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Introducao

Uma variedade de substancias contribuem para a
existéncia de uma gama diversificada de cores na
natureza, dentre as quais pode-se citar as porfirinas,
os carotendides e os flavondides. Os flavondides,
geralmente conferem coloracdo a flores, frutos e
alguns outros tecidos vegetais. As antocianinas,
pigmentos da classe dos flavonéides, s&do os
principais croméforos encontrados nas flores e
vegetais vermelhos, azuis e puUrpuras [1] e uma de
suas principais caracteristicas é de mudanca de
coloracdo em fungdo do pH do meio [2].

Derivados de polissacarideos, como a quitosana,
podem ser utilizados como matriz polimérica para
incorporacdo de uma infinidade de compostos. O
presente trabalho tem como objetivo a preparacdo de
filmes auto-suportados de antocianinas imobilizadas
em (quitosana, com propriedades de variacdo de
coloracdo em funcdo do pH que poderdo ser
aplicados na industria de embalagens para alimentos,
por exemplo, para determinar se ha ou nao
deterioracdo do produto com base na variacdo de
coloracdo da embalagem.

Resultados e Discussao

Os extratos investigados foram obtidos a partir das
flores: Bougainvillea e Hibisco, e dos vegetais: cebola
roxa, repolho roxo e beterraba. Os extratos aquosos
dessas flores e vegetais foram analisados através de
espectrofotometria na regido visivel em solugdes
tampédo de pH variando entre 2 e 13, para avaliar a
intensidade e variagdo cromética em funcéo do pH do
meio.

O extrato do repolho roxo foi aquele que apresentou
melhor resultado em termos de variacdo de coloracéo
em funcdo do pH. Os espectros de absorcdo do
extrato de repolho roxo nas solucbes dos referidos
tampdes apresentaram bandas com maximos de
absorcao (| max) em comprimento de onda de 525 nm
em pH 2 que foram diminuido de intensidade e
deslocando-se para | max de 615 nm em pH 12 com
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subsequente aumento de intensidade. Em pH 13 foi
observado degradacdo do material devido ao
deslocamento e diminuicdo brusca de banda de
absorcéo, Figura 1
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Figura 1. Espectros de absorgcdo das solugbes de
repolho roxo em diversos valores de pH.

Tais resultados motivaram entdo a preparacdo de
um sensor de pH a partir do extrato de repolho roxo
imobilizado em uma matriz polimérica (quitosana).
Em comparagdo ao comportamento apresentado pelo
extrato de repolho roxo em solucéo, os espectros de
absorcdo do sensor de pH baseado na imobilizacéo
do repolho roxo em polimero apresentaram
deslocamentos da banda de absor¢do em fungdo do
pH de forma similar a solugcdo, com um discreto
deslocamento batocrdmico de 30 nm. Em relagdo a
intensidade das bandas, foi observado que a
imobilizacdo do extrato de repolho roxo causou uma
diminuicdo na absorcéo, o que dificultou a aquisicéo
dos dados para certos valores de pH.

Conclusoes

O sensor de pH construido a partir de extratos de
vegetais e flores ricos em antocianinas imobilizadas
em quitosana mostrou-se Vviavel, entretanto, novas
tentativas de imobilizacdo do extrato de repolho roxo,
modificando-se a sua concentracdo, estdo sendo
realizadas para otimizar o desempenho do sensor de
pH.
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