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RESUMO

A antocianina ¢ um corante natural responsavel por uma grande variedade de cores presentes em flores, frutos e em
algumas folhas. Neste trabalho, as antocianinas foram extraidas a partir de trés espécies vegetais (jabuticaba, berinjela e
repolho roxo) por meio de métodos diferentes alterando o solvente, a temperatura e o tempo visando a comparacgio e
determinagdo do melhor procedimento experimental. Dentre os métodos estudados, a extragcdo por aquecimento
apresentou maior eficiéncia em menor tempo. Apos a extracdo, foram realizados testes por espectroscopia na regido do
ultravioleta-visivel para determinar a influéncia do pH nas propriedades fotofisicas. As antocianinas presentes nos
extratos apresentaram cores diferentes e mudangas no perfil do espectro com os diferentes pH.
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1. INTRODUCAO

Desde a Antiguidade, os corantes naturais sdo empregados para conferir cor a tecidos,
ceramicas, couros ¢ até pintura corporal. Atualmente, devido a grande variedade de corantes naturais,
sua aplicagdo tem ganhado destaque para areas alimenticias e cosméticas (RODELLA, 2013).

Para a obtencdo dos corantes ¢ possivel realizar diversos métodos, como por exemplo,
extragdo por aquecimento ou extragdo com solventes. Dentre os solventes, os mais empregados sdao
agua e etanol. A extragdo também pode ser realizada através de aquecimento, em que a espécie vegetal
em meio aquoso ¢ aquecida até obter a coloracdo em solucdo (ALMEIDA, 2015; DIAS, 2003; MAIA,
2011; MALLMANN, 2011; MARCO, 2008; RODELLA, 2013; ZAHREDDINE, 2017).

A antocianina ¢ um corante solivel em agua e sua cor varia nas tonalidades de vermelho,
podendo ir até o azul e roxo (MAIA, 2011; MALLMANN, 2011). Sua estrutura caracteristica é
composta pelo cation flavilico (Figura 1) ligado a agucares nas hidroxilas das posicdes 3, 5 e 7.
Diferentes agticares e diferentes grupos R e R’ acarretam em diferentes tipos de antocianinas que sao
encontradas na natureza (TERCI, 2002). Além disso, mudangas no meio, como a alteracdo do pH,
acarretam em mudangas na estrutura e consequentemente nas cores das solugdes destes compostos,
permitindo que as antocianinas sejam aplicadas como indicadores acido-base (DIAS, 2003;

MALLMANN, 2011; RODELA, 2013; ZAHREDDINE, 2017).
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Figura 1: Estrutura caracteristica das antocianinas.
Neste contexto, o objetivo deste trabalho ¢ analisar as propriedades fotofisicas de antocianinas
obtidas a partir de jabuticaba, berinjela e repolho roxo, verificando as condigdes experimentais € o

melhor método de extracdo destes corantes.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 - Extracdo por solvente

As amostras de espécies vegetais (casca da jabuticaba, casca da berinjela e folhas de repolho
roxo) foram transferidas para erlenmeyers sendo adicionado solvente (dgua, acetona, etanol,
cloroféormio ou hexano) na propor¢ao 1:3 (massa de amostra : volume de solvente). Entdo, foram
mantidas a temperatura ambiente por 30 minutos. Apos a extragao, as amostras foram filtradas.

2.2 - Extracdo por aquecimento

5g de amostras de espécies vegetais (casca da jabuticaba, casca da berinjela e folhas de repolho
roxo) foram transferidas para béqueres sendo adicionado 50 mL de agua. Entao, foram submetidas a
aquecimento até¢ a reducdo de volume de dgua para 20mL. Apds a extracdo, as amostras foram
filtradas.

2.3 - Espectroscopia UV-vis

Para a caracterizagdo foi empregado o espectrofotdometro UV-visivel (UV-vis) da Shimadzu
modelo UV-1601PC e cubetas de plastico de 1 cm. Utilizando as solugdes tampao comerciais de pH
4,7 e 10 da NEON, a solu¢ao de HCI e a solu¢ao de NaOH, foram preparadas solu¢des com valores
de pH diferentes (1 a 14) com o uso do pHmetro. Apds a preparacao das solu¢des tampao, as analises

contendo as solugdes dos extratos das espécies vegetais foram realizadas.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os solventes dgua, acetona e etanol tiveram resultado mais satisfatério como previsto devido
a polaridade, facilitando a extragao do corante. Na extragdo das cascas de berinjela, em todos os
solventes, as solucdes continuaram incolores indicando a nao eficiéncia deste método para esta
espécie vegetal. Na extracdo por aquecimento, foi observado que todas as espécies vegetais
apresentaram resultado satisfatorio. Através dos testes das diferentes metodologias de extracdo foi
possivel observar a fungdo dos solventes ¢ da temperatura. Dentre os testes, o que obteve melhor

resultado foi o método de aquecimento, pelo fato de este conseguir liberar maior quantidade das
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antocianinas presentes nas cascas em menor tempo.

Com a variagdo do pH, o extrato de jabuticaba apresentou varios tons avermelhados sendo
mais proximos do vermelho em pH baixo e mais escuros em pH mais altos (Figura 2); o extrato de
berinjela apresentou diferentes tonalidades de cor e cores diferentes, variando de tons de vermelho
(meio acido), verde (meio neutro) e amarelo (meio bésico) (Figura 3); o extrato de repolho roxo

apresentou uma grande variedade de cores e por isso ele ¢ utilizado com indicador de pH (Figura 4).
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Figura 2: Solugdes de extrato de jabuticaba com valores de pH, da esquerda para direita, de 1 ao 14.
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Figura 3: Solugdes de extrato de berinjela com valores de pH, da esquerda para direita, de 1 ao 14.
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Figura 4: Solugdes de extrato de repolho roxo com valores de pH, da esquerda para direita, de 1 ao 14.

A mudanca na coloragdo indica uma possivel alteragdo da estrutura da antocianina. Os
espectros UV-vis das solugdes de extrato dos vegetais em diferentes pH apresentaram perfis
diferentes, ou seja, estruturas diferentes. As antocianinas extraidas do repolho roxo apresentam
absor¢do na regiao de 540 nm para pH entre 1 e 3; 590 nm para pH entre 4 e 6; 620 nm para pH entre

7 € 9; e 530 nm para pH entre 10 e 14 (Figura 5).
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Figura 5: Espectros de absor¢do na regido do UV-vis da solugdo aquosa de extrato de repolho roxo em
diferentes pH.
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As antocianinas presentes nas espécies vegetais investigadas apresentam mudangas em suas
estruturas conforme o pH do meio em que se encontram. Estas mudancgas afetam as propriedades
fotofisicas, ou seja, acarretam em mudancas nas absor¢des e nas cores das solugdes como observado

nos extratos obtidos.

4. CONCLUSOES

Neste trabalho, estudos referentes ao método de extracdo e caracterizacdo fotofisica de
antocianinas foram realizadas. O uso de solventes como hexano e cloroférmio na extracao de
antocianinas ndo foi eficaz devido a baixa polaridade destes solventes. J& 4gua, acetona e etanol
apresentaram resultados satisfatorios, sendo verificada durante a extragdo a mudancga na coloragao da
solucao e a casca dos vegetais mais clara. Contudo, o método de aquecimento foi avaliado como o
melhor método por extrair o corante em uma boa quantidade em menor tempo. Nas analises por
espectroscopia na regido UV-vis foi possivel observar as variagdes nos perfis do espectro em fungao
da mudanga do pH do meio. Neste estudo foi possivel perceber que o repolho roxo ¢ um indicador
natural de pH pois a coloracao da solucao aquosa ¢ alterada em cada pH. Os extratos de jabuticaba e

de berinjela também podem ser empregados, porém, a distingao visual das cores ¢ mais dificil.
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