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O emprego de corantes naturais em alimentos, para subs
tituir os corantes artificiais, €& recomendavel por varias ra
z0es, porém, atualmente, seu emprego vem sendo limitado, prin
cipalmente, em fungao do prego e da cstabilidade desses coran

tes.

Um trabalho extensivo de pesquisa tem sido desenvolvido
em paises de tecnologia avancada, em husca de matérias-pri
mas — inclusive microorganismos e plantas — capazes de forne
cer corantes com alto poder tintorial e boa estabilidade, de
nodo a se diminuir os custos dos corantes naturais e permitir

maior aplicac¢do na indastria de alimentos.
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Algumas das fontes selecionadas sao os vegetais ja consu

midos pelo homem como alimentos.

O presente trabalho apresenta resultados parciais das
pesquisas que vém sendo desenvolvidas no CTAA, com o objetivo

de identificar fontes alternativas para a produgao de corantes
naturais, a partir de matérias-primas de baixo custo, e de con
centrados corantes que possuam boa estabilidade. Esses coran
tes poderao, no futuro, ser empregados em alimentos, em substi-
tuicdo aos corantes sintéticos, cujo emprego tem causado sérias
preocupacgoes aos paises industrializados,devidas, principalmen-

te, aos efeitos toxicos que alguns ja manifestaram.

Entre os vegetais estudados, selecionou-se o repolho ro
x0 (Brassica olenraceae L., variedade roxa, Crucifereae), por
ser um vegetal comestivel, contendo elevado teor de corantes
da classe das antocianinas e de ciclo vegetativo de quatro me

As pesquisas foram iniciadas pela avaliacao da concentra
cao das antocianinas em espécimens de repolho roxo, tendo como
objetivos a observacao da influéncia do local do plantio e a ve
rificagao do tempo ideal de colheita com o teor maximo de co
rante. O trabalho foi realizado e colaboragdo com a Estacao Ex
perimental de Itaguai-PESAGRO, no Estado de Rio de Janeiro.

As amostras de repolho foram colhidas em intervalos de
15 dias, a partir da data em que o vegetal se encontra em grau
de maturidade proprio para ser comercializado. Para o acompa-
nhamento da variacao do teor de corante, as analises realizadas
com as amostras 4in natura,reduzidas a pequenos pedagos, homoge-
neizadas e pesadas (30g cada). O solvente empregado foi a mis
tura de etanol 959GL: solugdo de acido cloridrico 1,5N na pro
porcao de 85:15 (v/v). A relacdo entre amostra: solvente foi
de 1:3 e as amostras em duplicatas foram mantidas em geladeira
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durante 18 horas. Apos filtracdo, e completado o volume apro
priado, as leituras de Dispersao Otica (DO) foram efetuadas em

espectrofotometro Beckman DBG, a 525nm e o coeficiente de ex

1% =873, correspondente a
lcm

antocianina presente em maior concentracdo no repolho roxo.

tingcdo usado para os calculos foi E

O delineamento estatistico feito na PESAGRO para o plan
tio nas regides de varzea (EEI-Estacdo Experimental de Itaguai)
e de montanha (CEA-Campo Experimental de Avelar), permitiu uma
analise de variancia para o teor de antocianinas, tendo como
fatores relevantes, a data de colheita e o local de plantio.

Os resultados das analises dos teores de antocianinas
em quatro épocas diferentes de colheita encontram-se na Tabe
la 1. Pela analise estatistica dos dados da Tabela 1, verifi
cou-se, através do delineamento efetuado na PESAGRO, nao haver
diferenca significativa no teor de corantes em repolhos plan
tados em varzea ou em montanha e que, de modo geral, a concen
tracdao de antocianinas cresce a medida que o vegetal permanece

no solo.

As extracoes de corantes realizadas com amostras de re
polho 4n natura e com amostras secas tiveram como finalidade
verificar a possibilidade de armazenamento de matéria-prima, ja
que durante o curto periodo de safra nao & possivel processar
grandes quantidades desse vegetal a nivel de laboratério.

As amostras laminadas foram secadas em estufa de aera

¢ao a temperatura de 40°c.

Preparou-se um produto corante pelo processo de imersao
seguido de percolagao, no gqual a prqporcﬁo entre matéria-prima
e solvente foi de 1:10 e a temperatura de 25°¢ aproximadamente.
O extrato foi concentrado sob vacuo e a temperatura de 45°C.

Devido a problemas relacionados com a colheita e armaze

namento (folhas externas queimadas), nao foi possivel fazer a
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dosagem de corante apds a quinta colheita, uma vez que o mate
rial ja apresentava sinais de deterioracao.

TABELA 1 - Concentracado de antocianinas em amostras de repolho
roxo 4n natura, cultivadas em varzea (Itaguai) e
montanha (Vassouras), expressa em mg de antociani
nas por 100g de matéria fresca.

Itaguai (EEI) - 1983 Vassouras (CEA) - 1983
Q4.10 19.10 03.11 18.11 04.10 19.10 03.11 18.11

51,0 63,6 107,0 112,0 42,0 94,0 104,4 31,8
48,4 79,0 79,4 117,0 53,6 46,0 81,4 173,0
33,0 102,0 76,4 132,4 54,0 47,0 107,0 91,4
80,0 137,5 80,5 188,4 42,0 66,0 119,6 81,5

53,5 89,0 44,5 101,4 58,5 68,7 96,7 114,6
X3 81,5 79,0 114,6 32,0 63,8 86,5 114,0
68,7 40,7 47,0 89,0 49,6 38,0 71,3 109,14
38,8 70,0 102,0 142,6 76,4 49,5 109,5 112,0
56,0 70,0 81,5 117,0 48,4 81,4 73,8 129,8
38,2 114,5 68,7 107,0 28,0 76,4 122,0 142,6
45,8 59,8 84,0 117,0 89,0 25,5 122,0 112,0
58,5 86,5 84,0 84,0 58,0 31,8 . 94,2

Analisando a Tabela 2 pode-se observar que houve uma
perda consideravel de corante durante o processo de secagem,
apesar de ter sido executada em estufa de aeracao a temperatu
ra de 40°C, condigOes normalmente empregadas para secagem de
matéria-prima para producao de corantes naturais. Outra obser
vacdo € que as extra¢des com agua acidificada sdo mais eficien
tes do que aguelas com alcool acidificado.
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TABELA 2 - Extracado de antocianinas em amostras de repolho ro
X0 4n natura e secas¥*

Concentracao de antocia

Smostea ninas mg/100g de material Solvante
in natuna
(laminada) 143,0 H20 - HCZ (0,05N)
seca
(laminada) 412,0 H20 - HCf (0,05N)
in natura
(laminada) 138,0 EtOH - HC¢ 1,5N
' (85:15), v/v
seca
(laminada) 137,0 EtOH - HCZ 1,5N

(85:15), v/v

* teor médio de umidade nas amostras de repolho 4in natura: 90%.

TABELA 3 - Extracao de antocianinas de repolho 4in natura por
imersao, em diferentes solventes*

Concentragao de antocianinas

solesntes mg/100g de material
EtOH - HCg 1,5N (85:15), v/v 138,0
H,0: HC¢ (0,05N) 143,0
H,0: SO, (1000ppm) -103,0
-H20= S0, (1200ppm) 103,0
H20= SO2 (1500ppm) 114,5

* proporcao entre amostra: solvente 1:10.

Comparando-se os resultados da Tabela 3 — onde estao
os valores relativos as extracdes de antocianinas nas quais se
empregou solugdes aquosas, contendo diferentes concentragoes
de dioxido de enxofre, agua e alcool acidificados — também se
verificou maior extracao com solugao agquosa acidificada.
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Existem no repolho substdncias sulfuradas que sdo ex
traidas juntamente com pigmentos e que lhes conferem odor desa

gradavel e dificultam o seu emprego em alimentos.

Verificou-se que os extratos preparados com agua conten
do acido cloridrico 0,05N apresentaram menor concentracao dos
produtos derivados de mercaptanas quando comparados com 0s ex
tratos obtidos a partir de alcool acidificado.

O produto obtido por concentracgao do extrato aquoso aci
dificado apresentou um teor de 620mg de antocianinas por 100g
de concentrado a 60°Brix. Esse corante deverid ser submetido a
ensaios toxicologicos, exigidos pela legislacao internacional,

antes de ser liberado para uso em alimentos.

Os corantes obtidos a partir de repolho roxo apresenta
ram poder corante e estabilidade superiores aos outros  coran
tes da classe das antocianinas, em virtude de sua configuracao

quimica.
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