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    1 INTRODUÇÃO




    Os compostos bioativos podem ser encontrados em todas as partes das plantas comestíveis, como na casca, folhas, frutos, raízes, sementes, talos e flores. As flores comestíveis podem ser uma importante alternativa alimentar, por conter substâncias antioxidantes, como o ácido ascórbico, carotenoides, compostos fenólicos, flavonoides e as antocianinas (ACYS), as quais, exercem sua ação através de mecanismos de antioxidação e sequestro de radicais livres (ZULUETA et. al., 2009).




    A produção de radicais livres está associada ao aparecimento de muitas doenças, como a artrite, câncer e problemas degenerativos associados ao envelhecimento. O consumo de antioxidantes naturais, como alimentos ricos em polifenóis, frutas e vegetais, têm efeitos contrários aos mencionados (KLIMCZAK et. al., 2007; SERRANO et. al., 2007).




    O uso dos pigmentos naturais em produtos alimentícios é visto com interesse tanto pela indústria como pelos consumidores. Não apenas pelas crescentes restrições aos pigmentos artificiais, mas também, pelas propriedades nutracêuticas dos corantes naturais. Estudos demonstram a capacidade antioxidante desses pigmentos, conferindo características funcionais ao alimento, bem como, melhora na coloração do produto (FALCÃO, 2007).




    Com o crescimento e desenvolvimento do mercado gastronômico, as flores comestíveis começaram a ficar em evidência e sua produção, que se iniciou nos anos 2000, tem sido impulsionada por consumidores que desejam sabor, saúde e exuberância nos alimentos. Existe um grande potencial para essas novas matérias-primas e constante inserção de novos produtos no mercado de consumo, os quais, na maioria das vezes, ainda não foram devidamente pesquisados com respeito às suas propriedades e atividades benéficas à saúde. Sobre a obtenção de corantes naturais a partir de tais flores, as informações são ainda mais escassas, não apenas no que diz respeito à viabilidade, mas também suas características tintoriais, estabilidade e antioxidante (ORR,11).
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