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Introducao

As diversas variedades de pimentdo (Capsicumm
sdo fontes abundantes de pigmentos naturais e de
compostos bioativos, como o0s carotenoides. As

evidéncias de atividades bioloégicas destas
substancias tem despertado o interesse na
aplicacdo destes pigmentos em alimentos. O uso

de pigmentos naturais em alimentos é dificultado
pela sua baixa estabilidade frente a fatores
relacionados ao processamento e armazenamento
de alimentos. O uso das ciclodextrinas como
agentes encapsulantes é uma tecnologia que pode
melhorar a solubilidade e aumentar a estabilidade de
substancias frente a fatores quimicos e ambientais?.
O objetivo do presente trabalho foi conduzir a
inclusdo de carotendides do pimentdo amarelo em
B-ciclodextrina através de duas metodologias,
denominadas A e B. A estabilidade de cor dos
complexos foi estudada através de um delineamento
composto central rotacional (DCCR) em que foram
avaliados os efeitos do pH, temperatura e tempo de
aguecimento, assim como das interacbes entre
estes fatores, sobre os parametros de cor L*, a* e b*
dos complexos de inclusdo obtidos. As variaveis e
niveis estudados sdo mostrados na tabela 1.

Resultados e Discussao |

A andlise estatistica efetuada para a avaliagdo do
DCCR, utllizando um modelo quadratico para
descrever as variacbes dos parametros de cor L*, a*
e b*, em funcéo das variac6es de pH, temperatura e
tempo de aquecimento indicou que o modelo
quadratico ndo se ajustou aos dados obtidos nos
experimentos. Assim, a matriz experimental
analisada foi modificada, com retirada dos pontos
axiais (+ a e — a), de modo a ajustar os dados
obtidos a um modelo linear. A avaliagdo dos
resultados obtidos indicou que o complexo A teve o
indice L* (variacdo de claro e escuro) afetado
significativamente pelo pH e pela interacdo entre o
pH e a temperatura, enquanto que, para o complexo
B, somente o pH apresentou efeito significativo
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sobre o indice L* Nenhuma das variaveis
estudadas afetou o indice a* (grau de vermelho e
verde) do complexo A, o que demonstra que este
indice de cor foi estdvel ao aquecimento em
diferentes valores de pH, por diferentes tempos. O
valor a* do complexo B ndo pareceu ser protegido
pelo processo de complexacéo, ja que foi sensivel
as variagfes tanto do pH quanto da temperatura.
Ja o indice b*, que denota o grau de amarelo das
amostras, nédo sofreu efeito significativo de nenhum
dos trés parametros avaliados, indicando
estabilidade de cor frente ao pH, temperatura e
tempo de aguecimento bem como a interagdo entre
estes fatores.

Tabela 1 — Variaves e niveis utilizados no DCCR

Niveis
Variaveis -a -1 0 +1 +a
(-1,68) (+1,68)
pH 3,0 3,8 50 6,2 7,0
Temperatura
(°C) 60 64 70 76 80
Tempo
(minutos) 1,0 2,6 50 7,4 9,0

Conclusodes

A complexacdo dos carotenoides de pimentédo
amarelo em B-ciclodextrina foi eficiente para elevar
a estabilidade de cor destes pigmentos frente a
fatores importantes para 0 processamento de
alimentos, indicando potencial desta tecnologia para
a obtencdo de aditivos naturais para uso em
alimentos.
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