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RESUMO

OLIVEIRA, Damiris R. (2018). Extrato de flores comestiveis Hibiscus Rosa-sinensis. L. para
utilizacdo como corante natural. Monografia apresentada ao Instituto Federal de Brasilia —

Campus Planaltina, como parte dos requisitos para a gradua¢do em Tecndlogo em Agroecologia.

A busca pela melhoria da qualidade de vida e a procura por alimentos naturais sdao crescentes. A
incorporagdo de corantes naturais pode agregar valor ao produto, por serem capazes de melhorar
sua qualidade e por apresentarem grandes atrativos tecnoldgicos. Portanto, o objetivo deste trabalho
foi realizar a extragdo de corantes naturais a partir de flores comestiveis do Hibiscus rosa-sinensis.
L. Foram testados o0 método de extragdo em agua e posteriormente liofilizacdo da solugdo colorida
obtida. Também realizou-se as andlises das caracteristicas fisico-quimica, como pH, concentragao
de solidos soluveis e colorimetria. Os resultados indicaram que a extragdo solido liquido
apresentou-se eficiente para a remoc¢ao das antocianinas, em diferentes matrizes, variando conforme
a concentragdao de 1:10 m/v coloragdo roxo claro e 1:2 m/v coloragdo roxa utilizando dgua destilada
como solvente. Na temperatura de fervura a 98°C e no tempo final de 20 minutos. O pH dos
corantes na forma liquida ao final foi de 5.4 e concentracdo de sdlidos soluveis de 0,0°Brix.
Concluiu-se que a extracdo do corante natural pelo processo solido liquido utilizando agua foi
viavel para obten¢do de um liquido colorido rosa na maior dilui¢gdo e colorido roxo na menor
diluicao, ambos obtidos a partir das flores comestiveis do Hibiscus rosa-sinensis. L. Para o processo
de secagem por liofilizagdo ¢ possivel obter o corante na forma desidratada (em pd) o que
possibilita a maior conservacao do produto, a concentracdo das substancias corantes e consequente

ampliacdo da forma de utilizagdo em diferentes tipos de produtos alimenticios.

Palavras-chave: Agroecologia, Liofilizagdo, Aditivo Alimentar.



ABSTRACT

The quest for improved quality of life and the demand for natural foods are increasing. The
incorporation of natural dyes can add value to the product, for being able to improve its quality and
for presenting great technological attractions. Therefore, the objective of this work was to extract
natural dyes from edible flowers of Hibiscus rosa-sinensis. L. The method of extraction in water
and later lyophilization of the colored solution obtained were tested. Analyzes of physico-chemical
characteristics, such as pH, soluble solids concentration and colorimetry, were also performed. The
results indicated that the liquid solid extraction was efficient for the removal of anthocyanins in
different matrices, varying according to the concentration of 1:10 m / v light purple coloration and
1: 2 m / v purple coloration using distilled water as solvent. At the boiling temperature at 98°C and
at the final time of 20 minutes. The pH of the dyes in the liquid form at the end was 5.4 and
concentration of soluble solids of 0.00Brix. It was concluded that the natural dye extraction by the
liquid solid process using water was viable to obtain a pink colored liquid at the highest dilution and
purple color at the lowest dilution, both obtained from the edible flowers of Hibiscus rosa-sinensis.
L. For the drying process by freeze-drying it is possible to obtain the dye in a dehydrated form
(powder) which allows the product to be preserved, the concentration of the coloring substances and

consequent increase of the use in different types of food products.

Key words: Agroecology, Lyophilization, Food Additive.
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1.  INTRODUCAO

A cor influencia significativamente a aceitabilidade dos produtos, sendo
utilizada como forte indicador de qualidade sensorial e de aceitabilidade, devido
sobretudo a percepcdo visual dos produtos alimenticios. Desta forma, o
desenvolvimento de produtos de aparéncia atrativa ¢ importante para a induastria de
alimentos.

Paralelamente, alimentos industrializados contendo altos niveis de conservantes
e corantes artificiais tem sido considerados indesejaveis. Neste sentido verifica-se a
pressdo por parte dos consumidores para a producdo de alimentos frescos, com
conservantes e corantes naturais ¢ uma maior garantia de seguranca (FORSYTHE,
2013).

Os corantes artificiais t€ém sido questionados e aliada a publicidade continua e
adversa, tem impulsionado o aumento do interesse por corantes naturais. A adi¢cdo de
corantes naturais em alimentos processados pode ser desejavel, por ndo apresentar
efeitos toxicos e por eventuais efeitos terapéuticos. Com a finalidade de tornar os
corantes naturais mais competitivos, observa-se nas ultimas décadas, que as pesquisas
estdo direcionadas desde a descoberta de novos pigmentos até ao estudo da estabilidade
e aplicabilidade destes pigmentos em alimentos industrializados (HORST, 2009).

As substancias naturais, de origem vegetal, tornam o alimento mais atrativo ao
consumidor, além de aumentar a vida util pela capacidade bacteriostatica e bactericida,
retardando o comeco da deterioragdo e o crescimento de microrganismos indesejaveis
(PEREIRA et al., 2006).

Os corantes naturais previne ou até auxiliam no tratamento de enfermidades, por
exemplo, as betalainas e as antocianinas possuem agdo antioxidante, além de
propriedades anti-inflamatérias (RODELLA, 2013; SOUZA, 2012).

As flores comestiveis ja sdo usadas de diversas formas na alimentacdo, ¢ na
coloracdo de alimentos. A proposta de corantes naturais a partir das flores comestiveis
surge no sentido de diminuir o uso de corantes sintéticos e criar outra alternativa natural
para coloracdo de alimentos ja que as flores possuem antocianinas em sua estrutura.
Diminuir gradativamente o uso dos sintéticos ja que os consumidores se sentem mais
atraidos pelos alimento coloridos e preferindo os corantes naturais.

O Hibiscus rosa-sinensis L. (familia Malvaceae), conhecido como
mimo-de-vénus ou hibisco-da-china, flores podem ser de uma infinidade de cores, como

as de cor vermelha, rosa-palida, amarela, laranja, lilas ou quase branca. As pétalas, que



tém um leve gosto citrico sdo usadas, em quantidades pequenas, para decorar pratos

culinarios e em saladas (LORENZI et al., 2008; FELIPPE, TOMASI, 2004).

2. JUSTIFICATIVA

Segundo Gliessman (2009), para que um estudo seja interdisciplinar e de
redesenho de sistemas agricolas e agro alimentares e seja considerado sustentavel deve
atender, de forma integrada, aos seguintes principios: a) baixa dependéncia de inputs
externos e reciclagem interna; b) uso de recursos naturais renovaveis localmente; c)
minimo de impacto adverso ao meio ambiente; d) manutencdo em longo prazo da
capacidade produtiva; e) preservacdo da diversidade bioldgica e cultural; f) utilizagao
do conhecimento e da cultura da populacao local; g) satisfagdo das necessidades
humanas de alimentos e renda.

Assim sendo a agroecologia tem o potencial de tratar do estudo das
caracteristicas, propriedades e potencialidades de vegetais para uso multiplo
fundamentado em saberes. E a agroecologia como um campo resiliente do seu
conhecimento ¢ uma opcdo confirmado como uma representagdo de um
desenvolvimento rural sustentavel, fornecendo uma série de conceitos, principios e
metodologias que direcionam a constru¢do de modelos e processos produtivos
sustentaveis. (ALTIERI, 2012).

A quantidade e tipos de corantes artificiais utilizados em alimentos ¢ grande e
pesquisas mostram que tais corantes podem acarretar problemas na saide como alergias,
problemas gastricos e outros.

Os corantes naturais de flores comestiveis ¢ uma substituicdo benéfica
adicionando cores aos alimentos que sofrem perda de coloragdo ao serem processados.
Assim, mantém-se a atragdo dos alimentos de forma mais saudavel.

O trabalho se propds a extrair e obter um corante natural a partir das flores do
Hibiscus rosa-sinensis L. e desidratar por liofilizagdo e caracterizar alguns aspectos
fisico-quimicos. Esta proposta visa ampliar o uso de corantes alimenticio naturais

através da extragao de flores comestiveis.



3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL

Este trabalho teve como objetivo principal realizar a extragdo de corantes

naturais a partir de flores comestiveis do Hibiscus rosa-sinensis. L .

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Aplicar e testar o procedimento operacional de extragdo (liquido/solido) e
secagem a frio por liofilizacao de corante natural obtido a partir de flores comestiveis.

° Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, pH, solidos soltiveis e colorimetria do
corante extraido.

° Determinar o tempo de secagem do corante pelo processo de liofilizagao.



4. REVISAO DE LITERATURA

4.1. Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs)

As Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANCs) vem apresentando
visibilidade entre produtores e consumidores. H4 estudos que indicam riqueza
nutricional, rusticidade na producdo e aproveitamento alimentar, além da diversidade
vegetal.

Conceitualmente, plantas alimenticias sd3o aquelas que possuem uma ou mais
partes ou produtos que podem ser utilizados na alimentacdo humana, tais como: raizes,
tubérculos, bulbos, rizomas, cormos, talos, folhas, brotos, flores, frutos e sementes ou
ainda latex, resina e goma, ou que sdo usadas para obtencdo de Oleos e gorduras
comestiveis (KINUPP, 2007). Inclui-se neste conceito também as especiarias, espécies
condimentares € aromaticas, assim como plantas que sdo utilizadas como substitutas do
sal, como edulcorantes, amaciantes de carnes, corantes alimentares e no fabrico de
bebidas, tonificantes e infusdes. Conceitos similares sdo adotados por Kunkel (1984) e
pela Organizacgao das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo — FAO (1992).

As PANCs sdo caracterizadas por espécies comestiveis nativas, exoticas,
espontaneas, silvestres ou cultivadas, e sdo consumidas tradicionalmente ou utilizadas
terapeuticamente em determinadas regides e culturas. Grande parte se desenvolve
espontaneamente em diferentes ambientes e climas, enquanto outros tipos necessitam de
cultivo simples e pouco exigente, com excelente adaptacdo ao meio sem a necessidade
de fertilizantes ou agrotoxicos (PASCHOAL, SOUZA, 2015; KNUPP, LORENZI,
2014).

As PANCs podem ser utilizadas para suprir a necessidade de muitas
comunidades desfavorecidas, pois sua dependéncia ndo disporia apenas dos produtos
dos mercados e poderiam ter uma produgdo rapida, local, favoravel ja que essas contém
auto valores nutricionais. Calcula-se que sao perdidas toneladas por hectare de recursos
vegetais que poderiam ser utilizados para a alimentacdo. Além dessa perda de
biodiversidade ha também a falta ou restrigdo do conhecimento das comunidades
tradicionais que durante muito tempo foram utilizados, porém subestimados pelos
cientistas e deixadas de lados pelas comunidades atuais (ALTIERI,1991; RIBEIRO,
2002; SANTOS, DORIA, 2016).



4.2. Flores de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs)

O mercado de flores comestiveis estd em expansao no Brasil e no mundo,
devido a crescente tendéncia da utilizacdo de flores na gastronomia, gerando aumento
de variedades ¢ crescimento econdmico (KOIKE, 2015).

De acordo com Prata (2009), as flores além de apresentarem beleza, perfume e
cor, também podem trazer sabor e satisfacdao para as pessoas, por meio do seu requinte.
Desde a antiguidade as flores vém sendo utilizadas para fins comestiveis e medicinais
de forma muito especifica.

No entanto, poucos dados comprovam a comestibilidade de flores, quando
relacionada a compostos de interesse nutricional, pois ndo ha tradi¢ao do uso destas na
alimentag¢do brasileira, além de pouca pesquisa sobre sua toxicidade (FELIPPE;
TOMASI, 2004).

As flores sdo utilizadas na culindria para melhorar os atributos sensoriais das
preparagdes gastronOmicas, tais como cor, aroma e sabor. Geralmente, as espécies
comestiveis sdo utilizadas na preparacdo de molhos, guarnicdes, saladas, produtos de
panifica¢do, geleias, xarope, mel, vinagre, azeite, chds, acucares de flores, flores
cristalizadas, flores congeladas em cubos de gelo, adicionadas a queijos, panquecas,
crepes e waftles. Contudo, algumas sao incorporadas em vinhos e licores aromatizados,
sendo que as espécies maiores, como a de abdbora, podem ainda ser recheadas e fritas
(FELIPPE, 2004; ROP et al., 2012).

As pétalas coloridas das flores sdo ricas em vitaminas C, A e E, antioxidantes e
substancias minerais. A variedade de cores reflete os diversos tipos de carotendides e
antocianinas presentes na composi¢cdo quimica das flores. Contém diversos compostos,
a glutamina, e uma ampla variedade de compostos fenolicos, os mesmo encontrados em
frutas e hortali¢as os quais podem ser mais eficientes e menos custosos que suplementos
sintéticos para proteger o corpo contra doengas (PRATA, 2009; COSTA et. al, 2014;
ANDERSON, 2009).



Segundo Franzen (2016) as composi¢des quimicas das flores de Rosa (Rosa x
grandiflora Hort.), Hibiscos (Hibiscus rosa-sinensis L. e Hibiscus sabdariffa L.),
Girassol (Helianthus annus L.), Zinia (Zinnia elegans Jacq.), Caléndula (Calendula
officinalis L.), Cravina (Dianthus chinensis L.) e Capuchinha (Tropaeolum majus L.)
verificou que as flores comestiveis em especial as suas pétalas, apresentam um valor
nutricional significativo com teores de proteina e fibra relevantes para uma boa dieta.
As pétalas possuem baixo teor de extrato etéreo e consequentemente baixo teor de
lipideos e baixo valor caldrico, podendo ser consumidas por pessoas que necessitam de
dietas especiais. Além disso, as pétalas possuem altos teores de cinzas o que indica um
grande percentual de minerais importantes para a saude. As flores comestiveis sdo
matérias-primas viaveis para alimentacdo humana e podem ser consumidas
acompanhadas com outros alimentos e ainda podendo ser utilizadas como ingredientes
(FRANZEN et al. 2016)

Porém, ¢ importante ressaltar que nem todas as flores sdo comestiveis e nem
todas as partes vegetais podem ser consumidas, alguns casos apenas a corola ¢
comestivel.  Algumas flores sdo téxicas e venenosas ao homem ¢ o caso da
Dama-da-noite Cestrum nocturnum. E o seu cultivo deve ser de producdo organicos
diferente do cultivo de flores ornamentais, pois a utilizacdo de agrotoxicos nas mesmas
podem acarretar problemas a satide. Importante também dizer que as flores alimentam
0s animais e insetos € o ser humano precisa aumentar a produgdo para 0 consumo

equilibrado de todos (FELIPPE,2004; PRATA, 2009).

4.3. Hibiscus rosa-sinensis L.

Hibiscus rosa-sinensis L, popularmente chamado de mimo de Vénus, ¢ uma
planta da familia Malvaceae descrito como um arbusto lenhoso de 3 a 5 metros de altura
que possui diversos hibridos de flores simples ou dobradas, em cores variadas. Apesar
de planta tropical, a espécie tem sido usada até na arborizacao de ruas de cidades frias
do sul do Brasil, como Porto Alegre e Curitiba. O popular hibisco encontrado nos
jardins, pragas e ruas ¢ uma mistura de diversas espécies compativeis da Asia, Australia
e ilhas do Pacifico. Flores e folhas do hibiscus sdo também comumente utilizadas em
infusdes, sendo indicado como adstringente ou expectorante (PANIZZA, 1998;

FUENTEFRIA, 2004).



Segundo as pesquisas feitas por Silva (2014) e Lorenzi (2002) descreveu os
dados botanicos de H. rosa-sinensis L. sdo: arbustos poucos ramificado ou simples e
lenhoso da Asia Tropical de 3-5 metros de altura com grande niimero de variedades e
formas cultivadas nestes paises; caule redondo quase aveludado, com pelos glandulosos
e granulacdes estreladas; folhas pecioladas, lobadas, alternas, densamente pilosa ao
longo das nervuras, com granulacdes estreladas na face superior; estipulas agudas,
pubescentes; pedinculos arqueados, arredondados, pubescente-aveludados; flores
grandes e solitarias, geralmente brancas de manha e rosas ou vermelhas a tarde
formadas no decorrer de quase o ano todo; pétalas ciliadas na margem; fruto do tipo

capsular com cinco 16culos; a capsula ¢ aveludada, com pelos estrelados e glanduliferos

Figura 1: Hibiscus rosa-sinensis. L. (Mimo-de-vénus).

Dentre a diversidade de plantas o género Hibiscus, se destacam as espécies
Hibiscus rosa-sinensis L. e Hibiscus sabdariffa L. O Hibiscus rosa-sinensis L. nos
ultimos anos vem ganhando espaco na é4rea alimenticia com suas flores comestiveis e
corantes naturais. As pétalas que tem leve gosto citrico sdo usadas, em quantidades
pequenas, para decorar pratos culinarios e em saladas. A maioria das flores desta
espécie tem como constituintes as vitaminas A e E, quercetina e antocianinas. Foram
encontradas alto teor de antocianina nas pétalas de Hibiscus rosa-sinensis L (FELIPPE,
TOMASI, 2004).

Trabalho de Silva e colaboradores (2016) com a flores de Hibiscus rosa-sinensis
L concluiu que na quantificagdo dos compostos fitoquimicos (polifendis totais,
antocianinas e acido ascorbico), constatou-se que possuem alta correlacdo no efeito da

atividade antioxidante e suas propriedades quimicas demonstrando valores



significativos do ponto de vista nutricional, podendo ser utilizados como fonte alimentar
com potencial para a manuten¢dao da saide e protecdo contra patologias. Este estudo
destacou as flores analisadas apresentaram baixo valor calorico e um bom valor
nutricional, quando comparado com a indicagdo da FAO, em proteinas e acido
ascorbico, além do expressivo contetido de fibras e pectina.

Destaca-se ainda que além do potencial nutricional e funcional, verificou-se que
o Hibiscus rosa-sinensis apresenta poder antibacteriano de frente a diversos
micro-organismos com resultados satisfatérios (ANDRADE et al., 1992; NAIR et al.,
2005; SEYYADNEJAD et al., 2010; RUBAN, GAJALAKSHMI, 2012, SILVA et al.,
2014).

4.4. Corantes em Alimentos

Desde do tempo antigos ja usavam extratos naturais de origem animal, vegetal
ou mineral utilizadas como especiarias ¢ condimentos para colorir alimentos. A
descoberta dos corantes artificiais no século XVIII e XIX foi uma boa para as industrias
visto que apresentou melhor estabilidade, uniformidade e poder tintorial por isso as
industrias utilizam os corantes para atender as expectativas dos consumidores, que
usualmente associam cor ao sabor, e qualidade do produto. Porém, recentemente tem
aumentado a preocupacdo quanto aos riscos toxicoldgicos desses produtos artificiais
e/ou seus metabolitos no organismo humano. (SOUZA, 2012; CONSTANT et al, 2002;
PRADO, GODOY 2003).

Corante ¢ uma substancia obtida por sintese quimica ou extraida de fontes
naturais, isolada e derivada, com algumas modificagdes sem atingir uma mudanca final
da identidade, que quando seja utilizado como aditivo ou nutriente transmita cor.
Aplica-se em solugdo ou dispersdo e o substrato onde ¢ aplicado deve ter certa afinidade
quimica para absorver (GAMARRA, 2006).

Os corantes sao amplamente utilizados na preparacdo de alimentos e bebidas,
com uma contribuic¢ao significativa na preparagdo e processamento dos mesmos. Assim,
desde os primeiros séculos, antes do desenvolvimento da industria de sintese de
corantes, o tingimento das fibras se fazia com plantas que continham corantes naturais,
chamadas espécies tinturas. Desde as primeiras civilizagdes, o homem utilizou materiais

corantes. Os pigmentos ou substancias corantes sdo extraidos das plantas, animais e



minerais. Estas substancias eram utilizadas para tingir roupas, pintar a pele e fabricar
objetos religiosos e recreativos (GAMARRA, 2006).

Segundo a Portaria SVS/MS 540/97 (BRASIL, 2002a) Aditivo Alimentar: ¢
qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito de
nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou
sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacio de um alimento. Ao
agregar-se podera resultar em que o proprio aditivo ou seus derivados se convertam em
um componente de tal alimento. Esta definigdo ndo inclui os contaminantes ou
substancias nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas
propriedades nutricionais.

De acordo com a Legislagdo Brasileira (Resolu¢ao — CNNPA n° 44, de 1977), os
corantes empregados na producdo de alimentos e bebidas sdo classificados como e seus
respectivos codigos de rotulagem: Corantes Organico Natural(C.I); Corante Organico
Sintético artificial(C.II); Corante Organico Sintético Idéntico ao Natural (C.IV);
Corante Inorganico (pigmentos).

Os corantes serdo classificados como segundo a Resolugdo CNNPA n° 44, de
1997 em C.I- aquele obtido a partir de vegetal, ou eventualmente, de animal, cujo
principio corante tenha sido isolado com o emprego de processo tecnoldgico adequado.
C.II - aquele obtido por sintese organica mediante o emprego de processo tecnoldgico
adequado. C.III - ¢é o corante orgénico sintético ndo encontrado em produtos naturais.
C.IV - ¢ o corante organico sintético cuja estrutura quimica ¢ semelhante a do principio
ativo isolado de corante organico natural. Pigmentos - aquele obtido a partir de
substancias minerais e submetido a processos de elaboracao e purificacdo adequados a
seu emprego em alimento. Caramelo - o corante natural obtido pelo aquecimento de
acucares a temperatura superior ao ponto de fusdo. Caramelo (processo amoénia) - € o
corante organico sintético idéntico ao natural obtido pelo processo amoénia, desde que o
teor de 4-metil, imidazol nao exceda no mesmo a 200mg/kg (duzentos miligramas por
quilo)

Os corantes artificiais foram analisados por pesquisas cientificas associando a
toxicidades de alguns corantes artificiais resultando em mudangas de regulamentacao
mundial. A quantidade de corantes artificiais podem acarretar problemas na satde,
como alergias, problemas no intestinos entre outros. Muitos estudos tentaram

demonstrar as reagdes adversas que os corantes podem causar, assim 0 monitoramento



dos teores destes em alimentos tem, continuamente, contribuido para alertar para um
consumo, consciente desses produtos alimenticios.

Diversos paises permitem o uso de diferente corantes e em quantidades
diferentes por exemplo nos Estados Unidos foram reduzidas drasticamente a permissao
do uso dos mesmos, sendo apenas 7 permitidos para uso. O mercado atual de corantes
para alimentos ¢ estimado em um bilhdo de délares com pigmentos naturais
correspondendo a apenas um quarto do total. Tal paises em desenvolvimento podem e
deveriam investir mais em corantes naturais, principalmente o Brasil devido a sua
imensa biodiversidade. Analisando propriedades terapéuticas e sua relativa estabilidade
com respeito ao pH e temperatura para que possam competir e substituir os corantes
sintéticos. (MELLO, 2014; PRADO et al 2003; MARTINS 2015; MORITZ, 2005)

Os corantes naturais de origem vegetal mais usados sdo obtidos a partir de
cenoura, beterraba, uva, ja os extratos de origem animal sdo extraidos do carmim de
cochonilha e outros sdo resultantes da transformagdo de substancias naturais como o
corante caramelo (CARVALHO, 2004).

Alguns corantes naturais permitidos pela Resolucdo CNNPA n°44 1977 sao o
acafrdo, acido carminico, antocianinas, cacau, carmim, carotenoide, cochonilha entre
outros.

Pesquisas de extragdo de corantes a partir de cascas de Jambo, Jabuticaba e
Jamelao, os resultados foram considerados aceitaveis pelos consumidores. Porém ainda
ha barreiras em relagdo a uma produgdo de grande escala por falta de matéria prima e
tecnologias, visto que os corantes naturais extraido possui pouca estabilidade em
contato com a luz ou calor (EMBRAPA, 2017).

A clorofila e as antocianinas sdo 0 mais importante grupo de pigmentos de origem
vegetal (HARBORNE, GRAYER, 1988). As antocianinas compdem o maior grupo de
pigmentos soliiveis em agua do reino vegetal segundo Bridle e Timberlake (1997) e sao
estudadas em todo o mundo como agentes da colora¢do natural em alimentos, sendo
elas as responsaveis pelos tons compreendidos desde a coloracdo vermelha até a

coloracdo azul em muitas frutas, legumes e hortaligas (MAZZA, MINIATI, 1993).



4.5. Extracao de Pigmento

O método de extragcdo do pigmento depende principalmente da finalidade para o
qual estd sendo extraido o material, da natureza dos compostos e da fonte ou matriz
utilizada (RODRIGUEZ-SAONA, WROLSTAD, 2001).

A extracdo solido-liquido ¢ uma das técnicas mais usadas e envolve a remogao
de um ou mais compostos de um alimento, empregando-se um liquido que € capaz de
dissolver o soluto. O processo pode ser realizado em um ou multiplos estagios, por um
tempo predeterminado, para entdo, separar o solvente (FELLOWS, 2006). Para a
remocdo das antocianinas, em diferentes matrizes, este método de extragdo € o mais
empregado.

A extragdo de corantes naturais pode ser obtida de varios métodos, entretanto ¢
importante ndo extrair corantes com solventes toxicos, pois estes serdo utilizados na
alimentacdo humana. A Resolugdo CNNPA 44°, de 1977 que autoriza na elaboragdo e
processamento dos corantes: Agua, Acucares, Alcool etilico, Amidos Cloreto de sédio,
Dextrina, Gelatina, Glicerol, Oleos e gorduras comestiveis.

Durante a extracao liquido-so6lido, o tempo de contato deve ser suficiente para
que ocorra a transferéncia de massa do soluto para o solvente e para que as mudangas na
composi¢ao deste ultimo alcancem um equilibrio (FELLOWS, 2006). Da mesma forma
¢ aconselhado realizar varias extracdes em periodos curtos de tempo
(RIBEREAU-GAYON,1982).

A temperatura ¢ um dos fatores determinantes em diferentes tipos de extragao,
pois altas temperaturas aumentam tanto a taxa na qual o soluto se dissolve no solvente
como a taxa de difusdo no volume do mesmo. A maior parte das extragdes deste tipo

sao realizadas a menos de 100°C por razdes econdmicas, pela extracdo de componentes



indesejaveis em temperaturas muito altas ou por danos aos componentes do alimento

(FELLOWS, 2006; RIBEREAU-GAYON,1982).

4.6. Desidratacio por Liofilizacao

O processo de liofilizagdo gera um efeito conservante nos alimentos por meio da
reducdo da atividade de dgua. Além disso, hd uma maior manutencdo da qualidade
nutricional e de suas caracteristicas sensoriais. Contudo, o custo para a realiza¢do do
processo ¢ bastante alto. Além do gasto com a compra de equipamentos, ainda existe o
gasto energético para a geracdo de frio e a produgdo de vacuo. Entretanto, pesquisas
como as realizadas por Nijhuis (1998) demonstraram que os consumidores estariam
dispostos a pagar precos mais altos por uma qualidade superior de um alimento
(CERRO-QUINTANA, 2009).

A liofilizacdo de um alimento ¢ realizada por meio dos estagios de
congelamento, necessario para produzir pequenos cristais de gelo e reduzir os danos a
estrutura celular do alimento. Quando o congelamento acontece em liquidos se formam
redes de cristais de gelo que originam canais para o movimento de vapor de agua. A
exposicao do alimento a um sistema de vacuo, e o consequente aquecimento (minimo)
para que o gelo solido sublime diretamente para vapor sem se fundir. O vapor de 4gua ¢
continuamente removido do alimento mantendo-se a pressdo de vapor na superficie do
gelo pela remog¢do do vapor e condensacdo numa serpentina de refrigeracdo
(CERRO-QUINTANA, 2009).

Dentre as vantagens que um alimento liofilizado apresenta, destacam-se:
mudangas estruturais ou encolhimento minimo, particulas secas e porosas com uma
densidade mais baixa do que o alimento original, odor e sabor comumente normais, cor
comumente normal, nutrientes retidos em grande proporcao, reidratacdo rapida e

completa (CERRO-QUINTANA, 2009).



5. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no periodo de fevereiro a maio de 2018 nos laboratdrios
de Biotecnologia e Processamento de Alimentos da unidade da Agroindustria do

Instituto Federal de Brasilia IFB Campus Planaltina.

5.1.  Obtencao das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCS)

Foram coletadas flores de hibisco de plantas ornamentais obtidas no Campus
Planaltina. As flores passaram pelo processo de lavagem apds foi realizado diversos

experimentos de extracdo em agua para obtencao do extrato colorido.

5.2. Extracio e Analise dos corantes

5.2.1 Extracao em agua

As flores Hibisco rosa-sinensis L. foram colhidas, foram retiradas da flor as
partes reprodutivas (gineceu e androceu), receptaculo e a sépalas utilizando apenas a
corola (pétalas).

Na extracdo inicial foi realizada a pesagem de 200g (Figura 2A). Apds a
pesagem as pétalas foram lavadas em agua corrente (Figura 2B), logo apds levadas para

fervura (Figura 3), na temperatura de 98°C, em 2000ml no tempo de 20 minutos apds



iniciada a fervura atingiu uma redu¢do do volume inicial resultando em 1100ml de
extrato liquido (Figura 4).
Na segunda extragdo foi utilizado adicionado 200g de pétalas fervidas, na

temperatura de 98°C, em 400 mL 4gua destiladas durante 20 min. Com resultado final

em 300 mL de corante liquido.

Figura 3: Pétalas de Hibisco Sendo fervida



Figura 4: Liquido do Hibisco apoés a fervura

5.2.2 Desidratacao a Frio - Liofilizacao

O liquido obtido da extragdo foi dividido em potes de vidro de 150ml (Figura
5B) e levados ao congelador onde permaneceu até seu total congelamento a -30°C. Em
seguida, utilizando o equipamento Liofilizador marca Terroni LS3000 (Figura SA). A

liofilizagao foi conduzida por 5 dias, vacuo de 0,050mmHg e temperatura de -30°C.

Figura 5: A. Amostras em processo de Liofilizacdo. B. Amostras ao final do processo de secagem.



5.2.3. Determinag¢iao do pH

A determinacdo de pH foi realizada em phgametro ditital, marca digimed
DM-20, aferido em solu¢do tampdao pH 4,0 e 7,0, segundo as normas analiticas

propostas pelo Manual do Instituto Adolf Lutz (2008).

5.2.4. Determinacio de Sélidos Soluveis

Os solidos soluveis totais foram determinados por leitura direta em refratometro
. R :
a temperatura ambiente e o resultado expresso em °Brix em conformidade com as

normas analiticas propostas pelo Manual do Instituto Adolf Lutz (2008).

5.2.5. Propriedades opticas (Colorimetria)

A cor das amostras de filme foi determinada utilizando o programa Anélise de
colorimetria instalado no equipamento celular ASUS. Através dos parametros de cor

CIELab L* (luminosidade) e CR* (croma)

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1. Resultados da extracio de corantes naturais a partir de flores de Hibisco

rosa-sinensis L.

A amplitude de cores obtidas pelo corante natural de flores de Hibisco

rosa-sinensis L. variou do roxo claro (Figura 6) ao roxo intenso (Figura 7).

N©° L Cr* °Hue RGB

LIVE SCAN 421 36,93 348

Figura 6: Analise Colorimétrica do corante roxo claro obtido.



N° L Cr* °Hue RGB

LIVE SCAN 164 64,90 0

Figura 7: Anélise Colorimétrica do corante roxo instenso obtido.

Os corantes naturais sd3o um grupo variado de compostos, sendo dificil fazer
comentarios gerais sobre sua natureza ¢ desempenho. Apesar da grande variedade de
cores nas plantas, essa ¢ devido a combinagdo de um niimero relativamente pequeno de
pigmentos (RENHE, 2008). Neste sentido Silva (2014) obteve os elevados valores dos
compostos fitoquimicos, no caso polifendis e antocianinas, pesquisados no hibisco

vermelho (Hibiscus rosa-sinensis L.).

Os resultados indicaram que a extragdo solido liquido apresentou-se eficiente
para a remog¢do das antocianinas, em diferentes matrizes, variando conforme a
concentragdo de 1:10 m/v coloragdo roxo claro e 1:2 m/v coloragao roxa utilizando agua
destilada como solvente. Na temperatura de fervura a 98°C e no tempo final de 20
minutos.

Os resultados colorimétricos das pétalas e do processo de extracdo na

concentragdo de so6lido liquido, sdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1: Resultado Colorimétrico do processo de extracdo ao longo do tempo

Amostras Analises
L CR HEU
0 min 283 86.10 0
5 min 80,0 7.14 300
10 min 38,3 15.71 244
15 min 26,6 31.92 v
20 min 16,4 64.90 5

O pH dos corantes na forma liquida ao final foi de 5.4 e concentragao de so6lidos

soluveis de 0,0°Brix. Para Renhe (2008) varios fatores afetam a estabilidade da cor em



alimentos pigmentados durante a preparagdo, o processamento e a estocagem. Estes
fatores incluem calor, pH, luz, presenga ou auséncia de oxigénio, metais e outros
quimicos e atividade de agua.

Para Rocha (2013) as bebidas formuladas com extrato de antocianinas ¢
desejavel que ndo haja a variacdo de pH, uma vez que a sua cor ¢ totalmente dependente
desse fator. Varia¢ao brusca do pH pode contribuir para a degradagdo da cor, indicando
também a degradagdo dos compostos bioativos e da capacidade antioxidante.

A cor das antocianinas depende muito da sua estrutura quimica; do numero e da
posicao dos grupos hidroxilas e metoxilas que a compdem, no entanto, o pH também ¢
um fator importante que determina sua cor caracteristica. Em meio extremamente acido
(pH entre 1,0 e 2,0), as antocianinas apresentam coloracdo intensamente avermelhada,
j& em meio basico as antocianinas apresentam coloragdo azul € em meio extremamente

basico apresentam colora¢do amarelada (LOPES et al., 2007).

6.2. Resultado da secagem do corante pelo processo de liofilizacao.

A liofilizagdo ¢ uma técnica de secagem que retira a umidade contida no
material através do congelamento da parte liquida e posterior sublimacdo do gelo.
Nestas condi¢des foram resultados o processo de congelamento da amostra liquida do
corante extraido a -30°C utilizando freezer, logo o processo realizado tratou-se do
congelamento lento.

A sublimacao, que consiste na passagem da agua do estado solido para o estado
gaso0so, iniciou na temperatura de -30°C e em condi¢des de vacuo a 0,050mmHg de
pressdo. O tempo final de secagem ocorreu ao final de 5 dias.

Os parametros fisico quimicos do produto, corante desidratado, obtido foram de
5.9 de pH e solidos soluveis de 0°Brix. Os parametros de cor CIEL: L* (luminosidade)
de 16,4, CR (croma) de 64,90 e HUE de 0. A coloragdo pode ser confirmada por estudo



de Silva (2014) que obteve os elevados valores dos compostos fitoquimicos, no caso
polifendis e antocianinas, pesquisados para o hibisco vermelho (Hibiscus rosa-sinensis L.).
Adotou-se este procedimento, pois de acordo com Ratti, (2001) a liofilizacao por
trabalhar com baixas temperaturas e, geralmente sob vacuo, esse processo ¢
recomendado para materiais termosensiveis, materiais bioldgicos (fungos, enzimas,
tecidos, sangue, cobaias), farmacéuticos (antibidticos, vacinas, soros), alimentos (sucos,
carnes, legumes, frutas) e produtos quimicos; gerando produtos de qualidade superior

quando comparados as outras técnicas de secagem.

7. CONCLUSAO

Conclui-se que a extragdo do corante natural pelo processo solido liquido
utilizando 4gua foi viavel para obten¢ao de um liquido colorido rosa na maior dilui¢do e
colorido roxo na menor dilui¢do, ambos obtidos a partir das flores comestiveis do
Hibiscus rosa-sinensis. L.

Desta forma o trabalho propde duas metodologias de extracdo utilizando agua
destilada e fervura a 98°C, para obtencao a partir das flores do Hibiscus rosa-sinensis L.

Os corantes obtidos apresentaram estabilidade e caracteristicas fisica quimica
atraentes para utilizagdo em alimentos.

Com a utilizagdo do processo de secagem por liofilizagdo conclui-se que ¢

possivel obter o corante na forma desidratada (em pd) o que possibilita a maior



conservacdo do produto, a concentragdo das substancias corantes e consequente
ampliacdo da forma de utilizagdo em diferentes tipos de produtos alimenticios.

Como consideragdes para trabalhos futuros recomenda-se a continuidade da
pesquisa com a realizagdo dos testes sensoriais e de aceitabilidade em diferentes

produtos como leites fermentados, gelatinas, sucos e outras bebidas.
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