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RESUMO: Foram apresentados resultados de pesquisa na fase inicial,
onde se processam estudos de extracdo, purificacdo e identificacao de
corantes naturais ocorrentes na flora amazé6nica, com vistas ao seu em-
prego em alimentos. Os trabalhos sdo desenvolvidos com sementes de
urucu (Bixa orellana), frutos de acai (Euterpe oleracea), Frutos de jeni-
papo (Genipa amerina) e turbérculos de caré-roxo (Dioscore alata). Os
trabalhos com o urucu visam a selecdo de materiais para propagacao e
pesquisas constantes da programacao do CPATU com essa cultura. Nos
extratos de caré-roxo e acai foram determinados CQ (color quantite) e o
CV (color value) para observacado da qualidade das amostras como fon-
tes de corantes naturais e selecdo do melhor método para a extracao
dos respectivos corantes. O projeto desenvolvido no Centro de Pesquisa
Agroflorestal da Amazénia Oriental —CPATU, da EMBRAPA, em Belém-
Pard, faz parte de um Convénio de Cooperacdao Técnica com o Japao,
através da Agéncia de Cooperacao Internacional — JICA e tem um peri-
odo de duracao de quatro anos.

INTRODUCAO sintéticos. Os corantes naturais
incluem os coratendides do urucu,
Os corantes sao constitui- o vermelho da beterraba e o ca-

dos por compostos naturais e ramelo. Atualmente, na complexa

! Trabalho apresentado no Il CONGRESSO BRASILEIRO DE CORANTES NATURAIS e Il SIMPOSIO
BRASILEIRO DE URUCU, realizados de 19 a 22 de setembro de 1994, em Belém, PA.
2Pesquisador da EMBRAPA-CPATU, Caixa Postal, 48. Belém-Para. CEP 66.017-970.

3Consultora da JICA-Japdo. 6-2-8. Kanzeonji. Dazaifu. Fukuoka. Japan.
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industria mundial, o emprego de
substéancias corantes generalizou-
se a ponto de se propiciar a cons-
tituicdo de importante ramo se-
cundério exclusivamente empe-
nhado na obtencdao e aplicacao
destas substancias - como maté-
ria-prima acessoéria ou principal -
em uma gama variada de produ-
tos de amplos setores industri-
ais”, Teixeira et al. (1983). Albu-
querque (1985) enfoca a questado
de mesmo sem terem valor nutri-
tivo, os corantes sintéticos e ou-
tros aditivos sdo considerados
imprescindiveis para a maioria dos
alimentos industrializados.

A responsabilidade do uso
de corantes sintéticos, de forma e
em quantidades indiscriminadas,
tem-se, em nivel local, o exemplo
do emprego do corante tartrazina
na producdo de farinha de mandi-
oca. Embora o uso desse corante
seja permitido pela legislacao bra-
sileira, ndo se tem conhecimento
se o limite determinado vem ou
ndo sendo cbedecido. Corante...,
(1992).

A corrida da pesquisa em
busca de substitutos naturais
para os corantes sintéticos teve
inicio em 1970, quando o Con-
gresso dos Estados Unidos da
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América do Norte emitiu uma
emenda na seccdo de aditivos e
corantes da Ata de Alimentos
Puros, proibindo o uso de qual-
quer material que tinha efeitos
cancerigenos ao homem ou aos
animais (Terrones et ai. 1988).

Em geral, os corantes sao
utilizados pelas inddstrias em
seus produtos, com o objetivo de
tornéa-los atrativos, estimulando o
consumo pelo publico. Nao rara-
mente, na busca desse objetivo,
um fato de vital importancia é
esquecido, o alto grau de toxida-
de dos corantes. Sobre o assunto,
a matéria Corante... (1985),
aponta como a saida para o pro-
blema, o consumo dos corantes
naturais, os quais, em alguns ca-
sos, além de colorir o produto,
ainda possui acao vitaminica, en-
riquecendo-o quando se trata de
alimentos.

Este estudo visa a obtencao
de corantes de acai, card-roxo e
jenipapo, com o objetivo de serem
utilizados na coloracao de alimen-

tos, como ja ocorre com o0 coran-

te de urucu.
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MATERIAL E METODOS

O material em estudo cons-
tou de quatro matérias-primas,
consti-tuindo cada uma delas, um
experimento a saber:

Experimento 1 - Urucu (Bixa
orellana) :

Experimento 2 - Acai (Eu-
terpe oleracea)

Experimento 3 - Cara-roxo
(Dioscorea alata)

Experimento 4 -
(Genipa americana)

Jenipapo

O experimento com urucu
constitui uma acdo de pesquisa
que €& o suporte laboratorial de
estudos desenvolvidos com esta
matéria-prima pelo CPATU, nas
areas de melhoramento genético
e adubacédo de plantas. Este expe-
rimento fornece dados percentu-
ais de bixina e norbixina em se-
mentes de urucu provenientes de
ensaios agrondmicos instalados
em Capitdo Poco e Tracuateua.
As outras trés matérias-primas
em estudos sdo os frutos madu-
ros de acai, tubérculos de cara-
roxo e frutos de jenipapo

As determinacdes de norbi-
xina do urucu sao feitas utilizando
o método de KOH 5% a quente.
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Os resultados expressos em gra-
mas de corantes (bixina e norbixi-
na) em 100 gramas de sementes
em base seca (bixina = % norbi-
xina x 1,037).

Os testes de extracdo dos
frutos de acai e tubérculos de
card-roxo foram desenvolvidos
com Etanol 50%; HCI 1%; Etanol
50% + HCI 1%; Etanol 20% +
HCl 0,1% e Etanol 10% + HCI
0,1%. Foram determinados o
CQ/100ml e o CV/gA dos extra-
tos coloridos, usando-se apare-
lhos espectrofotometro de varre-
dura.

Os frutos de jenipapo foram
extraidos com agua e com Etanol
a 10%. Nestes extratos foram
determinados a presenca e o0s
percentuais de geniposideos. Os
extratos de jenipapo foram trata-
dos para purificacdo em coluna
cromatografica e submetidos a
analise em HPLC, sob as seguin-
tes condigbes: coluna nucleosil 5
C18; 4,6mm id. x 250mm,
eleunte metanol 30% operando
em 238nm.
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RESULTADOS

Experimento 1 - Urucu (Bixa
orellana)

Foram selecionadas 36 ma-
trizes mais produtoras de bixina,
dentre 131 amostras coletadas no
nordeste paraense. O material
com teor minimo de bixina de
2,5%, foi instalado em Capitao
Poco e Tracuateua, em experi-
mentos de cultivo. Foram feitos
acompanhamentos em laboraté-
rio, referentes aos teores de co-
rantes, em amostras obtidas de
primeira coleta nos dois munici-
pios (Tabelas 1 e 2).

Experimento 2 - Acai (Euterpe
oleracea)
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Os ensaios de extracdao de
corante de acai utilizando etanol
50%; HCl a 1% e a mistura de
etanol 50% + HCIl a 1% fornece-
ram resultados quanto a absor-
bancia maéaxima, CQ/100 ml e
CV/gA, que sao mostrados na
Tabela 3.

Experimento 3 - Caréa-roxo (Dios-
corea alata)

Tubérculos “in natura” de
cara-roxo foram extraidos com
etanol puro; etanol 50% + Na
OH 1%; HCl a 1% e Na OH 1%
para se obter corantes naturais
desta matéria-prima. Os resulta-
dos de absorbancia maxima,
CQ/200 ml e CV/gA sédo apresen-
tados na Tabela 4.
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TABELA 1. Andlise dos teores de umidade, norbixina e bixina, de se-
mentes de urucu (Bixa orellana) provenientes da primeira
coleta de matrizes selecionadas em experimento instalado
no municipio de Capitao Poco, PA.

N¢ Registro Umidade Norbixina BS Bixina
(%) (%) (%)
01 ‘C.P 1027 11,06 7,06 7,32
02 C.P: 1013 17,64 6,34 6,57
03 C.P 2006 15,13 5,93 6,15
04 C.P.I-1013 16,73 5,80 6,01
05 C.P 1021 10,88 5,33 5,68
06 C.P 2012 15,58 5,19 5,38
07 C.P 2010 12,55 4,82 5,00
08 C.P.1-1002 8,95 4,17 4,32
09 C.P.lI-2016 14,25 4,10 4,25
10 C.P.I-1018 10,77 4,09 4,24
11 C.P.I-1020 9,60 3,95 4,10
12 C.P.I-1032 8,64 3,94 4,08
18 C.P.I-1015 11,73 3,92 4,06
14 C.P.1-1031 11,12 3,69 3,83
15 C.P.1I-2025 13,40 3,69 3,83
16 C.P.II-2029 15,13 3,65 3,78
17 C.P.1I-2005 10,83 3,64 3,,77
18 C.P.1-1006 7,54 3,60 3,73
19 C.P.1I-2008 14,15 3,56 3,69
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TABELA 2. Andlise dos teores de umidade, norbixina e bixina, de se-
mentes de urucu (Bixa orellana) provenientes da primeira
coleta de matrizes selecionadas em experimento instalado
no municipio de Tracuateua, PA.

N® Registro Umidade Norbixina BS Bixina
(%) (%) (%)
01 T-1011 11,01 6,15 - 6,38
02 T-1009 12,72 5,96 6,18
03 T-2008 10,67 e ¥ 4 5,57
04 T-2027 10,55 5,23 5,42
05 T-1020 11,24 4,89 5,07
06 T-1001 14,72 4,72 4,89
07 T-1021 10,71 4,66 4,83
08 T-1013 9,98 4,65 4,82
09 T-2032 11,33 4,51 4,68
10 T-2001 10,84 4,44 4,60
11 T-1005 12,07 4,35 4,51
12 T-2017 10,25 4,23 4,39
13 T-1002 14,69 4,04 4,19
14 T-2022 11,47 3,87 4,01
15 T-2015 10,67 3,77 3,91
16 T-1032 9,93 3,72 3,86
17 T-2031 12,96 3:71 3,85
18 T-1006 13,49 3,63 3,76
19 T-2014 10,37 3,61 3,74
20 T-1035 10,31 3,59 3,72
21 T-1028 8,96 3,54 3,67
22 T-1003 14,30 3,53 3,66
23 T-2025 8,83 3,51 3,64
24 T-2010 11,74 3,50 3,63
25 T-2018 10,87 3,44 3,67
26 T-1007 13,33 3,38 3,50
27 T-1027 9,03 3,36 3,48
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Resultados da absorbancia maxima, quantidade de cor (CQ)

valor de cor (CV) de amostras de acai (Euterpe oleracea),

tratadas com diferentes solventes.

Solvente Extracao Absorbancia CQ/100 ml CV/gA

solvente/amostra Méaxima

Etanol 50% 100 mi/100 g 0,160/536 nm 160 1,60

HCl 1% 100 ml/100 g 0,465/515 nm 11,625 11,62

Etanol 50% + 100 ml/100 g 0,435/525 nm 1,087,5 10,87

HCl 1%

TABELA 4. Resultados da absorbancia méaxima, quantidade de cor (CQ)
valor de cor (CV) de amostras de cara-roxo (Dioscorea ala-
ta), tratadas com diferentes solventes.

Solvente Extracao Absorbéancia CQ/100 ml CV/gA

solvente/amostra Maxima

Etanol puro 200 ml/50 g 0,315/510 nm 31b 6,30

Etanol 50% + 200 ml/50 g 0,440/510 nm 88 1,70

NaOH 1%

HCl 1% 200 ml/50 g 0,540/510 nm 950 2,16

NaOH 1% 200 mi/50 g 0,540/510 nm 108 2,16

Experimento 4 - Jenipapo (Genipa

americana L.)

Frutos de

a

jenipapo foram
submetidos a extracdo com &gua

determinacdo da presenca de ge-

niposideo e o seu conteudo. Os

e com etanol a 10% visando a

resultados obtidos sdo mostrados
na Tabela 5.

TABELA 5. Conteudos de geniposideo em extratos de jenipapo (Genipa

americana L.

)

Amostra Solvente Geniposideo (PPM)
Frutos verdes Agua 0,7

Frutos verdes Etanol 10% 3,4

Frutos maduros Agua 5,5

Frutos maduros Etanol 10% --

Suco de frutos maduros Agua 33,3
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DISCUSSAO E CONCLUSOES

Os resultados obtidos nos
ensaios com O urucu mostram,
efetivamente, que o projeto vém
alcancando os seus objetivos,
uma vez que- se pretende chegar
a matrizes com elavados teores
de corantes e produtividade eco-
némica. O material serd recomen-
dado para o cultivo pelos produto-
res da regiao nordeste do Estado
do Para, onde o estudo estd sen-
do desenvolvido. A equipe da
area de recursos genéticos do
CPATU pretende lancar, em bre-
ve, duas novas cultivares de uru-
cu, com base nos elevados teores
de bixina e norbixina ja consegui-
do nesta pesquisa.

Os resultados preliminares,
obtidos com extratos de corantes
de acai e cara-roxo, mostram que
se trata de corantes da classe de
antocianinas. O corante de acai
apresenta coloracdo vermelha em
pH acido e verde em pH alcalino.
O pigmento extraido do cara-roxo
“in natura” é de coloracao purpu-
ra em pH &acido. Ambos os coran-
tes foram testados quanto a es-
tabilidade a incidéncia de luz. Ve-
rificou-se que o corante de cara-
roxo apresentou maior estabilida-
de a degracao pela acdo da luz
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que o corante de acai. Tanto o
corante de acai quanto o de cara-
roxo apresentaram bons resulta-
dos quando testados para colorir
bombons (hard candies).

O extrato de jenipapo, fru-
tos maduros, apresentou colora-
cao amarela; e o de frutos verdes,
coloracao azul, entretanto, ambos
os extratos apresentaram baixo
tintorial, nos primeiros testes rea-
lizados com papel. Esta matéria-
prima possui geniposideo, o qual
forma um pigmento de cor azul
quando submetido a reacdao com
aminoéacido e enzima. Esse meca-
nismo ja foi bastante estudado
com a matéria-prima gardéncia
(frutos) no Japao, todavia é ne-
cessario que se conheca como o
processo ocorre com os frutos de
jenipapo. Acredita-se que o extra-
to amarelo (proveniente de frutos
maduros) possam fornecer o co-
rante azul, a exemplo do que se
obtém no extrato de gardéncia, ja
mencionado.
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