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Introducao

Alguns vegetais apresentam cores vermelho,
purpura e azul devido a presenga de antocianinas
(ACYS), da classe dos flavonéides. Fatores como
temperatura, luz, pH e agentes oxidantes podem
afetar a estabilidade de ACYS'. Algumas pesquisas
vém estudando o efeito da adicdo de alguns
copigmentos para estabilizar esses extratos®.

Neste trabalho, estudamos o efeito da adicdo de
glicose, celulose microcristalina e dextrina branca na
estabilidade de extratos de ACYS de jussara
(Euterpe edulis) sob protecédo e na presencga de luz.

Propbe-se o0 uso de jussara para obtencdo de
extratos devido a elevada concentragdo de ACYS,
com potencial de utilizacdo de ACYS como agente
corante em diversas aplicagdes.

Procedimento Experimental

Preparou-se o extrato por imersdo das frutas em
etanol (94% v/v) a 55°C / 30 min na razdo 1:3 m/v,
secando-se sob fluxo de ar por 24 h. O extrato seco
foi dissolvido em agua deionizada e como
copigmentos foram testados glicose, celulose e
dextrina, nas proporgbes 5:1 e 50:1 mg de
copigmento para cada mL de extrato. O
monitoramento foi realizado semanalmente, por 6
semanas, com espectros eletrénicos de reflectancia
na regidao UV-VIS, obtidos com o acessorio de
reflectdncia Labsphere RSA-HP-84 acoplado ao
espectrofotdbmetro HP-8452A. A avaliacdo foi
realizada pelo perfii dos espectros e pela
absorbancia em 525 nm, além de inspegdes visuais
das amostras.

Resultados e Discussao

Definiu-se o parametro “Efeito hipercrémico do
extrato de ACYS”: EHacys (Equagao 1), expresso
em %. Considerou-se como 100% a absorbancia (A)
em 525nm dos espectros iniciais (i) a fim de
calcular EHacys ao final da sexta semana (f).

As25nm)t — A(525 nm) i B
A %100 Equacéo 1
(525 nm) i
Os valores de EHacys apresentam-se nas Tabelas
(1) para as amostras mantidas sob protegao e (2) na
presenca de luz.
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EHpcvs =

Tabela 1. Valores de EHacys sob protecdo de luz (%)
Proporcao *Sem
(mg/mL) copigmento

50:1

Celulose Glicose Dextrina

30,49+0,04 | 28,5+0,1 | 58,29+0,04

-21,910,2

5:1 54,05+0,07 | 50,6+0,1 | 40,38+0,04
*valor negativo indica efeito hipocrémico

Tabela 2. Valores de EHacys na presenga de luz (%)

Proporgao . . Sem
(mg/mL) Celulose | Glicose Dextrina copigmento
50:1 267,9+0,5 | 111,110,2 | 130,330,09
42,02+0,07
5:1 178,740,2 | 100,6+0,1 82,410,1

O efeito hipercromico ocorre independente da
condigao de luminosidade. Contudo, a luminosidade
favoreceu EHpacys. Estudos relacionados® apontam
que em até 50 dias, a radiagdo UV favorece as
reagdes de copigmentagdo no extrato. Apos esse
periodo, a formagdo de produtos de degradagao
oxidativa é favorecida (fotodegradagdo). Na
auséncia de copigmentos, ocorreu EHacys com a
presenca de luz, indicando o fenémeno de
autoassociacdo. Na auséncia de luz, foi observado
efeito hipocrémico, o que indica predominancia da
degradagdo de  ACYS em relacéo a
autoassociagao®. Na avaliagdo, houve aparecimento
de fungos em cerca de 1/3 dos extratos e a
ocorréncia de fermentacdo nas amostras de glicose.

Conclusoes

A copigmentacgéo de extratos de ACYS com esses
carboidratos é uma forma eficaz de estabiliza-los por
efeito hipercomico. Apesar de contribuir para a
estabilizacdo da coloragcdo dos extratos, a
copigmentacdo nao impede a proliferagao de micro-
organismos, sendo necessario também um
processo de esterilizacdo dos extratos’. Essas
condicoes de estabilidade aumentada dos extratos
podem ser Uteis para o0 desenvolvimento de
aplicagbes com uso de ACYS como corantes na
industria alimenticia, cosmética, dentre outras.
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