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Obtencéo de corante do repolho roxo (Brassica oleracea) por dois métodos de
extracao

Red cabbage dye obtaining (Brassica oleracea) by two extraction methods

Janailson da Costa Almeida?, Danielle de Sousa Severo?, Alfredina dos Santos Aradjo3, Maria Auxiliadora de Souto
Cordeiro*, José Nildo Vieira Deodato®

Resumo: O repolho é uma hortalica folhosa, com grande versatilidade, ndo somente pelo seu valor nutritivo. Além de colorir a
mistura, destaca-se pelo elevado teor de antocianinas e compostos fendlicos, contribuindo para a prevengdo de doencas
cardiovasculares, bem como de alguns tipos de cancer. As antocianinas sao largamente encontradas na natureza e responsaveis
pela maioria das coloragOes azuis, violeta e vermelhas de flores e frutos, sendo sua principal utilizagdo como corante natural na
industria. O presente trabalho tem como objetivo a obtencdo de um corante, antocianina, de repolho roxo (Brassica oleracea)
por dois métodos distintos de extracdo. No corrente estudo, o extrato foi obtido por meio de procedimento alcodlico e aquoso.
As caracteristicas avaliadas foram: pH; acidez total titulavel; Teor de sdlidos sollveis (°Brix); umidade; cinzas; proteinas;
extracdo e quantificacdo de antocianinas totais; Vitamina C. O resultado encontrado para antocianina no repolho roxo in natura
foi de 6,58 mg/100g, para o extrato por método alcodlico foi de 4,58 mg/100g e 5,33 mg/100g para 0 extrato aquoso.
Observou-se que a extracdo pelo método aquoso teve um rendimento melhor, correspondente a 50% do seu valor inicial, a
extracédo alcoolica foi de 30% do seu volume inicial.

Palavras-chaves: Antocianina, pigmentos, hortalica, extracéo.

Abstract: Cabbage is avegetable crop with great versatility, not limited to its nutritional value. Besides coloring the mixture, it
stands out for its high quantity of anthocyanin and phenolic compounds, which contribute to prevention of cardiovascular
diseases and some types of cancer. Anthocyanins are widely found in nature and are responsible for the majority of blue, violet
and red present in flowers and fruits. Thus, its main utilization is in industries as a natural dye. This study aims to obtain a
colorant, anthocyanin, the red cabbage (Brassica oleracea) by two different extraction methods. In the present study, the
cabbage extract was obtained through alcoholic and aqueous procedure. The pigment characteristics evaluated were: pH, total
titratable acidity, soluble solid content (°Brix), humidity, ashes, proteins, extraction and quantification of total anthocyanins,
vitamin C. The result found for anthocyanin in red cabbage in natura was 6.58 mg/100g. The results found for the extraction
through alcoholic method and through aqueous method were 4.58 mg/100g and 5.33 mg/100g, respectively. It was observed
that the extraction through aqueous procedure had a better efficiency, corresponding to 50% of the initial volume, while
alcoholic procedure was 30% of the initial volume.
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INTRODUCAO

O repolho (Brassica oleraceae var. capitata) é uma
planta herbacea, folhosa, com grande versatilidade, ndo
somente pelo seu valor nutritivo, sobretudo calcio proteina e
vitamina C, constituindo-se em alimento de excelente
qualidade para grande parte da populagéo (LEDO et al.,2000),
pelo seu carater social por ser uma cultura em que se utiliza
muita mao-de-obra, sendo cultivada essencialmente por
pequenos agricultores (FILGUEIRA, 2000).

Existem duas espécies de repolho, o repolho liso (B.
oleracea L. var. capitata L.), de maior expressdo comercial
no Brasil, e o repolho crespo (B. oleracea L var. sabauda
Martens). Sdo classificados segundo a forma (achatada e
pontuda) e a cor da cabeca (verde ou branca e roxa)
(TIVELLI e PURQUERIO, 2005).

O repolho roxo (Brassica oleracea) é uma hortalica de
cabeca, formada por folhas espessas, cerosas, conchoidais e
imbricadas numa sobreposicdo de folhas. Destaca-se como
fonte de vitamina C, mas também fornece vitaminas B1, B2,
E e K, além de sais minerais, sobretudo célcio e fésforo. As
variedades mais apropriadas ao processamento minimo séo as
gue tém alta compacidade da cabeca (cabecas mais firmes),
por oferecer maior resisténcia ao corte e, consequentemente,
resultar num produto de melhor qualidade. Estudos
demonstram que o repolho € uma das principais hortaligas
escolhidas quando se deseja a agregagdo de valor, sendo
assim até mais valorizado que na sua forma in natura
(SILVA, 2007).

O repolho é uma hortalica folhosa, com grande
versatilidade, ndo somente pelo seu valor nutritivo. E um
produto rico de corante natural e tem carater social, pois
utiliza muita mao-de-obra, sendo cultivada essencialmente
por pequenos agricultores (FILGUEIRA, 2008).

Os corantes naturais sdo usados como forma de manter a
coloracdo dos alimentos. Frequentemente os corantes dos
alimentos sofrem séria degradacdo durante o processamento,
e a restituicdo da cor perdida € uma maneira de manter o
aspecto de frescor dos alimentos. Conhecer, quantificar e
monitorar 0 processo de extracdo das antocianinas permitira
novos avancgos para a obtencdo de um processo rentavel e
vidvel (XAVIER, 2004).

O interesse nas antocianinas tem aumentado
significativamente devido a suas cores atrativas, solubilidade
em 4agua (o que facilita sua incorporacdo em sistemas
aquosos) e efeitos benéficos a salde promovidos por estas
através de diversos mecanismos de acdo, incluindo a
capacidade antioxidante. Seu potencial antioxidante é
regulado por suas diferencas na estrutura quimica. Variando a
posicdo e o0s tipos de grupos quimicos nos anéis aromaticos
das antocianinas, a capacidade de aceitar elétrons
desemparelhados de moléculas de radicais também varia. Seu
potencial antioxidante também é dependente do nimero e da
posicdo dos grupos hidroxilas e sua conjugagdo, assim como
da presenca de elétrons doadores no anel da estrutura, devido
a capacidade que o grupo aromatico possui de suportar o
desaparecimento de elétrons. Esta classe de compostos
demonstrou também atividades anti-inflamatoria,
antiaterosclerotica e propriedades anticancer em diversos
estudos (COSTA, 2005; VOLP et al., 2009; TAFFARELLO,
2008).

As antocianinas sdo largamente encontradas na
natureza e responsaveis pela maioria das coloracdes azul,
violeta e vermelho das flores e frutos, sendo sua principal
utilizacdo na inddstria, como corante natural (MALACRIDA,;
MOTTA, 2005). Elas apresentam propriedades que ajudam a
manter habitos saudaveis de alimentagdo que sdo
demonstradas pelas as atividades anticarcinogénicas,
antivirais e antioxidantes (WANG et al., 2000).

A populagdo vem reavaliando sua dieta, consciente dos
beneficios que o consumo de determinadas substancia podem
trazer a satide. Com essa analogia diversos estudos cientificos
indicam efeitos positivos na ingestdo de certos alimentos
possuidores de corantes naturais a exemplo tem-se o repolho
roxo, hortalica elegida como protagonista desse estudo (DOS
SANTOS, 2013).

A utilizacdo de corantes na indUstria de alimentos é de
grande importancia para as caracteristicas sensérias do
alimento, pois a cor e aparéncia tém papel fundamental na
aceitacdo do produto pelos consumidores. E quando o assunto
trata-se como corante natural, essa aceitacdo é ainda mais
favoravel devido tratar-se de um aditivo saudavel (LOPES et
al., 2000)

Com isso, o presente trabalho tem como objetivo a
obtencdo de um corante, antocianina, de repolho roxo
(Brassica oleracea) por dois métodos distintos de extracao.

MATERIAL E METODOS

As amostras do repolho roxo foram adquiridas no
mercado local da cidade de Pombal — PB e embaladas
individualmente em sacos plésticos, transportadas em
condi¢Bes ambientes para Centro Vocacional Tecnoldgico
(CVT) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG).
As hortalicas foram lavadas em &gua corrente, em seguida,
parte delas foram sanitizadas sendo imersas por
aproximadamente 15 minutos em &gua contendo 25 ml/L
(uma colher de sopa) de agua sanitaria, com posterior imersao
em agua destilada.

As analise fisico-quimica realizada no repolho roxo e
no extrato foram caracterizados pelos seguintes parametros:
pH, determinou-se pelo método potenciométrico, que baseia-
se na concentracdo hidrogenidnica usando o pHmetro.
Seguindo método 017/IV determinado por IAL (2008).
Sélidos sollveis totais, os resultados foram expressos em
graus Brix (°B), (IAL, 2008). Acidez, os resultados foram
expressos em porcentagem (%) de &cido por 100 gramas do
fruto, seguindo o método 016/IV do Instituto Adolf Lutz
(2008).Teor de umidade, determinados através do método de
secagem a 105°C, em estufa ate que amostra permaneca em
peso constante, de acordo com a metodologia 012/IV do
Instituto Adolf Lutz (2008). Teor de Cinzas, Foi obtido pelo
método gravimétrico que consiste na incineragdo do material
em mufla a 550 °C, determinadas segundo o método 018/IV
do Instituto Adolf Lutz (2008).Teor de proteina, determinados
através do método Kjedahl, 036/IV descrito pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008).Determinagio de Acido Ascorbico
(Vitamina C) e teor de Antocianina, todas as analises foram
realizadas em triplicatas.

Na determinacdo de antocianinas totais foi realizada
segundo o método descrito por Lees e Francis (1972), com
algumas adaptacdes. Para esta quantificacdo, em béqueres
envoltos em papel aluminio, as amostras (repolho roxo in
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natura, Extrato Alcodlico e extrato aquoso do repolho roxo)
foram homogeneizadas com solucdo extratora a base de
etanol acidificado com acido cloridrico e descansaram por 24
horas a temperatura de refrigeracdo. Ap6s esse periodo as
amostras foram filtradas com auxilio de papel de filtro e os
residuos lavados exaustivamente com a solucdo extratora até
a remocdo completa dos pigmentos. A absorbancia foi
medida a 535nm, em espectrofotdmetro  (modelo
Spectrophotometer, SP 2000 UV).

Para a extracdo aquosa a espécie utilizada para obtengao
dos extratos de repolho roxo foi a Brassica oleracea, onde
foram utilizados aproximadamente 50g de repolho roxo in
natura, previamente triturado. Posteriormente, adicionou 150
mL de agua destilada, aqueceu a solucdo a fervura até que a
agua reduza em 50% do volume inicial. O tempo da extragdo
foi de aproximadamente 45 minutos, esperou-se a solucédo
esfriar, para s6 entdo ser filtrada, sendo posteriormente
armazenada em frasco escuro, em congelador doméstico
(SOARES et al., 2001).

Na obtencéo do extrato alcodlico foi utilizados 50g de
repolho roxo in natura, previamente triturado e empregando
como solvente 100 mL de etanol 99,5%; o tempo estabelecido
para a extracdo foi de 48 horas. O béquer foi envolto por
papel aluminio e mantido em temperatura ambiente, apds este
periodo filtrou-se a solugdo e levou o filtrado a evaporagao
em rota evaporador a temperatura de 49° C, até obtencdo de
volume constante, o extrato foi armazenado em frasco escuro,
em congelador doméstico (RAMOS et al.,2000)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos da caracteriza¢do fisico-quimica
do repolho roxo in natura e de seus extratos encontram-se
expostos na Tabela 1.

Segundo os resultados apresentados na Tabela 1, foi
possivel observar que os resultados de umidade dos extratos
estdo em quantidades maiores comparando ao do repolho in
natura. Nos demais pardmetros o repolho in natura obteve
resultados superiores.

O pH é um dos principais fatores limitante no
processamento e utilizacdo das antocianinas, comprometendo
a estabilidade quimica e cor do pigmento. Em solucdes
&cidas, a antocianina é vermelha, mas com o aumento do pH a
intensidade de cor diminui (MAZZA; BROUILLARD, 1987).
Pesquisa realizada por Santos et al (2013) encontrando valor
semelhantes de 5,91 para repolho roxo in natura e para o
extrato valore de 4,32.

Segundo GOMES et al. (2002) enfatiza que os agUcares
soliveis presentes nos frutos na forma combinada sdo
responsaveis pela dogura, sabor e cor atrativas com o
derivado das antocianinas. Os valores obtidos nessa pesquisa
foram inferiores aos expostos por Santos et al(2013) que
obteve 8,4 para o resultado no repolho in natura e 8,1 para o
extrato. Santos et al. (2004) observam que o teor de solidos
soliveis pode variar devido a fatores climéticos, variedade,

solo e adicdo de &gua durante o processamento, causando a
diminuicdo dos teores de sélidos sollveis.

O alto teor de umidade encontrado no repolho in natura
e nos extratos pode causar uma rapida deterioracdo, ja que a
umidade tem grandes ligacdes com a propagacdo de
microrganismos deterioradores de alimentos. Pesquisa
realizada por Santos (2013) indicaram valores proximos ao
constatado na pesquisa, com valores variando de 94,64% e
90,90% para o extrato e repolho in natura, respectivamente.

O contetdo em cinzas em uma amostra alimenticia
representa o total de minerais podendo, portanto, ser utilizado
como medida geral da qualidade, e frequentemente sdo
utilizado como critério na identificacdo de alimentos. O
conteido em cinzas torna importante para os alimentos ricos
em certos minerais, 0 que implica em seu valor nutricional
(ZAMBIAZI, 2010). Nesta pesquisa obtiveram quantidades
de cinzas proximas ao apresentado na Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO), a qual analisou amostras
de Repolho Roxo cru (TACO, 2011).

O repolho in natura estudado, obteve teores proteicos de
1,6 semelhantes aos valores exposto na Tabela de
Composigdo de Alimentos — (TACO, 2011)

Verificou-se que teores de vitamina C na hortalica para
o repolho roxo in natura, foi de 46,32 (mg/100g), o extrato
obtiveram valores variando de 41,69 a 44,48 mg/100g para o
extrato alcoodlico e aquoso, respectivamente (Figura 11).
Pesquisa realizadas por Ohse (2001), constatou valores de
vitamina C variando de 41,89 a 19,24 (mg/100g) em alface
produzido em Santa Maria/RS. Comparando-se estes teores
com os relatados por Ferreira et. al. (2002) em hortaligas
convencionais, como couve (60 mg/100g), brécolis (111
mg/100g) e couve-flor (72 mg/100g), constata-se que a
espécie pesquisada neste estudo apresentam como fonte de
vitamina C.

Para a quantificacdo de antocianina, o repolho in
natura obteve-se uma média de 6,58 mg/100g, enquanto que
0s extrato obtiveram valores variando de 4,58 a 5,33 mg/100g
(extracdo alcodlica e extragdo aquosa, respectivamente).
Valores inferiores estudados por Machado (2013), onde
encontrou teores de 7,89 (mg/100g da amostra). Pesquisa
realizada por Gioppo (2011), encontrou valores muito abaixo
encontrado nesse estudo, com valores de 0,12 mg/100g para
repolho roxo minimamente processado.

As hortalicas podem sofrer mudangas de temperatura
durante o processamento, estocagem e preparo domeéstico.
Segundo Mazza e Miniati (1993), o aumento da temperatura
pode causar destruicdo logaritmica das antocianinanas.
Goffeyet al. (1981), todavia, afirmam que isso nem sempre
acontece, pois para algumas antocianinas 0 aumento nha
temperatura pode favorecer a producdo de complexos ou
reacbes de polimerizacdo durante a degradacdo, que
estabilizam os pigmentos. Processos utilizando baixo tempo
em alta temperatura tém sido recomendados para melhor
retencdo dos pigmentos.

Revista Verde (Pombal - PB - Brasil) v. 10, n.3, p 47 - 51, jul-set, 2015




Janailson da Costa Almeida et al.

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica de Repolho Roxo e dos seus extratos concentrado.

Repolho in natura

Extracdo alcodlica Extracdo aquosa

pH 59 5,81 5,83
Solidos Soluveis (°B) 3,2 2,5 2,6
Umidade (%) 90,03 955 97,8
Cinzas (%) 0,88 0,77 0,55
Proteina (%) 1,6 0,36 0,4
Vitamina ¢ (mg/100g) 46,32 41,69 44,48
Antocianina (mg/100g) 6,58 4,58 5,33
Para o resultado de melhor rendimento aplicado nas CONCLUSOES

extracdes, foi observado na extracdo aquosa representado na
Figura 1, aonde obteve-se uma quantidade de 50% do volume
inicial, para o extrato alcodlico a quantidade foi de 30% do
seu volume inicial representado na Figura 2.

Figura 1 - Rendimento do extrato pelo método aquoso

Fonte: Autores

Figura 2 - Rendimento do extrato pelo método Alcodlico

Fonte: Autores

Valores obtidos de 5,90 para analises de pH, afirma-se
que o repolho roxo é um alimento ndo &cido e favoravel a
presenca e desenvolvimento de microrganismos patogénicos.

Para o teor de proteina foi observado & perda
significativa da mesma, onde o repolho in natura apresentou
valores de 1,6 mg/100g os extratos obtidos com valores
méaximos de 0,40 mg/100g.Observou-se que o repolho roxo é
fonte de vitamina C, e ndo teve grandes perdas de vitamina no
processo de extracdo do pigmento.

Para o método de extracdo aquoso, esse teve um
rendimento melhor que o alcodlico, observando os custos
para obtencdo dos produtos, no método alcodlico obteve-se
valores mais elevado, por utilizar reagentes e quantidade de
energia em longos periodos de tempo, no aquoso foi usado
apenas agua e um curto periodo de tempo de energia.
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