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Introducao

A cor é quase sempre o0 primeiro atributo que leva o consumidor a aceitar ou a rejeitar

um produto alimenticio qualquer.

Ao se considerar a importancia da cor para o homem e sua correlagdo com os
alimentos, sdo relevantes os dados divulgados de que 87% das percepcbes sensoriais
captadas pelos seres humanos ocorrem através da visao, 9% pela audicdo e os demais 4%

pelo conjunto de olfato, paladar e tato (Angelucci, 1991).

A corrida em busca de corantes naturais para substituir os corantes sintéticos iniciou-se em
1970, quando o Congresso dos Estados Unidos emitiu uma emenda proibindo o uso de
qualquer produto que tivesse efeito cancerigeno ao homem ou aos animais (Terrones et al.
1988). A partir de 1974, a preocupacdo com a seguranca e a protecao sanitéria, sobre o
consumo de alimentos com aditivos, tornou-se mundial. Todavia, a busca de suscedéneos
naturais é, hoje, objeto de estudos por parte das grandes empresas privadas e Instituicdes de
Pesquisa em todo o mundo. Estados Unidos, paises europeus e asiaticos pesquisam, cada vez
mais, a acao deletérica e o alto grau de toxidade dos corantes sintéticos e procuram substitui-
los pelos naturais (Damasceno, 1988). Faccioli (1988) afirma que a proibicdo aos corantes
sintéticos esta sendo gradual e que as empresas estdo empenhadas em utilizar e pesquisar
mais sobre os corantes naturais. Os corantes naturais ndo devem ser tratados como novidade,
pois Pero Vaz de Caminha, em sua carta ao Rei de Portugal, ja fazia referéncia ao urucum
como um produto de coloragéo vermelha muito atraente. Os fabricantes de alimentos
perceberam a importancia da cor para o0 aumento do consumo desses produtos, e isso fez com
que, desde 1850, a partir da descoberta da malva, primeiro corante sintético, a pratica de
colorir alimentos tomasse um impulso tdo expressivo, que o aspecto toxicolégico dos corantes
utilizados nunca foi, desde entéo considerado.

O estudo da potencialidade das plantas amaz6nicas, com vistas a producéo de corantes
naturais, passa pela disponibilidade de uma riqueza incontavel de espécies botanicas, as quais
constituiriam matéria para estudos e pesquisas ao longo de muitos anos de trabalho. Ao se
avaliar as possibilidades de emprego dessas matérias-primas para a producdo de corantes
naturais, dispoem-se, neste universo botanico, desde as flores e inflorescéncias nas mais
variadas cores e tonalidades da faixa visivel do espectro, variando subjetivamente do vermelho
ao violeta, passando pelo amarelo, o verde e suas nuances, etc., bem como, as folhas, frutos,

raizes, cascas, sementes e caules (Nazare, 1994).

No caso dos frutos do acaizeiro, como matéria-prima para a agroindustria de alimentos,
estes s6 apresentavam até o inicio do ano 2000 o consumo na forma de suco, que é a polpa
extraida por processo manual ou mecanico, com adi¢cdo de agua, bem como o uso desta polpa
no preparo de produtos alimenticios gelados e/ou congelados. Nova alternativa de utilizagéo e
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comercializacdo do acai € o corante extraido dos frutos maduros, ao emprego como agente
colorante, demandado na industria de alimentos. Esta alternativa representa de forma
potencial, um estimulo ao cultivo e a exploracdo de acaizais na Regido Amazoénica. Todavia, de
fundamental importancia é o conhecimento das progénies de acaizeiro com relacdo a sua
producdo de frutos e a qualidade destes quanto ao seu conteudo de corantes. Nazaré et al.
(1996), estudando entre outros o corante de acai, afirmam tratar-se de duas antocianinas, de
coloracdo vermelha em pH acido; verde, em pH alcalino, e que apresenta lenta degradacéo
guando submetido a acdo da luz solar e da luz artificial. Os mesmos autores estudaram a
possibilidade de utilizar este corante na coloracdo de bombons do tipo balas duras e em
gelatinas de coloragéo purpura e nuances, no que obtiveram excelentes resultados. Bobbio et
al. (2000), fizeram a identificacdo e quantificacdo (usando o método desenvolvido por Lees &
Francis (1972) das antocianinas do fruto do acaizeiro, concluindo tratar-se de cianidina-3-
arabinosideo e cianidina-3-arabinosil-arabinosideo, as duas principais antocianinas presentes
na casca dos frutos do acai, e que o teor de antocianinas total foi de 50,00 + 5 mg por 100 g de

frutos.

O presente trabalho objetiva a sele¢cdo de progénies de acaizeiros, pertencentes a
colecdo de campo experimental da Embrapa Amazobnia Oriental, a obtencdo de materiais
promissores a indicagdo como matéria-prima a producdo de corantes naturais. Como teste de
utiizacdo do corante, fez-se a coloracdo de jujubas, um produto industrial da area de

confeitaria, tradicionalmente difundido e consumido no Pais.

Material e Métodos

O material utilizado constou de frutos maduros de acaizeiro (Euterpe olleracea), agua
destilada, alcool etilico 95° GL, acido cloridrico, utensilios (vasilhames em ac¢o inoxidavel,
espatula, funil, peneira, etc.) e equipamentos de laboratério ( evaporador rotativo, pH- metro,
espectrofotdbmetro de varredura, balanca, etc) para a obtencdo do corante natural. Foram
usados ainda, no preparo das Jujubas, utensilios em aluminio, fogdo e materiais de consumo
como: agua potavel, acucar refinado, glucose de milho, gelatina sem sabor, esséncia de
morango, acido citrico, acido ascorbico e amido de milho. Foram feitas extracdes e analises
guantitativa dos corantes de frutos de 21 progénes de acaizeiros, pertencentes a colecdo da
Embrapa Amazbnia Oriental, sediada em Belém, PA, para observar as variacbes na
guantidade de corantes nos referidos materiais.

As extracbes dos corantes de acai foram realizadas usando-se 0 processo de
maceracdo a frio, em solvente constituido por 70% de alcool etilico; 30% de agua e,
posteriormente, acidificado com solucao de acido cloridrico até atingir pH 3.0. A propor¢éo de
fruto/solvente foi uma parte de frutos maduros de acai para duas partes de solvente. O tempo

de maceracdo foi 48 horas, com agitacbes manuais lentas, quatro vezes ao dia, para

homogeneizacdo do material durante o processo extrativo. As amostras sofreram uma segunda
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extracdo, sob as mesmas condi¢cdes de solvente, propor¢céo e tempo utilizadas na primeira
extracdo. Os extratos coloridos foram separados dos frutos por filtragcdes simples, misturados
(extratos 1 e 2 provenientes da primeira e da segunda extracfes sucessivas) e concentrados
em evaporador rotativo em temperatura em torno de 50 °C até atingir quantidade de cerca de
15% a 20% do seu volume inicial. As leituras de absorbancia maxima foram feitas em solugfes
previamente diluidas, utilizando-se espectrofotdbmetro de varredura em comprimentos de onda
de 700 nm a 350 nm. Com os resultados obtidos em absorbéancia maxima, foram calculados o
CV/ml (indicador de valor de cor ou intensidade de cor do extrato concentrado em ml de
amostra) e o CQ/g (indicador da intensidade de cor do extrato concentrado total por grama de
amostra in natura). Os CV e CQ sdao, respectivamente, indicadores ardbicos que refletem a
intensidade de cor presente no extrato de amostra e na matéria-rpima original de amostra in

natura. Quanto maiores estes valores, mais intensa sera a coloracdo do material analizado.

O extrato concentrado finalmente obtido constituiu o corante natural utilizado na coloracéo de
Jujubas nas cores rosa, vemelha e vinho.

Resultados e Discussao

Dentre as progénies de acaizeiro pertencentes a colecdo da Embrapa Amazonia
Oriental, analisadas no laboratério de corantes naturais do setor de Agroindudstria, as amostras
que apresentaram os melhores resultados em termos de conteddo de corante estdo
discriminadas com os respectivos CVs e CQs, na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados analiticos do contetido de corantes de frutos maduros de acai das dez melhores
progénies pertencentes a colecdao de acai da Embrapa Amazonia Oriental. Embrapa - Cpatu, 2001.

Amostra Valor de cor (CV) Quantidade de cor
(CQ) Observacao

(Cor por volume de amostra) (Cor por grama de amostra)

040-6 12 Extracdo = 332 12,44 Planta Transgénica
040-6 22 Extracdo = 53,1 4,64 Planta Transgénica
040-7 12 Extracdo = 181,2 20,37 Planta Transgénica
040-7 22 Extracdo = 67,3 5,55 Planta Transgénica

064-4 12 Extracdo = 66,1 4,29 Planta Transgénica
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064-4 22 Extragéo = 27,8 1,52 Planta Transgénica

064-5 12 Extracdo = 39,6 3,56 Planta Transgénica
064-5 22 Extracéo = 20,6 1,69 Planta Transgénica
026-2 12 Extracdo = 119,4 8,28
026-2 22 Extracdo = 31,7 2,28

As Jujubas foram preparadas artesanalmente no laboratério de Agroindustria da
Embrapa Amaz6nia Oriental, apresentando sabor acido apreciado, boa aparéncia, coloracao
uniforme, e, no seu processamento, utilizaram-se os ingredientes nas propor¢cdes
discriminadas na Tabela 2.

Tabela 2. Composicao basica das Jujubas coloridas com corantes
naturais de  frutos maduros de acai. Embrapa -Cpatu, 2002.

Ingrediente Quantidade % de
ingrediente
Agua potéavel filtrada 1.000 mililitros 45,27
Acucar refinado (sacarose) 1.000 gramas 45,27
Glucose de milho 150 gramas 6,80
Gelatina sem sabor 50 gramas 2,30
Acido citrico 4,5 gramas 0,20
Acido ascérbico 2,5 gramas 0,11
Esséncia de morangos 1,2 mililitro 0,05
Corante de acai * *
TOUAL e a e e e e e 100,00

* Corante de acai (Jujubas de coloracao rosa 0,04% de corante; vermelha, 0,12% de corante, e coloracao
vinho, 0,48% de corante).

Conclusoes
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O processo de extracdo dos corantes naturais de frutos de acai utilizado foi, segundo Nazaré et
al. (1996), modificado, utilizando duas extracdes sucessivas dos frutos em solucao
hidroalcodlica de Etanol a 70%, acidificada com solugéo de acido cloridrico a 50% até pH 3.0,
macerando durante 48h, em propor¢céo de uma parte de frutos para duas partes de solvente
(1:2).

O extrato colorido de acai deve ser concentrado, utilizando baixa temperatura de

evaporacao (50 °C) até reducao de cerca de 85% a 80% do seu volume inicial.

O corante extraido de frutos maduros, in natura, de agaizeiro apresenta boa estabilidade
em processamentos em temperaturas elevadas (até 130 °C), podendo ser usado para colorir
Jujubas nas cores rosa, vermelha e vinho, apenas variando-se a porcentagem de participacao

do corante em cada formulacao.

As jujubas de coloracao rosa, necessitam da adicdo de 0,04% de corante de acai, as de
cor vermelha 0,12% de corante, e as de coloracéo vinho 0,48% do mesmo corante.
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