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Introducao |

Dentre os aditivos usados pelas industrias em
alimentos, os corantes sdo os mais polémicos, em
virtude do seu potencial toxicoldgico®, o que cria a
necessidade de pesquisas visando a obtencdo e
estabilizacdo de corantes naturais. A utilizacdo de
corantes naturais esta condicionada a obtencdo de
pigmentos atéxicos, de baixo custo e estaveis as
condicdes de processamento e armazenamento de
alimentos, sendo o baixo pH um fator critico. A
cianobactéria  Nostoc PCC 9205 produz
ficobiliproteinas, que sdo pigmentos protéicos
atoxicos, hidrossoliveis, de cor vermelha
(ficoeritrina) e azul (ficocianina e aloficocianina), que
tém demonstrado grande potencial para aplicacéo
como corantes naturais em alimentos. O objetivo
deste trabalho foi estudar a estabilidade de cor dos
pigmentos de Nostoc PCC9205 em iogurte
empregando métodos instrumental e sensorial. Os
pigmentos foram obtidos por extracdo aquosa da
biomassa cultivada em meio liquido mineral (BG-11)
e fonte de luz branca tipo “luz do dia”, para a
fotossintese. O extrato de cor puarpura foi liofilizado
e adicionado ao iogurte, que foi armazenado por 60
dias, sendo analisados em espectrofotbmetro de
reflectancia, a cada 20 dias, os indices L* (grau de
claro e escuro), a* (grau de vermelho/verde) e b*
(grau de azul e amarelo. Nos mesmos tempos, 0
iogurte foi avaliado por provadores treinados para
diferenciar cores (teste de comparacdo mdltipla) e
nao treinados (teste de escala hedénica).

Resultados e Discussao |

A andlise instrumental (figura 1) indicou que o indice
a*, que é componente vermelho da cor do extrato e
€ influenciado pela ficoeritrina, apresentou
estabilidade no periodo de estudo. O indice b*, que
€ 0 componente azul da cor, influenciado pela
ficocianina, apresentou-se instavel no periodo de
estudo, indicando perda da cor azul. A andlise
sensorial com provadores treinados e néo treinados
indicou que o produto adicionado do extrato
manteve a sua aceitabilidade ao longo do tempo de
armazenamento, entretanto, a pontuacgdo atribuida
pelo painel treinado comecou a declinar, embora
sem diferenca significativa, a partir dos 20 dias de
estudo, o que coincidiu com o tempo em que o

34 Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

indice de cor azul (b*) comecou a variar.
Resultados anteriores, feitos com o extrato em
solucdo e variacdo do pH, indicaram que a cor
vermelha se mantém estavel em valores de pH de
7 a 1, enquanto que a cor azul comeca a variar em
pH abaixo de 4,5. Estes resultados prévios estdo
em concordancia com o0s obtidos no presente
trabalho, sendo que o iogurte produzido apresentou
valores de pH entre 4,15 e 4,17 ao longo do estudo.
Os resultados obtidos indicam que ha diferenca nas
estabilidades ao pH e tempo de armazenamento
para a ficoeritrina e a ficocianina, e que a separacdo
das duas poderia fornecer a ficoeritrina livre de
ficocianina, e constitui um produto natural com bom
potencial para aplicacdo em alimentos.
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Figura 1 — indices L* (claro e escuro), a* (vermelho)
e b* (azul) de iogurte adicionado de extrato de
Nostoc PCC9205 armazenado por 60 dias.

Conclusoes |

O iogurte adicionado do extrato de Nostoc PCC
9205 apresentou estabilidade para a cor vermelha
durante 60 dias, embora com perda parcial da cor
azul. Pela analise sensorial, ndo houve variacdo na
cor percebida pelos provadores ao longo do tempo.
A separacdo entre ficoeritrina e ficocianina podera
fornecer um corante natural vermelho com potencial
para aplicacdo em alimentos.
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