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RESUMO – A extração de antocianinas presentes nas glumas dos grãos de sorgo é feita, 

usualmente, com metanol acidificado, que é tóxico. O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito 
do pH e da temperatura na substituição do metanol por água, na extração de antocianinas totais  

de glumas de sorgo para uso como corante alimentício. Utilizou-se sete soluções extratoras: 

água a 25°C e a 90ºC sem adição de ácido cítrico, com adição de ácido cítrico a 1%, com adição 
de ácido cítrico a 3%  e metanol 1% HCl a 25°C, sob agitação a 200 rpm, por duas horas. Os 

teores de antocianinas totais foram determinados em espectrofotômetro a 480 nm. As médias 

das três repetições foram submetidas ao teste de Tukey (p<0,05). Houve diferenças 
significativas nos teores de antocianinas. Os resultados indicaram que a extração em água 3% 

ácido cítrico a 90°C pode substituir o método convencional com metanol 1% HCL.   
 

ABSTRACT – Extraction of anthocyanins present in the glumes of grain sorghum is performed 
usually with acidified methanol, which is toxic. The aim of this study was to evaluate the effect 

of pH and temperature on replace methanol water, the extraction of anthocyanins sorghum bales 

for use as food coloring. Seven used extractant solutions: Water at 25°C and 90°C without the 
addition of citric acid, addition of 1% citric acid with addition of 3% citric acid and 1% HCl 

methanol at 25°C with stirring 200 rpm for two hours. The total anthocyanin content was 

determined in a spectrophotometer at 480 nm. The average of three replicates were submitted to 

the Tukey test (p <0.05). There were significant differences in anthocyanin content. The results 
showed that extraction with water 3% citric acid at 90°C can replace the conventional method 

methanol with 1% HCl. 
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1. INTRODUÇÃO 

 
Embora seja utilizado no Brasil quase que exclusivamente para alimentação animal, o sorgo vem 

despertando o interesse também para uso na alimentação humana em decorrência, principalmente, dos 
elevados teores de fitoquímicos como ácidos fenólicos, flavonóides (antocianinas e taninos), amido 

resistente, fitoesteróis e policosanóis identificados nos grãos desse cereal.  

Dentre os compostos bioativos do sorgo, nos genótipos de coloração de pericarpo mais escuros, as 

antocianinas se destacam. Além do pericarpo, em alguns genótipos, as glumas, que são partes descartadas 
que envolvem os grãos do sorgo, podem conter altas concentrações de antocianinas. As principais são 

denominadas 3-deoxiantocianidina (3-DXA), que compreendem a luteolinidina e a apigeninidina e seus 

derivados metoxilados 5-metoxiluteolinidina e 7-metoxiapigeninidina (Pale et al., 1997; Awika et al., 2004a, 
b; Wu e Prior, 2005; Seitz, 2004). Essas antocianinas possuem baixa distribuição na natureza e, são assim 

denominadas por não apresentarem o grupo hidroxila na posição C-3, o que possibilita uma maior 

estabilidade a variações de pH, em comparação com aquelas comumente encontradas em hortaliças e frutas, 
o que as tornam com grande potencial para uso como corante na indústria de alimentos (Mazza e Brouillard, 

1987; Awika et al., 2004; Dykes et al., 2009). 

A cor e a aparência têm um papel chave na aceitação dos produtos por parte do consumidor, por 

essa razão, os corantes são uma estratégia bastante utilizada na indústria de alimentos. Observa-se que o 
número de corantes sintéticos permitidos nos países desenvolvidos vem diminuindo a cada ano. Dessa forma, 

a demanda por pesquisas que visem desenvolver corantes alimentícios a partir de fontes naturais, estão em 

ampla ascensão (Lopes et al., 2007).  
Corantes naturais são compostos que se encontram em produtos naturais ou pigmentos inorgânicos 

existentes na natureza. Segundo Bridle e Timberlake (1997) as antocianinas são mundialmente estudadas 

como agentes de coloração natural em alimentos e compõem o maior grupo de pigmentos solúveis em água 
do reino vegetal, sendo responsáveis pelos tons compreendidos desde a coloração vermelha até a coloração 

azul em muitas frutas, legumes e hortaliças (Mazza e Miniati, 1993). A principal desvantagem das 

antocianinas deve-se à mudança de coloração decorrente de reações químicas dos produtos alimentícios, pois 

elas possuem grupos cromóforos que são bastante sensíveis às alterações de pH do meio, segundo estudo de 
Andersen et al. (1998).  

As antocianinas tem grande potencial para uso como corante alimentício, entretanto, sua extração 

em grãos de sorgo é feita, usualmente, com metanol acidificado, o qual é altamente tóxico para ingestão.   
Assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do pH e da temperatura na substituição do 

metanol por água, na extração de antocianinas totais  de glumas de sorgo, visando utilização como corante na 

indústria de alimentos.  

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 
Para a realização deste trabalho foram utilizadas glumas da linhagem de sorgo IS 8827, 

pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma (BAG) mantido na Embrapa Milho e Sorgo, Sete Lagoas-MG. 
Os grãos de sorgo foram levados para o Laboratório de Segurança Alimentar, da Embrapa Milho e Sorgo, 

onde se procedeu à retirada das glumas manualmente com auxílio de uma pinça. Em seguida, as glumas 

foram trituradas em moinho marca-IKA modelo A11 basic, com obtenção de uma farinha com granulometria 
de 0,5 mm.  

Pesaram-se 0,25 g da farinha obtida das glumas, em balança analítica (OHAUS, modelo AR3130) 

em triplicata. As amostras foram transferidas para erlenmeyers de 250 mL, onde foram adicionados 25 mL 

das seguintes soluções: T1: Água deionizada – temperatura de 25 °C; T2: Água com adição de 1% de ácido 
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cítrico – temperatura de 25 °C; T3: Água com adição de 3% de ácido cítrico – temperatura de 25 °C; T4: 

Metanol - temperatura de 25 °C; T5: Água deionizada – temperatura de 90 °C; T6: Água com adição de 1% 

de ácido cítrico – temperatura de 90 °C e T7: Água com adição de 3% de ácido cítrico – temperatura de 90 
°C. 

Os frascos com as respectivas soluções foram agitados em mesa agitadora (Nova Ética, modelo 

109) por 2 horas a uma rotação de 200 rpm e, em seguida, o conteúdo de cada frasco foi filtrado em papel de 
filtro qualitativo. 

  Para a leitura de absorbância foi utilizado um espectrofotômetro (Modelo UV-Visível 1100 da 

Hitachi) em comprimento de onda a 480 nm. Os teores de antocianinas totais foram expressos em mg Eq. de 
luteolinidina.g

-1
, os quais foram obtidos com a Equação 1: 

 

 

C (mg Eq. de luteolinidina g-1)= A/ε x103 x MM x Vx Fd      (Equação 1) 
 

Onde: A= absorbância; ε = Coeficiente de extinção molar da luteolinidina ( 29.157); MM= massa 

molar da luteolinidina (270 g.mol
-1

); V= Volume da extração em L e Fd= Fator de diluição. 
 

Os dados foram analisados por ANOVA com o auxílio do modelo computacional SISVAR 

(Ferreira, 2003), e as médias submetidas ao teste de Tukey a 5% de probabilidade. 
 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Conforme se observa na Figura 1, houve diferenças significativas (p>0,05) nos teores de 

antocianinas totais das glumas extraídas da linhagem de sorgo IS 8827, os quais variaram entre 0,33 e 7,31 
mg Eq. de luteolinidina g

-1
 de amostra.  

Oliveira et al. (2014) avaliaram os teores de antocianinas totais de 90 acessos de grãos de sorgo 

provenientes do BAG mantido na Embrapa Milho e Sorgo com extração em metanol acidificado (1% HCl) e 

observaram grande variabilidade com variação entre 0,04 a 0,86 mg Eq. de luteolinidina g
-1

. Esses valores 
foram bem inferiores aos obtidos no presente trabalho, o que comprova a viabilidade da extração de 

antocianinas das glumas em relação ao grão de sorgo para uso como corantes na indústria de alimentos.  

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

Figura 1- Teores de antocianinas totais (mg Eq. de luteolinidina g
-1

) extraídas de glumas de sorgo com sete 
soluções extratoras diferentes. Médias seguidas de mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey em 

nível de 5% de probabilidade. 
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As maiores médias de antocianinas totais (7,31 e 6,89 mg Eq. de luteolinidina g
-1
), foram obtidas 

com a extração realizada em metanol 1% HCl e extração com água na temperatura de 90°C com adição de 
ácido cítrico a 3%, respectivamente. Esses valores não diferiram entre si, o que comprova que o método à 

base de metanol, usualmente utilizado nas análises de antocianinas do sorgo, pode ser substituído por método 

menos tóxico, à base de água, visando utilização das antocianinas das glumas na indústria de alimentos.  

 

 

4. CONCLUSÃO 

 
Os resultados indicaram influência do pH e da temperatura na extração de antocianinas totais de 

glumas de sorgo. A extração em água com adição de 3% ácido cítrico a 90°C pode substituir o método 

convencional com metanol 1% HCL, largamente utilizado na extração de antocianinas de sorgo.  

As glumas de sorgo possuem potencial para extração de antocianinas para uso como pigmentos 
naturais na indústria de alimentos. 
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