 Oxidação 

 

 Em virtude do grande número de duplas ligações conjugadas, os carotenóides 

sofrem oxidação com muita facilidade na presença de luz, calor ou compostos pró-

oxidantes, promovendo a quebra dos pigmentos e perda da coloração (RIBEIRO & 

DERAVALLI, 2004). Isso ocorre devido à isomerização dos carotenóides trans, que 

é a forma mais instável na natureza, para a forma cis levando a perda de cor e da 

atividade pró-vitamínica (OLIVEIRA, 2010).  A luteína, violaxantina e ζ- caroteno são 

os carotenóides que oxidam com maior facilidade (RODRIGUEZ-AMAYA, 1999).  

 Devido a essa facilidade em oxidar, alimentos ricos em xantofilas, as quais se 

desejam preservar na estocagem, devem ser adicionados antioxidantes (NUNES, 

1998).  
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4.6 Princípios Ativos  

 

4.6.1 Cantaxantina  

 A cantaxantina (Figura 7) é um pigmento carotenóide vermelho encontrado na 

natureza em tecidos de diversas espécies de aves, como os flamingos, peixes, 

crustáceos, algas e fungos. Em conjunto com pigmento amarelo, a cantaxantina tem 

por objetivo intensificar a cor da gema atendendo a demanda do mercado por gemas 

laranja-dourada. Na pigmentação de peixes e salmonídeos, a cantaxantina é 

fornecida na alimentação para conferir uma coloração desejável na carne (SHIANG, 

2006). 

 

 

 

Figura 8 - Estrutura da cantaxantina 

Fonte: Shiang (2006). 

 

4.6.2 Astaxantina  

 A astaxantina (Figura 9) é um carotenóide distribuído em grande escala na 

natureza, encontrado como pigmentante em crustáceos (lagosta e camarão), peixes 

(salmão e truta), pássaros (flamingos) e microrganismos (levedura Phaffia 

rhodozyma e a alga Haematococcus pluvialis). Na criação de trutas e salmão em 

cativeiros, o seu uso é de fundamental importância, pois proporciona a pigmentação 

característica das espécies (MORIEL, 2004). Em animais aquáticos, a astaxantina é 

o pigmento carotenóide vermelho mais abundante (HATA et al., 2001; MIAO et al., 

2006). 

A astaxantina é biossintetizada por fitoplânctons ou microalgas, a nível de 

produção primária. As microalgas são consumidas pelo zooplâncton, insetos e 
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crustáceos que por sua vez são ingeridos por peixes que acumulam astaxantina 

(MURIANA et al., 1993). 

 Dentre as algas que sintetizam astaxantina, estão a alga marinha 

Agrobacterium aurantiacumi e as algas verdes Haematococcus pluvialis e Chlorella  

zofingiensis ( LI et al., 2008), sendo que a Haematococcus pluvialis acumula mais de  

4% da astaxantina encontrada na natureza (GUERIN et al., 2003). 

          

 

Figura 9 - Estrutura da astaxantina  

Fonte: Valduga et al., ( 2009).  

 

4.6.3 Luteína  

  A luteína (Figura 10) é um carotenóide muito comum, pertencente à classe 

das xantofilas de coloração amarela. Comercialmente é encontrada no cravo-de-

defunto (Tagetes erecta), esterificada com ácidos graxos. Naturalmente a luteína é 

encontrada no milho, hortaliças verdes e também na calêndula. (BREITHAUPT, 

2002). Juntamente com a zeaxantina, a luteína é muito utilizada na alimentação de 

aves para pigmentação da carcaça de frangos e gema de ovos ( PONTES & 

LLOBET, 1995). 

 

 

Figura 10 - Estrutura da luteína  

Fonte: Carvalho (2007).  
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4.6.4 Zeaxantina 

Zeaxantina pertence ao grupo das xantofilas e são encontradas na gema do 

ovo, milho, nas flores do cravo-de-defunto (Tagetes erecta) e nas frutas, como 

laranja e pêssego (FAO, 2004). 

Dentre os pigmentos presentes na natureza, a zeaxantina (Figura 11) é um 

dos mais comuns, representando 30% do total de pigmentos do milho e do glúten de 

milho (LARIER & LECLERCQ, 1992).   

 

           

 

Figura 11 - Estrutura da zeaxantina  

Fonte: Valduga et al., ( 2009).  

 

4.6.5 Citranaxantina 

A citranaxantina (Figura 12) é um ceto-carotenóide de cor amarelo-

amarronzado ou castanho claro, encontrado em algumas frutas cítricas, existindo 

também em forma de concentrado comercial. Possui uma regular eficiência na 

pigmentação da gema de ovo, mas não para a pele do frango (PONTES & LLOBET, 

1995). 

 

Figura 12 - Estrutura da citranaxantina  

Fonte: European Food Safety Authority (ESFA), (2006).  

 

4.6.6 Bixina  

  A bixina é o pigmento amarelo-avermelhado encontrado em maior 

concentração na semente da planta do urucum (Bixa orellana L.), compreendendo 

mais de 80 % dos carotenóides totais.  A partir da bixina (Figura 13) são obtidos os 
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demais pigmentantes do urucum, como a norbixina (lipossolúvel) e o sal de norbixina 

(hidrossolúvel) (RIBEIRO & SERAVALLI, 2004).   

 

                     

 

Figura 13 – Estrutura da bixina e norbixina  

Fonte: Tochinni & Mercadante (2001). 

 

A estrutura molecular da bixina e norbixina é formada por várias ligações 

duplas conjugadas, o que faz com que estas se tornem reativas e instáveis a fatores 

como temperatura, luz e dióxido de enxofre (SCOTTER et al., 1998). 

A bixina é sensível ao pH, havendo mudança de cor amarelo-alaranjado para 

rosa claro em pH ácido, pórem este não altera a estabilidade da cor (LAURO, 1991). 

Ao contrário da bixina, a norbixina apresenta estabilidade à luz, calor e variação de 

pH  ( PONTE et al., 1999).   

Na indústria de alimentos, a bixina é usada para dar cor a queijos, margarinas 

e manteigas, além de maionese e sorvetes, já em rações, a bixina é usada para 

aspecto rosado às carnes de aves e cor amarelo ouro à gema do ovo (GUIMARÃES, 

1983).  
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4.6.7 Capsantina 

A capsantina (Figura 14) ocorre naturalmente junto com outras xantofilas 

(luteína e zeaxantina) e β-caroteno no pimentão vermelho Capsium annuum.  Para 

pigmentação da gema de poedeiras tem sido usado um nível de 16mg/kg de 

alimento, atingindo o número 13 no leque colorimétrico. A capacidade de coloração 

da capsantina em relação à cantaxantina é dada como 1:2.  Para o uso prático em 

rações animais, a capsantina não está disponível como substância pura, mas 

apenas na forma de extrato de páprica (EFSA, 2006). 

 

 

Figura 14 - Estrutura da capsantina  

Fonte: ESFA (2006).  

 

4.6.8 Curcumina 

  O rizoma seco e pulverizado da Curcuma longa L., planta pertencente à 

família Zingiberaceae, dá origem ao pó comercial da cúrcuma (GOVINDARAJAN, 

1980). O principal cromóforo da cúrcuma é a curcumina (Figura 15), pigmento de 

coloração variando entre amarelo e alaranjado (DOWNHAM & COLLINS, 2000).  

 Na indústria alimentícia, a curcumina é destinada a produtos liofilizados como 

bebidas, sorvetes e pudins, e quando associada à bixina tem por objetivo colorir a 

gema de ovos na produção avícola (GUIMARÃES, 1996). 

         

Figura 15 - Estrutura da curcumina  

Fonte: Filho et al., ( 2000). 
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4.7 Fontes de Pigmentantes Naturais  

 

As fontes de pigmentos carotenóides podem ser naturais, como, por exemplo, 

as do milho e do pimentão vermelho, e sintéticas, tais como a cantaxantina 

(pigmento vermelho) e o etil-éster-β- apo-8-caroteno (pigmento amarelo) (GARCIA et 

al., 2002). 

Dentre os alimentos ricos em pigmentos naturais estão à alfafa, urucum, 

páprica, a farinha de glúten de milho amarelo e o próprio milho amarelo. Na tabela 2 

encontram-se as principais xantofilas presentes na natureza. 

 

Tabela 2: Principais xantofilas e sua presença na natureza 

XANTOFILAS PRESENÇA NA NATUREZA 

Luteína Alfafa, milho 

Zeaxantina Milho, glúten de milho 

Cantaxantina Algas 

Capsantina Páprica 

Astaxantina Crustáceos 

Bixina  Urucum 

Fonte: Adaptado de Coello (1993). 

 

4.7.1 Urucum 

 O urucuzeiro é uma planta que teve origem na América do Sul e seu nome 

tem origem na palavra tupi "uru-ku", que significa "vermelho" (CORLETT, 2007). O 

extrato de urucum é conhecido como um dos mais antigos corantes (COLLINS, 

1992), e dentre os naturais é um dos mais utilizados (MERCADANTE, 2001).  

  O teor de pigmentos presente na semente de urucum é influenciado por 

diversos fatores, como a variedade da cultura, tipo de solo e o clima. Dessa forma é 

possível encontrar semente com menos de 1% de bixina ou com mais de 4% de 

bixina (CARVALHO & HEIN, 1989).  

Dentre as variadas finalidades do extrato de urucum, uma de grande 

importância é o uso do grão triturado nas rações de aves (ALVES, 2005). Segundo 

Silva et al., ( 2000), uma dose de 1% de urucum é suficientes para produção de uma 

gema pigmentada. Em países onde o uso de corantes artificiais foi proibido, como na 
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Itália, o urucum é usando como pigmentante natural na alimentação de poedeiras, 

com o objetivo de dar coloração à gema do ovo (DAMASCENO, 1988).  

Silva et al., (2000), analisaram vários níveis de adição de urucum em uma 

ração cuja fonte principal de energia era o sorgo, comparadas com uma ração 

controle positiva com milho. Foi observado que a adição de 0,1% de extrato de 

urucum na ração de poedeiras com 40% de sorgo resultou em pigmentação da 

gema dos ovos similar à obtida com rações contendo milho. 

Queiroz (2006), também obteve resultados positivos na avaliação dos efeitos 

da adição de diferentes níveis de farelo de urucum na dieta de poedeiras comerciais, 

sob a análise da intensidade da pigmentação dos ovos, concluindo que a inclusão 

de até 3% de farelo de urucum proporciona coloração adequada a gemas dos ovos.  

 

4.7.2 Páprica   

O extrato de páprica consiste principalmente de dois carotenóides, a 

capsantina e capsorubina. Ambos os pigmentos são solúveis em óleo e 

proporcionam um tom laranja-avermelhado dependendo da concentração utilizada. 

O extrato é obtido a partir das sementes secas e moídas (GUIMARÃES, 1996).  

 Moreno (2007) verificou que a substituição do milho pelo sorgo de baixo 

tanino, com a adição do extrato de páprica, proporcionou pigmentação à gema igual 

às dietas a base de milho, mostrando a sua eficiência como pigmentante.  

 

 

4.8 Fontes de Pigmentantes Sintéticos   

 

4.8.1 Cantaxantina  

A produção comercial da cantaxantina sintética teve início com Hoffman La 

Roche sob o nome comercial Carophyll® Red em 1964, para coloração de alimentos 

e rações. Outro fabricante, grupo BASF também produziu cantaxantina sintética sob 

o nome comercial Lucanthin® Red (SHIANG, 2006).  

 Estudos mostraram que com a inclusão de 60 ppm de cantaxantina, atingiu-se  

a cor de 14, 3 do leque calorímetro aos 5, 43 dias de inclusão do pigmento na dieta 

de aves (GARCIA et al., 2002).  
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  A absorção da cantaxantina é feita pelo intestino delgado e depois é 

transportada através do sangue para o fígado. No fígado parte da cantaxantina 

absorvida passa por mudanças metabólicas se transformando em precursor de 

vitamina A (BRITTON, et al., 1998). A outra parte que permanece inalterada é 

transportada pelas lipoproteínas através do sangue para os locais de deposição. 

Menos de 40% da cantaxantina na dieta é depositada na gema do ovo, enquanto 

que a deposição nos tecidos do corpo é inferior a 10% (SCHIEDT, 1987). 

 

4.8.2 Capsantina  

Grashorn et al., (2001) confirmaram o aumento linear na coloração da gema 

através da adição de capsantina na dieta na forma de óleo de oleorresinas de 

páprica. Observou ser necessário fornecer capsantina em concentrações duas a três 

vezes maiores do que a cantaxantina para alcançar a mesma cor da gema, quando 

medida pelo leque colorimétrico Roche Yolk Color Fan (RYCF). Para conseguir uma 

cor de gema de ovo 12/13 é necessário fornecer de 8 a 16 mg de carotenóides totais 

de oleorresinas de páprica tem  em uma dieta de milho e soja.  
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5 UTILIZAÇÃO DE PIGMENTOS E CORANTES NA PRODUÇÃO 

ANIMAL 

 

5.1 Avicultura 

 

Dentre as características sensoriais, a cor é um dos mais importantes 

indicadores de qualidade e exerce papel fundamental na aceitação dos alimentos 

pelos consumidores (PEREIRA et al., 2001).  

A pigmentação da gema é considerada uma das características 

organolépticas mais importantes na avaliação da qualidade dos ovos (HERNÁNDEZ 

et al., 2001). Gemas amarelo-alaranjada e frangos com pele bem pigmentada são os 

preferidos pelos consumidores (BISCARO & CANNIATTI-BRAZACA, 2006), uma vez 

que associam a cor das gemas à quantidade de vitaminas (GARCIA et al., 2002; 

OLIVEIRA, 1996), e a coloração do frango in natura à produtos frescos e de 

qualidade ( FONTANA, 2003). 

 Produtos que no momento da compra apresentam cores intensas e 

uniformes são os preferidos, pois são julgados mais saudáveis e nutritivos, 

produzidos dentro dos padrões de qualidade, ao passo que alimentos de cores 

pálidas são rejeitados pela aparência, pois geram algum tipo de desconfiança (NYS, 

2000; PONSANO et al., 2002). 

Na nutrição de aves, os carotenóides são de grande importância, pois são 

essas substâncias o principal grupo de composto responsável pela pigmentação da 

pele e da gema dos ovos (BORNSTEIN &  BARTOV, 1966; GRAU & WILSON, 

1964). Como não podem ser sintetizados pelas aves, esses pigmentantes devem ser 

adicionados na dieta para serem absorvidos (ARAYA et al., 1997; NUNES, 1998; 

BRITTON,1998; BLANCH, 1999; BRAZ et al., 2007). 

Uma dieta formulada com alimentos que contenham carotenóides ou fontes 

suplementares ricas em carotenóides, vai determinar a intensidade da pigmentação 

da gema do ovo (JIANG et al., 1994), à medida que as aves consumirem alimentos 

ricos em pigmentos carotenóides, maior será a deposição desses pigmentos nas 

gemas e a intensidade da sua coloração ( CURVELO et al., 2009).  
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A coloração da gema do ovo vai depender da quantidade de xantofilas, 

principalmente cantaxantina, que vai ser absorvida pelas aves que se alimentem de 

ração ou milho (GARCIA et al., 2002). 

Quando o sorgo e o trigo substituem parcial ou totalmente o milho da ração 

(ENGLERT, 1987) ou ainda quando a principal fonte energética é pobre em 

pigmentantes, como mandioca e sorgo, os pigmentantes devem ser adicionados as 

rações das aves, em virtude da preferência do mercado por ovos e frangos 

pigmentados, embora isso não tenha significado quanto ao valor nutritivo (GARCIA 

et al., 2002).  

As aves domésticas absorvem e armazenam os pigmentos carotenóides com 

muita eficiência, fixando-os na carcaça ou transferindo para a gema do ovo. O 

armazenamento de pigmentos obedece a uma ordem de entrada e saída dos 

tecidos, de forma, que as frangas depositam primeiro no tecido subcutâneo, depois 

no bico e por fim nos tarsos. Quando tem início a postura, ocorre transferência dos 

pigmentos para o ovário e deste para a gema (NUNES, 1998). 

 

5.1.1 Relação entre dieta e concentração da coloração de gemas 

ovos e tecidos  

 A eficiência da pigmentação dos carotenóides depende da sua absorção, 

transporte no sangue, excreção, taxa de deposição nos tecidos alvos e de 

conversão do montante total de pigmentos e principalmente da proporção de 

carotenóides amarelos e vermelhos ingeridos (SEEMANN, 1997; GRASHORN et al., 

2001). Os baixos níveis de pigmentos vermelhos adicionados a dieta com níveis 

elevados de pigmentos amarelo resultam em uma cor da gema mais intensa 

(GROOTE, 1970), ao passo que a suplementação de uma dieta com base fraca de 

cor amarela, com elevado nível de cantaxantina (vermelho), dá ovos off-colours, ou 

seja, ovos com cor desbotada. Portanto, a fim de alcançar a cor desejada da gema, 

a adição de pigmentos para uma dieta deve levar em conta o conteúdo original de 

xantofilas naturais (SEEMANN, 1997), como a luteína ou zeaxantina.  

 De acordo com Grashorn et al., (2001), os efeitos dos níveis de utilização de 

cantaxantina em galinhas poedeiras na coloração da gema de ovos frescos e 

cozidos têm sido investigada (Tabela 3), pois quando em água fervente, a pontuação 

no leque colorimétrico para a cor da gema de ovos diminuem em pelo menos uma 
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unidade, devendo assim essa perda ser compensada pelo fornecimento de uma 

quantidade adicional de pigmentos amarelo e vermelho  (2 - 4 mg/ kg de alimento 

completo) para fornecer os pigmentos da coloração desejada das gemas.  

 

Tabela 3 - Efeito dos níveis de cantaxantina na dieta sobre a coloração da gema de 

ovos frescos medido com o RYCF 

Fonte: Grashorn et al., (2001).  

 

5.1.2 Pigmentação da gema do ovo 

 

5.1.2.1 Métodos de avaliação  

 De acordo com Mateos (1991), não existe um método ideal para classificar a 

pigmentação da gema. Alguns métodos são utilizados, porém o abanico 

colorimétrico é o mais prático: 

- Abanico colorimétrico: A cor da gema é comparada com as folhas de um 

leque que varia de 1 a 15.  

- Método de A.O.A.C.: Método colorimétrico, baseado na extração dos 

pigmentos da gema do ovo com acetona e posterior medição da absorção de 

luz a 450 mícrons. O conteúdo de xantofilas é estimado usando uma curva 

padrão. 

- Método NEPA: Também é um método colorimétrico de extração dos 

pigmentos da gema do ovo em comparação com uma série de soluções padrão 

de dicromato de potássio. As soluções recebem valor de 1 a 10.  

 

RYCF PIGMENTO VERMELHO 

Cantaxantina 

(em mg/kg alimento) 

PIGMENTO AMARELO 

Ácido éster carotenóide 

(em mg/kg alimento) 
Ovos 

frescos  

Ovos 

cozidos  

0,5 4,0 6 5 

1,0 4,0 8 7 

2,0 4,0 10 8 

4,0 4,0 12 10 

8,0 4,0 14 13 
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- Reflectômetro IDL: Mede a luz refletida da superfície da gema. Mede o 

comprimento de onda dominante e o valor da excitação. Exige equipamento de 

alto custo.  

 

5.1.2.2 Fisiologia e metabolismo  

 De acordo com Mateos (1991), para que uma xantofila tenha poder 

pigmentante é necessário ela passar por quatro fases sucessivas: ser absorvida, 

transportada, não sofrer alterações metabólicas e ser incorporada no tecido alvo. As 

xantofilas são substâncias lipídicas e seu metabolismo é similar ao da gordura, 

sendo absorvida na forma de micelas, de quatro a oito horas após a ingestão.  

 

5.1.2.3 Fatores que influenciam a pigmentação 

 

5.1.2.3.1 Composição dos alimentos   

 - Gorduras: a absorção de xantofilas e a pigmentação são melhoradas 

quando é adicionada gordura a ração. Em geral, a influência positiva é maior quando 

se adiciona gordura saturada, em virtude de as insaturadas serem mais susceptíveis 

à peroxidação, afetando assim o poder pigmentante das xantofilas. As xantofilas são 

solúveis em lipídios e são absorvidas a nível intestinal na forma de micelas 

(KARUNAJAEVA et al., 1984).  

 - Cálcio: excesso de cálcio pode prejudicar a pigmentação. Um nível de 3% 

de cálcio pode deprimir em uma unidade a pigmentação da gema do ovo na escala 

RYCF (TORTUERO & CENTENO,1977). 

- Antioxidantes: vitamina E e outros antioxidantes estabilizam as xantofilas 

fazendo com que estas conservem melhor a capacidade pigmentante por reduzir a 

degradação oxidativa das xantofilas  (PONTES & LLOBET, 1995).  

- Vitamina A: excesso de vitamina A (> 25 000 UI) pode diminuir cor da gema       

(EL BOUSHY & RATERINK, 1987).  

 

5.1.2.3.2 Genética 

De acordo com Pontes & Llobet (1995), a genética das aves tem influência 

decisiva no que se refere à pigmentação de sua pele. Existem espécies que 

possuem pele branca, a exemplo da Sussex e Dorking e outras que possuem a pele 
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amarela, como a Leghorn, Rhode Island, White Rock, ou seja, as raças de pele 

branca, não podem depositar as xantofilas recebidas da alimentação, ao passo que 

as de pele amarela poderão, dependendo da concentração presente na ração.  

 

5.1.2.3.3 Estado sanitário  

 Numerosas enfermidades afetam negativamente a pigmentação dos ovos e 

dos frangos. Ocorre a diminuição da capacidade de absorção dos pigmentos 

presente no alimento através da mucosa intestinal, devido às lesões (PONTES & 

LLOBET,1995). 

 

5.1.2.3.4 Manejo e meio ambiente 

 Experiências mostraram que aves criadas em galinheiros abertos, ao ar livre 

apresentam coloração mais intensa em seus tarsos do que as criadas em galpão 

(MATEOS, 1991). 

 

5.1.2.3.5 Armazenamento dos alimentos  

 Um dos aspectos mais importantes que influenciam no conteúdo de xantofilas 

dos alimentos é o armazenamento. Existem três fatores que influenciam a perda de 

xantofilas durante o armazenamento: a duração deste, temperatura e umidade do 

produto. Pode ser observado na tabela, a perda de carotenóide no milho, embora 

isso possa ocorrer com outros alimentos. Observa-se que as perdas são maiores 

quanto maior a umidade do grão, e quanto maior o tempo de armazenamento a 

temperaturas mais elevadas (PONTES & LLOBET, 1995).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

27 

Tabela 4 - Perdas de conteúdo de carotenóide totais do milho armazenado em 

diferentes condições 

Fonte: Quackenubsh (1963), citado por Pontes & Llobet (1995). 

  

 

5.2 Piscicultura  

 

A alta qualidade de produtos na aquicultura deve cumprir vários requisitos 

apreciados pelos consumidores, incluindo a cor adequada, que está entre os mais 

importantes parâmetros de qualidade dos peixes no mercado. A cor é a primeira 

característica percebida e é um critério de seleção determinante, diretamente 

relacionadas com a posterior aceitação ou rejeição (SHAHIDI et al., 1998). 

O uso de carotenóides na alimentação de peixes é importante devido à 

coloração vermelha, amarela e rosa que eles dão à pele e carne (LATSCHA, 1990). 

A astaxantina é um dos caronotenóides mais eficientes na pigmentação, existente 

em diversos organismos aquáticos (TORRISEN, 1989). 

 

5.2.1 Peixes ornamentais  

Os peixes ornamentais são caracterizados pela grande diversidade e padrões 

de cores, e seu sucesso no comércio de ornamentais é dependente das suas cores 

vibrantes (SINHA & ASIMI, 2007). A criação de peixes ornamentais é uma das 

indústrias mais importantes nos últimos tempos. Em alguns países eles são referidos 

como jóias de vida, devido à sua forma, cor e comportamento. Eles são pacíficos, 

geralmente pequeno, possuem cor atraente e podem ser acomodados em espaços 

confinados ( MANDAL et al., 2010).  

Tempo de armazenamento em meses Umidade 

(%) 

Temperatura 

(°C) 4 12 

  % de perdas 

25 13,0 53,2 11 

7 14,7 23,0 

25 6,8 28,9 3 

7 9,4 17,2 
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A cor da pele dos peixes ornamentais é uma característica importante que 

afeta o preço de mercado, desempenhando um papel importante (GOUVEIA & 

REMA, 2005).  A pigmentação laranja-avermelhada da pele da variedade do goldfish 

Oranda Red, por exemplo, é fator desejável e essencial de vendas para os 

produtores e consumidores (WALLAT et al., 2005), peixes desbotados não chamam 

a atenção do consumidor (MANDAL et al., 2010).  

Nas espécies carpa Koi (Cyprinus carpio) e goldfish (Carassius auratus), 

busca-se alcançar níveis elevados de pigmentação da pele, que juntamente com a 

forma do corpo, forma da nadadeira e tamanho do corpo, são os mais importantes 

critérios de qualidade de informação do respectivo valor de mercado 

(PARIPATANANONT et al., 1999).  

Um dos maiores desafios da indústria de peixes ornamentais é reproduzir em 

cativeiro a cor natural dos peixes. Vários produtos já foram testados, mas nenhum é 

tão eficaz como pigmentos carotenóides. A astaxantina mostrou ser um carotenóide 

promissor, melhorando acentuadamente as cores na maioria das espécies de peixes 

coloridos (GUPTA et al., 2007). 

Os carotenóides são a principal fonte de pigmentação em peixes ornamentais 

e tropicais, responsável por várias espécies relacionadas com as cores amarelo, 

vermelho e afins. Normalmente estes são obtidos através organismo que contenham 

carotenóides na sua cadeia alimentar aquática, mais ingredientes comerciais, como 

milho, farelo de glúten de milho e alfafa, que são usados como fonte de carotenóides 

(LOVELL, 1992).  

 

5.2.2 Peixes, crustáceos e salmonídeos   

Os tons vermelho e amarelo encontrados na pele e carne de peixe é 

resultado da deposição de pigmentos carotenóides (SIMPSON et al., 1981). O 

principal pigmento usado na aquicultura é a astaxantina, principalmente na criação 

de salmão, crustáceos e trutas (PASSOS, 2007), como método para induzir a cor 

típica em sua carne (TORRISSEN, 1985 ;CHOUBERT & STOREBAKKEN, 1989). Na 

natureza, a astaxantina é responsável pela coloração rosa-avermelhada dos peixes 

e camarões que são criados em seu ambiente natural (TORRISSEN, 1985). 

A astaxantina é encontrada em animais aquáticos, como o siri, camarão e 

lagosta (HU et al., 2006), e  como outros animais, os peixes não possuem a 
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capacidade de sintetizar carotenóides, devendo assim ser incluídos na sua dieta, 

permitindo sua incorporação e deposição na carne (HATA  & HATA  1972; 

GOODWIN, 1984; TORRISSEN et al., 1989; STOREBAKKEN & NO  1992; 

PASSOS, 2007). 

Nos oceanos, a astaxantina une-se a proteínas e forma as carotenoproteínas. 

Estas conferem aos animais cores verdes ou azuis. Quando o alimento é cozido 

esses compostos se desnaturam manifestando a cor vermelha desse carotenóide         

(GOODWIN, 1954). 
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6. PRODUTOS COMERCIAIS PIGMENTANTES  

 

6.1 Canthacol®  

 

É um pigmento vermelho usado em rações avícolas, em combinação com 

pigmentos amarelos para realçar a cor da gema de ovo e pele de frango. 

Canthacol® é uma fonte padronizada de cantaxantina purificada formulado para ser 

usado como um corante alimentar e contém 100g cantanxantina/Kg (AVIGUIA, 

2011). 

 

6.2 Xamacol® 40  

  

É um pigmento amarelo natural usado para melhorar a cor da gema de ovo e 

pele de frango. Tem base em xantofilas naturais (luteína e zeaxantina) em uma 

proporção de 40g/ Kg (AVIGUIA, 2011). 

 

6.3 CAPSANTAL EBS 

 

Capsantal EBS é uma pigmentante amarelo, baseado principalmente em 

luteína, obtida a partir de extratos de flores de Marigold (Tagetes erecta) 

estabilizada, homogeneizada e saponificada para dar a máxima absorção intestinal e 

eficiência biológica (ORFFA, 2011).  

 

6.4 Capsantal FS 

 

Capsantal FS é um pigmentante vermelho, obtido através de um processo de 

extração das variedades selecionadas de pimentões (Capsicum annuum). A 

eficiência e a estabilidade destes pigmentos naturais permitem a obtenção de 

pigmentação adequada, com base em produtos naturais (ORFFA, 2011).  
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6.5 SUNRED-50  

 

Sunred-50 é obtido da páprica, extraído de uma variedade de pimentão 

vermelho. Proporciona maior estabilidade a pigmentação de ovos, com uma 

coloração amarelo-alarajanda totalmente homogênea (CESARO, 2011).  

 

Tabela 5 - Dosagem recomendada para o uso de Sunred – 50 (gramas/tonelada de 

ração) 

 

Fonte: www.cesaro.com.br 

 

6.6 MARIGOLD SG-20 

 

Marigold SG-20 é uma fonte de pigmentação natural, obtida do extrato de 

pétalas da flor de Marigold (Tagetes erecta). É um pigmentante 100% natural, 

indicado para dar uma cor amarelo brilhante à pele do frango e a gema do ovo. Pode 

ser usado como única fonte de xantofilas ou em combinação com outros 

carotenóides, em uma proporção de 1 kg/ tonelada (CESARO, 2011). 

 

6.7 LUCANTIN® CX FORTE 1% DE CITRANAXANTINA 

 

 Carotenóide específico na intensificação da pigmentação da gema do ovo. 

Sua dose na alimentação de aves poedeiras, isolada ou associada a pigmentos 

amarelos, deve ser calculado em função do teor de xantofilas do alimento e do valor 

pretendido da escala colorimétrica (TECADI, 2011a). 
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6.8 Lucantin® Yellow 10%  

  

 Lucantin® Yellow 10% é usado na coloração da gema de ovos, pele de frango 

e peixe. Pode ser combinado com o Lucanthin® Red e Lucanthin® Forte e outros 

carotenóides para fornecer coloração aceitável de ovos e pele de frangos. 

 Em experimento Garcia et al., (2001), utilizaram duas dietas experimentais: 

uma com  3,2 mg/kg de apo-ester ácido carotenóide sob a forma de Lucathin® 

Yellow   e outra com 10 mg/Kg de xantofilas amarela proveniente de 500 mg/Kg de 

produto comercial a base de Marigold 2%. As duas dietas continham 30 mg/Kg de 

Lucanthi® Red que forneceu 3 mg/Kg de cantaxantina. Os resultados sugeriram que 

a dieta contendo 30 mg/Kg de Lucanthi® Red com o conteúdo do produto              

3,2 mg/Kg de apo-ester ácido carotenóide resultou em pigmentação da gema 

equivalente ao fornecimento de 10mg/Kg de suprimento de xantofilas amarelas na 

forma de produtos a base de Marigold.  

 

6.9 Lucantin® Red 10%  

 

Lucantin® Red 10% contém 10 % de cantaxantina, e é utilizado na 

pigmentação de gema de ovo, pele do frango, de peixes e crustáceos. Combinado 

com pigmento amarelo intensifica a cor laranja de alguns animais e da gema do ovo 

(TECADI, 2011b). 

 

 6.10 Carophyll® Yellow 10% 

 

Carophyll® Yelow 10% foi desenvolvido em combinação com o Carophyll® 

Red 10%, para a indústria avícola, para colorir gema de ovos. Com a utilização de 

Carophyll® Yelow 10% é possível substituir até 100% do milho por matérias primas 

alternativas (que não contenham xantofilas) e manter a mesma coloração de quando 

se utiliza o milho (DSM, 2011a).  
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6.11 Nutri®-Gold Yellow Dry Vegetal  

  

Pigmentante de origem natural (luteína e zeaxantina), com máxima absorção 

intestinal e deposição nos tecidos. Usado em poedeiras para pigmentação da gema 

dos ovos e nos frangos para pigmentação da pele e dos tarsos (DSM, 2011a).  

 

6.12 Carophyll® Pink 

 

Carophyll® Pink é o nome comercial para a astaxantina, carotenóide 

responsável pela pigmentação vermelho-rosa de peixes, camarões e crustáceos.  

Carophyll® Pink originalmente foi projetado e desenvolvido para a criação de 

salmão, camarão e indústrias de crustáceos. Recentemente, foi adaptado para a 

indústria de peixes tropicais, onde mostrou resultados imediatos (DSM, 2011b). 

 

6.13 Carophyll® Stay- Pink 

 

Carophyll® Stay- Pink contém cerca de 11% de astaxantina sintética. Sua 

adição na ração tem por objetivo conferir ao salmão (Salmo salar) e a truta arco-íris 

(Oncorhynchus mykiss) a cor rosada característica de quando criados em seu 

ambiente natural (DSM, 2011b). 

 

6.14 Carophyll® Red 10% 

 Carophyll ® red 10% contém cantaxantina, carotenóide vermelho 

encontrado na pele de certos crustáceos, peixes e pássaros. É muito utilizado para 

intensificar a coloração da gema de ovos e também na canaricultura (DSM, 2011b). 
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6.15 Lucantin® Pink 10%  

 

Lucantin® Pink 10% contém 10% de astaxantina. É um carotenóide destinado 

à pigmentação de peixes e crustáceos a partir de seis meses de idade (TECADI, 

2011). 

 

6.16 Naturose  

 

NatuRose é uma fonte natural do pigmento carotenóide astaxantina, derivada 

da microalga Haematococcus pluvialis. Na aquicultura tem sido usado como fonte de 

pigmentante para espécies como camarão, truta arco-íris e salmão do Atlântico         

(Salmo salar) (NATUROSE, 2011).  

NatuRose produziu resultados demonstráveis na pigmentação da carpa Koi e 

em muitas outras variedades de peixes ornamentais. Criadores de peixe japonês 

realizaram ensaios para determinar a sua capacidade de assimilação de xantofilas a 

partir de algas Haematococcus pluvialis e descobriram que carpas alimentadas com 

astaxantina a partir dessas algas tinham coloração vermelho-escura, enquanto que 

grupo controle que não tinha astaxantina tinha uma pele laranja pálida                        

( SHIANG, 2006). 
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7 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 

 Buscando atender as necessidades do mercado consumidor, pode-se concluir 

que a suplementação de pigmentos carotenóides na dieta de aves e peixes é de 

fundamental importância, em virtude da capacidade de coloração, não apenas do 

alimento que está sendo fornecido, influenciando no consumo dos animais, mas 

também em função da capacidade de deposição nos tecidos corporais e gema de 

ovos. Assim, torna-se possível substituir um ingrediente mais caro, que possua 

níveis elevados de pigmentos, por outro ingrediente mais barato com menores níveis 

de pigmentantes, por exemplo, milho por sorgo, desde que haja suplementação de 

pigmentos carotenóides, para que não ocorra comprometimento na produção.  

 O uso de pigmentos comerciais é uma forma de intensificar a cor da carcaça 

dos animais, proporcionando as cores que esses animais adquiririam caso fossem 

criados em seu ambiente natural, mas devido o sistema de criação, torna-se 

impossível adquiri-las, senão pela adição na sua dieta.  
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