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ANALISE QUANTITATIVA DOS TEORES DE
CORANTES EM FRUTOS DE ACAIZEIRO

Raimunda Fatima Ribeiro de Nazaré'
Guilhermina de Jesus Faicdo Ribeiro?

Resumo: Foram desenvolvidas pesquisas utilizando amostras
de frutos “in natura” de agaizeiro (Euterpe oleraceal, como
fonte de corante natural. O trabalho visou a observacdo da
disponibilidade do corante em frutos “in natura” de agaizeiro,
no perfodo de agosto/1995 a margo/1998. O pardmetro ava-
liado foi o valor de cor por grama de amostra (CV/g amostra)
do extrato colorido, determinado apds a concentragdo em
evaporador rotativo, utilizando espectrofotometria de varredu-
ra de 700 nm - 350 nm. O cdlculo do CV/g a dos extratos foi
feito usando o valor da leitura correspondente a maior absor-
béncia das amostras. Foram observadas elevacdes do conte-
udo de corantes nas amostras, no periodo compreendido en-
tre 0s meses de julho a novembro de cada ano. Estas diferen-
¢as chegaram a ser até 70% maiores. Os dados obtidos mos-
traram que duas extragdes por imersdo da amostra em solu-
¢do de etanol a 10% em 4gua, acidificada com 0,1% de HCI
v/v, por 72 horas, foram suficientes para uma adequada
extracdo dos corantes, ndo valendo a pena efetuar da terceira
a quinta extragdes.

Termos para indexagdo: acal, corantes naturais, condi¢cdes
climaticas

‘Farm. Bioq., M.Sc., Pesquisadora da Embrapa Amazdnia Oriental, Caixa Postal 48,
CEP 66095-100, Belém, PA.
2Estudante Formanda do Curso de Farmécia e Bioquimica da UFPa, Bolsista da
Embrapa Amazdnia Oriental.



NATURAL DYE CONTENT IN ACAI FRUITS
UNDER BRAZILIAN AMAZON ‘S CLIMATICS

ABSTRACT: Researches were made using agal (Euterpe
oleracea) fresh fruits, 10 extract natural dye. The objetive of
this work was to make observations of agai dye from
1995/August till 1998/March. From third to fifth extractions
the agal dye content is smaller in proportion when all of the
extracts are mixed. The Color Value by gramme of sample
{CV/ g sample) was the parameter observed in colored
extracts, got after concentration of them in rotar evaporator,
using spectrophotometer 700nm to 350nm. The CV/g
calculation was made using the highest sample absorbance
data. Diferences was find to greater natural dye content in
agai fruits between the months of July to November. This
diferences reached till 70% greater. Were got data showing
that two extraction by etanol solution 10% + 0,1% of HCI,
on same sample are enough to get a good colored extract.

index terms: agai fruits, natural dye, climatcs conditions.

INTRODUCAO

Em meados do século XiX, a descoberta do pri-
meiro corante sintético (Malva), deu origem a novas tentati-
vas de sintese de produtos similares {Angelucci, 1991).

Atualmente, na complexa inddstria mundial, ©
emprego de substadncias corantes generalizou-se, a ponto de
propiciar a constituicao de importante ramo secundario,
exclusivamente empenhado na obtencao e aplicacao destas
substancias como matéria-prima acessdria ou principal, em
uma gama variada de produtos de muitos setores industriais
(Teixeira et al. 1983).



Albuquerque (1985) enfoca a questao de que,
mesmo sem valor nutritivo, os corantes sintéticos ou outros
aditivos, sdo considerados imprescindiveis para a maioria dos
alimentos industrializados.

Os Estados Unidos, 0s paises europeus e asidticos
pesquisam, cada vez mais, a acao deletérica e o alto grau de
toxidade dos corantes sintéticos e procuram substitui-los pe-
los inofensivos naturais (Damasceno, 1988).

Guitian (1988) conclama uma "volta ao passado”.
Os corantes naturais ndo devem ser tratados como novidade,
pois Pero Vaz de Caminha, em sua carta ao Rei de Portugal,
ja fazia referéncia ao urucum.

A corrida em busca de corantes naturais para
substituir os corantes sintéticos iniciou-se em 1970, quando
o Congresso dos Estados Unidos emitiu uma emenda proibin-
do o uso de qualquer produto que tivesse efeito cancerigeno
ao homem ou aos animais (Terrones et al. 1988).

Faccioli {1988) afirma que a proibicdo aos coran-
tes sintéticos estd sendo gradual e que as empresas estado
empenhadas em utilizar e pesquisar mais 0s corantes natu-
rais.

Alguns corantes naturais contam com a grande
vantagem de possuirem complexos vitaminicos que enrique-
cem o valor nutritivo do alimento, além de conferir a cor aos
mesmos (Faccioli, 1988).

Nazaré et al. (1996), estudando entre outros, o
corante de acai, disseram tratar-se de dois pigmentos da
classe de antocianinas, que apresenta colora¢cao vermelha em
pH acido e cor verde em pH alcalino e degrada sob acao de
luz. Estudaram também a possibilidade de utilizar este coran-
te na coloracdo de bombons do tipo “hard candies” com ex-
celentes resultados.



Este trabalho teve como objetivo, determinar,
mensaimente, a quantidade de corantes disponivel em amos-
tras de frutos “in natura” de agaizeiro, visando 0 conheci-
mento dos teores destes corantes naturais, em fungao de di-
ferentes condicdes climéticas da Amazdnia brasileira, no pe-
riodo de agosto/1995 a marco/1998.

MATERIAL E METODOS

Amostras de frutos “in natura” de acaizeiro foram
adquiridas em um dos pontos de processamento e venda do
produto, localizado em Belém, PA, para estudos com vistas a
sua utilizacdo como matéria-prima para a obtengao de coran-
te natural.

As avaliacdes das amostras foram feitas mensal-
mente durante o periodo de agosto de 1995 a marco de
1998.

Foram realizadas 320 extragoes dos corantes, du-
rante 32 meses de observacao, pelo processo de imersao das
amostras em solugdes de etanol a 10% em agua, acidificada
com 0,1% de HCl v/v e a 20%, também acidificada com
0,1% de HCI v/v, durante 72 horas cada. Os extratos colori-
dos de vermelho foram concentrados em evaporador rotativo
até aproximadamente 5% do volume inicial, quando se reali-
zaram as leituras de absorbincia maxima em espectrofotome-
tro de varredura de 700 nm ~ 350 nm. Com os resultados
obtidos em absorbancia méxima, foram calculados o CV/mi e
o CV/g de amostra, também chamado CQ do extrato. O CV
{valor de cor) indica a intensidade de cor da amostra de ex-
trato concentrado em ml. O CV/g amostra ou CQ (quantidade
de cor) indica a intensidade de cor do extrato concentrado to-
tal por grama de amostra “in natura”. Os CV e CQ sao, res-
pectivamente, indicadores arabicos que refletem a intensida-
de de cor presente no extrato de amostra e na matéria-



prima original por grama de amostra ”“in natura”. Quanto mai-
ores estes valores, mais intensa serad a coloragcdo do material
analizado.

Durante a avaliacdo, foram feitas cinco extracoes
de cada amostra com o0 mesmo tipo de solvente na mesma
proporcdo {(cerca de 500g de frutos “in natura” de acaizeiro
para 1000 ml de solvente). Foram avaliadas mensalmente
duas amostras para cada concentracao do solvente, obtendo-
se, ao final de cada més, um total de dez extratos para anali-
se, perfazendo no periodo de 32 meses um total de 320 ex-
tragdes.

Em seguida, o extrato foi filtrado, foram proces-
sadas a concentracao em evaporador rotativo e a andlise es-
pectrofotométrica do corante obtido.

O método de extracao dos corantes de acai, esta-
belecido apds testes experimentais desenvolvidos no Labora-
torio de Corantes Naturais da Embrapa Amazénia Oriental,
consiste em:

e Pesar a amostra {em torno de 500g) em um
becker de 2000 ml;

e Extrair a amostra por imersao em 1.000ml de
solugao de etanol 10% em d&gua, acidificada com 0,1% HCI
v/v, durante 72 horas;

e Separar o extrato corado por filtracao através de
gaze hospitalar, reservando este extrato para posterior con-
centracdo (Extrato 1);

e Voltar a amostra para 0 becker e colocar nova-
mente em infusao em 1.000m! da mesma solucdo extratora,
deixando por mais 72 horas;

* Repetir a separacdo do extrato da mesma forma
do anterior {(Extrato 2);



e Misturar os extratos 1 e 2, concentrando este
extrato Unico em evaporador rotativo até cerca de 5% do seu
volume;

e Preparar a solucdo tampao Maclvaine pH
3.0 (NazHPOs M/5): fosfato &cido de sédio (71,63g de
Na:HPOa + qgsp 1.000mi de agua destilada. Retirar 205 ml
desta solucao e diluir para 1.000mi com agua. Ajustar o pH
da solucdo para 3.0 usando solucdo de &cido cloridrico a
50%);

¢ Pipetar, para um baldo volumétrico de 100ml,
pequeno volume conhecido de extrato de amostra e comple-
tar o volume com a solugao tampao Maclvaine;

e Fazer a leitura da absorbancia em espectrofot6-
metro de varredura de 700 nm - 350 nm. O valor de absor-
bédncia maxima é utilizado para efeito do cdélculo do CV e
CV/g da amostra.

O CV da amostra foi obtido pela férmula:

CV = L (Absorbancia mdxima) x 100
Volume de extrato usado

Em seguida calcula-se o CV por volume total de
extrato:

CV por volume= CV x Volume total de extrato
concentrado.

Finalmente, obteve-se o CQ ou CV/grama de
amostra;

CV/ga = CV por volume
Peso da amostra*

*Peso original de fruto de acaizeiro "in natura”
(cerca de 500g).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Frutos “in natura” de agaizeiro foram submetidos
a extragdao mensal por imersao, em solucbes de etanol a 10%
e 20%, aciduladas com 0,1% de acido cloridrico v/v, durante
28 meses, quando observaram-se variacoes do contetudo de
corantes nas amostras, em diferentes periodos climaticos da
Amazbnia brasileira.

As quantidades de corantes encontradas no perio-
do de agosto/1995 a jultho/1996 mostraram haver variacoes
para maior, nos meses de agosto a outubro, nas amostras ex-
traidas com solucao de etanol a 10% em &gua, acidificada
com 0,1 % de HCI v/v (Tabela 1). Resultados semelhantes
foram obtidos com as amostra extraidas utilizando a solucao
de etanol a 20% em &agua, acidificada com G,1% de HCI v/v
(Tabela 2}, quando foram encontrados maiores resultados nos
meses de agosto a novembro.

Sao apresentados nas Tabelas 1 e 2 os resultados
do CV/g, dos corantes de frutos “in natura” de acaizeiro, ex-
traidos por imersao da amostra em dois tipos de solventes,
no primeiro ano de observagao, de agosto/95 a julho/96. Em
ambos os casos foram feitas mensalmente cinco extragdes
na mesma amostra.

As amostras analisadas no periodo de agos-
10/1996 a julho/1997, segundo ano de observa\;éo do mate-
rial, forneceram 0s melhores resuitados também a partir do
més de agosto até novembro, voltando a aumentar de julho a
novembro.

Este comportamento foi verificado tanto para as
amostras extraidas com solucao de etanol a 10% quanto
para 20%, com resultados apresentados nas Tabelas 3 e 4,
respectivamente, enquanto que os resultados referentes ao
periodo de agosto/1997 a jutho/1998, sao apresentados nas
Tabeias 5 e 6.
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TABELA 1. Resultados de CV/g amostra, de corantes de’ fru-
tos “in natura” de acaizeiro, extraidos com solu-
cdo de etanol 10% em 4gua, acidificada com
0,1% de HCI v/v, em cinco extracbes. Embrapa
Amazébnia Oriental, 1995/1996.

Extrato Valor de cor/g amostra (CV/g)

més/ano 12 Extracdo 2° Extracdo 3® Extracdo 42 Extracdo 5° Extragdo

Agosto/95 22,59 13,26 3,20 1,72 1,41

Setembro/95 19,27 10,53 6.97 5,36 2,59

Outubro/95 14,08 7,74 5,19 2,78 1,79

Novembro/95 9,06 6,19 3,49 2,95 nd

Dezembro/95 5,44 6,32 4,33 2,91 4,04

Janeiro/96 33,17 10,62 8,84 2,97 3,47

Fevereiro/96 11,79 3,89 1,53 1,13 0,89

Margo/96 6.22 3,43 2,16 1,58 1,08

Abril/96 8,68 4,10 2,25 1,41 1,09

Maio/96 11,09 6,25 2,81 2,13 1,58

Junho/96 10,92 7.24 4,24 3,23 2,16

Julho/96 7,62 3,35 1,75 1,56 1,26

TABELA 2. Resultados de CV/g de amostra, de corantes de
frutos "in natura” de acaizeiro, extraidos com
solucdo de etanol 20% em &gua, acidificada com
0,1% HCI v/v, em cinco extragdes. Embrapa
Amazodnia Oriental, 1995/1996.

Extrato Valor de cor/g amostra{CV/g)

més/ano 1° Extracdo 2° Extracdo 3°® Extracao 4° Extragdo 5* Extracdo

Agosto/95 28,03 11,24 3,00 1,69 1,21

Setembro/95 21,64 11,14 5,74 3,80 2,32

Outubro/95 13,95 8,49 4,22 2,62 2,18

Novembro/95 11,69 7,16 4,25 2,54 2.23

Dezembro/95 9,33 6,95 4,37 2,89 3,53

Janeiro/96 25,20 12,52 6,56 3,43 3,16

Fevereiro/96 12,71 9,90 2,95 1,15 0,83

Margo/$6 8,10 3,53 1,70 0,81 0,98

Abril/96 12,25 4,29 2,25 1,48 0,93

Maio/96 11,06 6.44 2,88 2,79 1,66

Junho/96 13,23 7,70 4,84 3,06 2,19

Julho/96 8,09 3,50 1,56 1,32 2,13
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TABELA 3. Resultados de CV/g de amostras, de corantes de

frutos “in natura” de acaizeiro, extraidos com
sotucao de etanol 10% em dgua, acidificada com
0,1% de HCI v/v, em cinco extracdes. Embrapa
Amazdnia Oriental, 1996/1997.

Extrato Valor de cor/g amostra (CV/g)

més/ano 1° Extracdo 22 Extragdo 3* Extracdo 4° Extracao 5° Extracédo
Agosto/S6 10,80 6,08 2,06 2,08 0.85
Setembro/96 18,95 8,11 2,59 1,82 0,78
Outubro/96 17,35 10,62 4,29 2,80 1,29
Novembro/96 15,69 8,40 4,87 2,78 1,52
Dezembro/96 7,37 3,06 2,37 1,06 0,88
Janeiro/97 7,24 3,27 2,17 1,26 0,88
Fevereiro/97 5,94 4,57 2,21 1,32 0,84
Marco/97 6,85 3,06 2,16 0,83 0,61
Abril/97 6,34 3,63 2,27 1,08 0,90
Maio/97 5,93 2,66 1,48 1,44 0,67
Junho/97 8,23 3,65 1,45 1,13 0,96
Julho/97 14,95 5,32 2,39 1,37 0,48

TABELA 4. Resultados de CV/g de amostras, de corantes de

frutos “in natura” de acaizeiro, extraidos com
solucao de etanol 20% em &gua, acidificada com
0,1% de HCI v/v, em cinco extracdes. Embrapa

‘Amazbnia Oriental, 1996/1997.

Extrato Valor de cor/g amostra (CV/g)

més/ano 12 Extracdo 2° Extragdo 32 Extracao 4° Extracao 5° Extracao
Agosto/96 11,02 5,70 2,96 1,99 1,34
Setembro/96 19,41 6,46 2,48 1,65 0,82
Outubro/96 18,06 7,17 3,99 2,94 1,10
Novembro/S6 14,75 7,02 4,31 2,69 1,47
Dezembro/96 7,46 3.55 2,46 1.55 1,23
Janeiro/97 7.83 4,90 2,44 0,93 0,54
Fevereiro/97 9,40 4,23 1,48 1,17 0,57
Margo/57 8,11 3,70 1,19 0,88 0,74
Abril/97 8,76 3,28 2,17 1,63 0,76
Maio/97 8,02 3,17 1,43 0,54 0,47
Junho/97 9,30 3,62 1,56 0,96 0.74
Julho/97 11,83 3,88 1,65 0,94 0,42
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TABELA 5. Resultados de CV/g de amostras, de corantes de

frutos “in natura” de agaizeiro, extraidos com
solucdo de etanol 10% em &gua, acidificada com
0,1% de HCI v/v, em cinco extragGes. Embrapa
Amazénia Oriental, 1997/1998.

Extrato Valor de cor/g amostra (CV/g)

més/ano 1° Extracdao 2° Extracdo 3° Extracdo 42 Extragdo 5° Extragdo
Agosto/97 10,37 5,14 3,16 1,42 1,11
Setembro/97 9,07 6,30 3.14 1,42 0,78
Outubro/97 11,91 6,85 2,19 1,60 1,09
Novembro/97 14,12 9,99 4,24 3,14 1.58
Dezembro/97 7,63 5,93 4,38 2,94 2,17
Janeiro/98 14,40 6,40 3,84 2,69 1,05
Fevereiro/98 7,44 6,38 3,29 2,29 1,08
Marco/98 7,27 6,04 3,61 3,16 2,66

TABELA 6. Resultados de CV / g de amostras, de corantes

de frutos “in natura” de acaizeiro, extraidos com
solucao de etanol 20% em &gua, acidificada com
0,1% de HCI v/v, em cinco extragdes. Embrapa
Amazébnia Oriental, 1997/1998.

Extrato Valor de cor/g amostra (CV/g}

més/ano 1° Extracdo 2° Extragdao 3 Extracdo 4?2 Extracdo 5°® Extracdo
Agosto/97 15,68 4,56 3,06 1,82 0,91
Setembro/97 8,82 6,562 2,68 1,39 0,72
Outubro/97 13,86 9,18 2,94 1,44 1,12
Novembro/97 15,08 6,40 3,97 2,86 1,58
Dezembro/97 10,43 8,34 3,58 2,17 1,59
Janeiro/98 14,30 5,53 5,33 2,00 1,72
Fevereiro/98 9,51 8,09 3,91 1,46 1,27
Margo/98 7,79 7,27 4,91 2,87 2,03

As Tabelas 3 a 6, mostram os resuitados do CV/g,

dos corantes de frutos “in natura” de acaizeiro, extraidos
mensalmente por imersado da amostra em solucado de etanol a
10% em &gua, acidulada com 0,1% de &cido cloridrico
(etanol 10% +0,1% HCI), e com solucado de etanol a 20%
em &gua, acidulada com 0,1% de 4acido cloridrico (etanol

14



20% +0,1% HCH), no segundo ano e no Uitimo periodo de
observacao, respecitvamente no periodo de agosto/1996 a
julno/1997 e agosto/1997 a marco/1998,.

Pela execucao de cinco extracées em cada amos-
tra, pode-se verificar que os conteludos de corantes nas ter-
ceira, quarta e quinta extracées nac foram interessantes, por
apresentarem baixos teores e o volume total de extrato
(3.000 ml} necessitar de um tempo maior para a concentra-
cdo em evaporador rotativo, aumentando, conseqglentemente
o custo do processo (Tabelas 1, 2, 3, 4, 5, 6).

Na Fig. 1 sdo apresentados os resultados médios
do CV por grama de amostra de frutos in natura de acaizeiro
{CV/g), obtidos em duas extragbes mensais da mesma amos-
tra, com solucoes de etanol a 10% e a 20%, acidificadas
com 0,1%de HCI v/v, durante 32 meses de observacao, per-
fazendo um total de 64 extracdes. "

CONCLUSOES

s Foi estabelecido o método de extragdo dos co-
rantes de frutos “in natura” de acaizeiro para avaliagdo da
cor;

* O liquido extrator utilizado deve ser a solucao de
etanol a 10%, acidificada com 0,1% de &cido cloridrico a
50% por maceracao da amostra durante 72 horas cada ex-
tracao;

¢ O corante extraido de frutos “in natura” de acai-
zeiro apresentou boa estabilidade a altas temperaturas, quan-
do foi usado para colorir balas {110°C) e gelatinas (80°C).
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Conteudos de corantes extraidos de frutos de acai “in natura"
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FIG. 1. Média de duas extracdes de amostras de acal, com CV/g expresso em quantidade de cor,
durante 32 meses de observagao.
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