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Introducao

Copigmentagao é a associagao entre um pigmento
e uma molécula incolor e normalmente esta
associada a mudangas no perfil de absorgé\o.1 Este
processo € comum na quimica de antocianinas?® e
provoca o0 aumento da estabilidade destes
pigmentos. Ainda, na presenga de alguns cations
metalicos pode ocorrer a formagdo de
metaloantocianinas de cores variadas.’ Betalainas
sdo pigmentos naturais que substituem as
antocianinas em algumas familias de plantas. A
copigmentagao intramolecular entre betalainas e
acidos fenolicos foi a explicagdo para a maior
estabilidade térmica de betalainas quando aciladas.’
Este trabalho discute a ocorréncia de
copigmentagdo entre betalainas e compostos
aromaticos incolores a partir de dados de absorgao
na regiao do UV-Vis (300 — 800 nm) e o efeito da
adicao de ions cobre(ll).

Resultados e Discussao

Betanina (Bn) foi purificada a partir do suco de
beterraba (Beta vulgaris, subsp. vulgaris); a
indicaxantina (BtP) foi obtida pelo acoplamento
entre acido betalamico (produto da hidrélise da
betanina) e L-prolina. Os ensaios de copigmentagao
foram realizados em meio aquoso através da adigao
de diferentes concentragbes de acido ferulico, acido
galico, acido cafeico, cafeina ou acido 3-amino-4-
hidroxibenzéico (AHB) a duas betalainas.

Ndo se observaram variagbes expressivas nos
maximos de absorgdo e na absorbéncia de Bn ou
BtP na auséncia e na presenga dos compostos
incolores. Entretanto, a auséncia de efeito eletronico
nao implica na auséncia de copigmentagdo. A
copigmentagao também pode ser caracterizada pelo
aumento da estabilidade do pigmento. Esse efeito
foi quantificado através da comparagdo entre a
variagdo da absor¢cdo da betalaina em 24 h, na
presenga e na auséncia dos compostos incolores. A
Figura 1 mostra que os acidos cafeico, ferulico e
galico aumentam o tempo de vida de BtP e,
portanto, é possivel inferir sobre a ocorréncia de
copigmentagdo. O efeito do HAB foi o mais
dramatico, mas apés 24 h forma-se uma banda na
regiao de 400 — 450 nm que se sobrepde a banda
da indicaxantina e dificulta a andlise dos efeitos da
estabilizagao do HAB. Os resultados Bn indicam um
efeito mais sutil de estabilizagao.
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Figura 1. Efeito relativo de compostos incolores

sobre a decomposigéo de BtP.

O efeito da adicdo de metais de transigcdo a
betalainas foi investigado com o sistema modelo
betanina e cloreto de cobre(ll). Observa-se um
deslocamento hipsocrémico (para o azul) da banda
de absorgédo e um efeito hipocrémico (diminuigao da
absorbancia), que ocorrem proporcionalmente ao
aumento do numero de equivalentes de cobre. Os
deslocamentos sao revertidos pela adicdo de EDTA,
evidenciando a formagao de complexo. O grafico de
Yoe-Jones indica estequiometria 1:2 (Bn:Cu). A
adi(r:éo dos compostos incolores ao meio contendo
Cu' resulta no aumento do deslocamento
batocromico e do efeito hipercrébmico em relagao ao
complexo betanina-Cu". Esse efeito pode ser um
indicio da formagao de complexos supramoleculares
analogos as metaloantocianinas.

Conclusoes

A presenga de copigmentos nao altera o espectro
de absorgdo das betalainas estudadas, mas
aumenta a estabilidade da BtP. Ha formagao de um
complexo entre Bn e cobre(ll) e a adigdo de
copigmento provoca mudancga no perfil de absorgao.
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