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1. Introducgéo

A cor e a aparéncia sao fatores determinantesgareitacdo de um produto
pelo consumidor. Sendo assim, corantes sintéticedlgais sdo comumente utilizados
pela indastria alimenticia a fim de realcar a cos @limentos ou restitui-la quando
perdida durante o processamento (Constant et08i2)2

Segundo Shahid e Mohammad (2007), os corantestisiséapresentam
menores custos de producdo, maior estabilidadea&cicede tintorial, entretanto, por
causa da sua toxicidade, o numero desses aditigonitilos é cada vez menor,
aumentando a procura por corantes naturais (Pazibufén et al., 2001). Implicacbes
desta toxicidade podem acarretar em alergias eéanmscos de cancer (Amchova et
al., 2015).

Neste sentido, as antocianinas se apresentam coracaliernativa de corante
natural, uma vez que compdem o maior grupo de pigpeesollveis em agua
encontrados no reino vegetal (Bridle; Timberlal®97), abrangendo desde a coloracao
vermelha até a coloracdo azul em muitas frutaanteg e hortalicas (Volp et al., 2008).
Este agente natural apresenta elevado potenciagxalasinte, prevenindo a auto-
oxidacdo e peroxidacdo de lipideos em sistema®dioas (Kuskoski et al., 2004).
Contudo, em desvantagem aos corantes sintéticogntgianinas podem sofrer
mudanca de coloracdo decorrente de reacdes quidosagrodutos alimenticios, uma
vez que possuem grupos cromoéforos sensiveis aagdes de pH do meio (Constant et
al., 2002).

O sorgo forghum bicolor L.), apesar de ser amplamente utlizado para
alimentacdo animal, possui compostos fitoquimicage cpresentam efeitos na
prevencdo de doengas crbnicas ndo transmissiveisp @as cardiovasculares, o
diabetes, a obesidade e o cancer (Dykes et ab)2Déntre estes compostos, destacam-
se 0s pigmentos antocianicos, presentes principaérean graos de sorgo de pericarpo
mais escuro, como 0s pretos, os marrons e os JmndQueiroz et al., 2014).
Adicionalmente, as principais antocianinas presengste grao sdo as denominadas 3-
deoxiantocianidina, pouco encontradas na naturepeesentando uma maior
estabilidade a variacdes de pH, refletindo o paéticorante do gréo que ainda é pouco
explorado (Awika et al., 2004; Dykes et al., 2009).

Diante do exposto, o objetivo geral deste trabdthioobter um corante do
pericarpo de sorgo por extracdo em agua acidificeat@acteriza-lo com relacao a cor,
compostos fenolicos e antocianinas e avaliar abiigede do extrato liofilizado
(corante em po) durante o armazenamento em terape@nbiente por 30 dias. Além
disso, elaborou-se um teste de aplicacdo em baarda de gelatina.



Xl SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA PIBIC/BIC JUNIOR - 2018

2. Material e Métodos

Para realizacdo deste trabalho utilizaram-se giéasorgo de gendtipo SC 319
de pericarpo marrom, cultivados na Embrapa Mill®oego, em Sete Lagoas (MG). A
retirada do pericarpo do grado foi realizada em nmaglbeneficiadora de arroz
NOGUEIRA CIMAG (modelo rural, série B-7, 760 rpnos grdos foram moidos em
moinho vibratorio de bolas RETSCH (modelo MM200)sea granulometria foi
padronizada em peneira de 125 pum.

2.1 Otimizacéo da concentracdo de massa/volume para ex¢tao de antocianinas

As extracdes foram realizadas em agua acidifica#ade acido citrico) a 90 °C,
sob agitacdo de 200 rpm, por duas horas, segunddoesealizado por Queiroz et al.
(2014). Foram utilizadas quatro concentracdes estracdo, em triplicata: 1:100 (0,25
g em 25 mL de &gua acidificada) (T1), 2:100 (T2)108 (T3) e 4:100 (T4).
Posteriormente, os extratos foram centrifugadoslpominutos em centrifuga ECCO
(modelo Superior 1V-B), sob 1710,54 rfc e analisadquanto a cor e teor de
antocianinas.

2.2 Obtencao do corante em po e estudo da estabilidade

A extracdo foi realizada seguindo a proporcado @seltou no maior teor de
antocianinas (1:100), 15 g de pericarpo de sorgaricextraidos em 1.500 mL de agua
acidificada. O volume do extrato obtido foi submetia liofilizagdo em liofilizador
Terroni (modelo LS6000), a 120 mHg e -45 °C. Apopeada completa de agua, o
sélido formado foi macerado com auxilio de um [ugtara obtencao do po.

O corante em po obtido foi armazenado em frascoidl® transparente com
tampa hermética e estocado a temperatura ambse€(+ 1 °C). Foram realizadas as
analises de cor, compostos fendlicos e antociaremasO, 7, 14, 21 e 30 dias de
estocagem.

2.3 Analise de compostos bioativos

Realizou-se a determinacdo do teor de antociamatas de acordo com Yang
(2010) através da leitura de absorbancia em egpet@metro de comprimento de onda
de 480 nm. Os compostos fendlicos totais foramroht@ados pelo método de Folin-
Ciocalteu, a 600 nm (Kaluza et al., 1980).

2.4 Andlise de cor e umidade

A avaliacdo dos parametros de cor do sistema Ciefala* e b*) foi realizada
em colorimetro Chroma Meter (modelo cr400). A deteacdo do teor de agua foi
realizada pelo método gravimétrico de secagem &umfagd.05 °C/6h) (Instituto Adolfo
Lutz, 2005).

2.5 Desenvolvimento de bala de goma de gelatina com aate de sorgo

As balas de goma de gelatina foram elaboradas rmtedos seguintes
ingredientes: gelatina sem sabor (12 g), acucag)p¥arope de glucose (45 g), corante
de sorgo (5 g), agua (60 mL) e esséncia de mor@ngd.). Foram realizadas analises
de cor, antocianinas e compostos fendlicos.

2.6 Anélise estatistica
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Todas as analises foram realizadas em triplicasadd@os foram analisados por
ANOVA e a comparacao de médias foi feita pelo tdst@ukey a 5% de probabilidade,
com o auxilio do programa estatistico SISVAR.

3. Resultados e Discussao
3.1 Otimizacéo da extracdo dos compostos antocianicos

O teor de antocianinas nos extratos variou de B13,73 mg Eq. de
luteolinidina/g, sendo que T1 (1:100) foi maior rsfigativamente que T3 e T4. A
propor¢cdo 1:100 também foi utilizada por Queirozalket(2014), em que ndo houve
diferenca significativa no teor de antocianinasgttmas de sorgo extraidas com agua
acidificada (3% acido citrico) e metanol acidifioa@% HCI). O tratamento T1
apresentou os maiores valores para luminosidadee(lpara o eixo b* (37,72 e 25,74,
respectivamente), indicando maior brilho e tonaledamarela. Para o parametro a* ndo
houve diferenca significativa (valores de 13,08 B79), indicando a tonalidade
avermelhada em todos os extratos. Concluiu-semaggie a melhor condicdo para
extracdo de compostos antocianicos do pericarpsodygo foi utilizando a proporcéo
1:100 (massa:volume).

3.2 Caracterizagdo do extrato e do corante em pé

O extrato inicial apresentou teores de antociantnesmpostos fendlicos totais
iguais a 1,31 luteolinidina/g e 31,54 mg GAE/gpextivamente. ApOs a concentracao
do extrato por liofilizacdo, o corante em po obtajresentou valores iguais a 2,42
luteolinidina/g para antocianinas, 36,96 mg GAEigpcompostos fendlicos e umidade
de 9,2%.

Oliveira (2015) estudou a estabilidade do teor d®@aninas e compostos
fendlicos da farinha e do grdo de sorgo de gend8@o319, em que nao houve
diferenca significativa ao longo de 180 dias desamenamento, com valores de 0,40 a
0,43 mg Eg. de luteolinidina/g, corroborando consqo#sas que afirmam que as
antocianinas do sorgo podem estar concentradaglmass e no pericarpo do gréo
(Queiroz et al., 2014; Dykes et al., 2009). Aindgundo Oliveira (2015), os teores de
fendlicos totais ndo apresentaram diferenca saatifia para o gréo e para a farinha.

N&o houve diferenca significativa no eixo b* pax&r&to inicial e corante em po
diluido (1:100), com valores iguais a 31,42 e 283pectivamente. O corante em po
diluido apresentou maior valor para o eixo L* (30jAdicando maior luminosidade e
menor valor para b* (7,04), apresentando menoiittade avermelhada.

3.3 Estabilidade de antocianinas, compostos fendlicos eor durante o
armazenamento

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) para tesres de compostos
fendlicos totais no corante em po ao longo do aemamento (Tabela 1), com média
igual a 37,292 mg GAE/g. Esperava-se tal resultada vez que, em estudo realizado
por Cardoso et al. (2014), os compostos fendli$adnha de sorgo se mantiveram
estaveis mesmo apds processamento doméstico cornseabd.

Avaliando-se a estabilidade em temperatura ambiemteomparacao com o dia
zero, houve aumento do teor de antocianinas nali242,553 mg Eq. lut/g) e reducao
no 21° (2,247 mg Eq. lut/g). Entretanto, as vamacpodem ser consideradas minimas,
ressaltando-se que, no ultimo dia de armazenansettdemperatura ambiente, o teor
de antocianinas do corante em po6 nao diferiu segifamente do dia zero (Tabela 1).
Tal resultado corrobora com pesquisas que afirmam @ antocianinas do sorgo
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apresentam maior estabilidade a variacbes de pinpetratura, em comparacao com
agquelas comumente encontradas em hortalicas s {fweka et al., 2004; Dykes et al.,
2009; Queiroz et al., 2014).

Tabela 1.Teores de antocianinas e compostos fenodlicostdtacorante em po durante
0 armazenamento

Dias de armazenamento| Antocianinas (mg Eq. lut/g) @npostos fendlicos (mg GAE/Q)
0 2,41 +0,02 36,80 + 2,03
7 2,45 +0,10" 37,46 + 1,36
14 2,55 + 0,08 37,43+ 1,08
21 2,25+0,02 37,97 £ 3,0F
30 2,38 + 0,08 37,59+ 1,10

Valores seguidos pela mesma letra, nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5%
de probabilidade

Houve aumento nos dois ultimos dias para o eix¢3t41 e 53,28) referente a
luminosidade e para o eixo b* (31,82 e 31,23),aspntando a tonalidade amarela. A
tonalidade avermelhada (a*) aumentou, apresentdiidiienca significativa em todos
os dias avaliados, com valores variando de 7,045k $ato desejavel uma vez que as
antocianinas apresentam a possibilidade de sub&ttudos corantes artificiais
vermelho 40, ponceau 4R, eritrosina e bordeauxzsl&)2004).

3.4 Bala de goma de gelatina
Os teores de antocianinas e compostos fendlicas tapresentaram medias de

0,02 mg Eq. lut/g e 0,66 mg GAE/g, respectivamewsdores inferiores aos obtidos
para o corante em po. Tal fato pode estar reladmraom a utilizacdo de altas
temperaturas no preparo das balas uma vez queaaddeg§o de compostos antocianicos
aumenta com a elevacéo da temperatura (Lopes €08al7). Entretanto, considerando-
se que uma embalagem de bala de goma comercighc@proximadamente de 15 a 20
gramas, o uso do corante extraido de sorgo po@gagvalor ao produto pela presenca
desses compostos. A meédia obtida para o eixoiaufoerior a obtida para o corante
em po, indicando aumento da tonalidade vermelhabadss de goma. Os valores
obtidos para os eixos L* e b* foram de 49,93 e B3&nferindo luminosidade e
tonalidade amarela as balas.

4. Concluséao
O pericarpo de sorgo de gendtipo SC 319 mostrooeseo boa fonte de

compostos antocianicos, extraidos satisfatoriamettavés da utilizacdo de agua
acidificada (3% de &cido citrico) como solvente,pnaporcdo de 0,25 g em 25 mL.
Pdde-se obter um corante em po de tonalidade alrerda com estabilidade dos teores
de antocianinas e compostos fendlicos totais derrdft dias de armazenamento em
temperatura ambiente, aplicavel em produtos cont@ d& goma de gelatina. Sendo



Xl SEMINARIO DE INICIACAO CIENTIFICA PIBIC/BIC JUNIOR - 2018

assim, o corante em po6 de pericarpo de sorgo éalteraativa natural viavel e estavel
em substituicdo a corantes artificiais, sendo exles pesquisas sobre suas condi¢cdes
de aplicacao e variacbes de concentragao.
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