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1. INTRODUCAO

O uso de corantes artificiais na industria alimenticia tem sido amplamente
questionado devido aos riscos a saude associados, como reagdes alérgicas,
hiperatividade e citotoxicidade, o que tem levado alguns paises a restringirem sua
utilizacao (BARCIELA et al., 2023, GUERRERO-RUBIO et al., 2023). Embora os
corantes artificiais sejam preferidos pela industria por seu baixo custo, estabilidade
e ampla gama de cores (NETTO., 2009), o fato de serem usados principalmente
por razdes estéticas tem gerado polémica. Diante disso, surge a necessidade de
explorar alternativas naturais de corantes, que oferecam segurangca e
funcionalidade sem comprometer a qualidade do produto final.

As antocianinas tém se destacado como uma promissora opgao de corantes
naturais para alimentos e bebidas, com um mercado projetando crescimento de
5,15 % entre 2024 e 2029 (GLOBAL ANTHOCYANIN MARKET REPORT, 2024).
Esses pigmentos naturais, responsaveis por cores vibrantes que variam entre
vermelho, azul e roxo, estdo presentes em diversas frutas, legumes e flores
(SINOPOLI et al., 2019). Além de suas propriedades estéticas, as antocianinas
possuem atividades biolégicas benéficas (NETTO, 2009; PEREIRA et al., 2018).
No entanto, sua instabilidade em relacao a luz, alta temperatura e variacées de pH
ainda representam desafios significativos para o uso dessas substancias como
corantes alimenticios BELWAL et al., 2020, KHOO et al., 2017).

Entre as fontes ricas em antocianinas, a amora-preta (Rubus spp.) destaca-
se por ser uma fruta de clima temperado e de cultivo relativamente facil. Portanto,
embora as antocianinas apresentem desafios em termos de estabilidade, suas
propriedades funcionais e estéticas continuam a estimular pesquisas sobre sua
aplicagao como corantes naturais.

Diante desse cenario, o objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial corante
do extrato antocidnico de amora-preta (cv. BRS Caingua) em formulagbes de
sorvete, visando uma alternativa viavel e natural aos corantes artificiais.

2. METODOLOGIA

2.1 Obtencao das amostras e preparo do extrato

As amostras de amora-preta (cv. BRS Caingua) foram obtidas de pomar
localizado na Estagdo Experimental da Cascata (EEC), nas coordenadas 31°37’S
e 052°31°W, da Embrapa Clima Temperado, em Pelotas-RS, na safra 2023/2024. A
extracao de antocianinas foi realizada em banho-maria com agitagao orbital (300


mailto:reniresantos@gmail.com
mailto:–caroline.batista@ifmt.edu.br
mailto:flavia.belavista2@gmail.com
mailto:l.nora@me.com

10° SIIEPE

SEMANA INTEGRADA

XXVI ENPOS - ENCONTRO DE POS-GRADUACAO

UFPEL 2024

RPM) tipo Dubnoff. O solvente extrator foi etanol:agua (1:1 v/v), acidificado com
acido citrico (pH 2), razdo amostra: solvente 2 g : 3 mL, a 20 °C, por 30 min. Os
extratos obtidos foram centrifugados a 3100 x g por 20 min a 0 °C. O sobrenadante
foi rotaevaporado e utilizado para aplicagédo na matriz alimenticia.

2.2 Processamento e analise colorimétrica do sorvete

Preparo do sorvete: primeiramente, o leite UHT, o agucar e a liga neutra
(estabilizante) foram homogeneizados em um liquidificador. Em seguida, a mistura
foi deixada em repouso em freezer por 3 horas. Apds esse periodo, a mistura foi
transferida para uma batedeira, onde foi adicionado o emulsificante e
homogeneizada por 2,5 minutos. Em seguida, foram adicionados os extratos nas
concentragbes de 0 %, 5% e 10 %. Os experimentos foram realizados com
repeticdo. Os sorvetes foram armazenados em um freezer a -18 °C.

A cor dos sorvetes foi determinada utilizando um colorimetro portatil (Konica
Minolta, CR-400), e os parametros do sistema de cores (L*, a*, b*) foram obtidos
por reflectancia. Os parametros de Delta E (AE*) foram calculados de acordo com
a formula AE* = [AL*2 + Aa*2 + Ab*2 ]1/2.

2.3 Analise estatistica

Os valores obtidos nos tratamentos foram comparados por meio do teste de
Tukey, com nivel de significancia de 5 % (p < 0,05), utilizando o Software RStudio.
Para a demonstracdo das cores no espaco CIELab e os calculos de Delta E, foi
utilizado o Software LAB Color Chart (https://sites.google.com/view/labcolorchart).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O efeito das antocianinas da amora-preta na coloracdo do sorvete foi
avaliado com base nas alteracdes de cor (Tabela 1). Ao avaliar a luminosidade (L*),
as formulacfes apresentaram resultados semelhantes, diferindo apenas no dia 21
na formulacdo controle (0 %) e na formulag&o 10 %. Em relacdo ao parametro a*,
a formulacdo com 10 % apresentou diferenca significativa apenas no dia 21.
Quanto ao parametro b*, as formulagcdes com 5 % e 10 % tiveram comportamentos
similares.

Tabela 1: Valores de L*, a* b* e Delta E de formulacdes de sorvetes coloridas com extrato
antocianico de amora-preta (cv. BRS Caingua) avaliados durante 21 dias.

Tempo
Formulacdo (Dias) L* a* b* Delta E
0 470082  -12+0,028  2,980,31° ]
- 4516 + 2,44 -16+0,03¢ 6,69 +0,132 4,63
Extrato 0 % 14 49,47 +1,48 -144+001° 58+ 0,08 3,24
” 44,64 +2,170 -134+0,02° 584+ 0,04 4,34
0 50,33+3,072 4,63+0,14° 2,62+ 0,038 :
7 42,32 +058% 577+0,04% 2,84+ 0,03 8,09
Extrato 5 %
14 4423+3778 522+0250 2,42 +0,13% 6,13
21 4779+ 4,113 464+0,17° 2,16 +0,14° 2,58
0 50,2+2,08% 13,48+0,642 2,96 + 0,042 :
Extrato 10 % 7 47,0+0,62> 139+035% 3,37 0,12 2,05
14 45,6+ 2,06% 1471+1312 2,8+ 0,12b° 1,76
21 44,02 + 2,400  11,07+0,35° 2,58 + 0,06° 6,63
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*Os resultados de L*, a* e b* e Delta E durante 21 dias foram expressos pela média + desvio
padrdo. Letras diferentes na mesma coluna de cada formulagéo indicam diferenca significativa
(p < 0,05), conforme o teste de Tukey.

Ao avaliar a diferenca total de cor (Delta E), foi possivel identificar que as
formulagbes apresentaram comportamentos distintos. A formulagdo de sorvete
contendo 10 % de extrato antocianico foi a mais promissora para ser utilizada como
corante natural, tendo em vista que os valores de Delta E foram inferiores a 3,
embora no dia 21 tenha ocorrido um aumento, indicando que houve degradacao da
cor do sorvete. Valores de Delta E inferiores a 3 indicam que as variagdes visuais
s&o minimas e o produto apresenta uma aparéncia aceitavel (MARTINEZ et al.,
2001).

Ao analisar a localizacdo dos valores L* a* e b* no espaco de cores CIELab
(Figura 1), os resultados indicaram que a formulacdo 0 % (sem extrato) tendeu ao
verde (valores de a* negativo). Ja as formulagcbes com adicdo de extrato
antocianico de amora-preta tenderam ao vermelho (valores de a* positivo). Na
intensidade de b* (valores positivos representam o amarelo), os resultados
sugerem que a formulacdo sem adi¢céo de extrato (0 %) tendeu mais ao amarelo.

Figura 1: Espaco de cores CIELAB dos valores de L*, a*, b* de formulagGes de sorvetes (A 0%, B
5% e C 10 %) coloridas com extrato antocianico de amora-preta (cv. BRS Caingud) avaliados

durante 21 dias.
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As amostras de sorvete, ap6s a adicdo de extrato de amora-preta
apresentaram principalmente de cor rosa devido a presenca de antocianinas,
mostrando que a adicao de extrato aumentou a vermelhidao do sorvete e diminuiu
o amarelecimento. Essas foram tendéncias semelhantes com o experimento de
HIRANRANGSEE et al. (2016) ao adicionarem pericarpo de mangostdao em

sorvete, tal fato ocorreu devido as antocianinas presente.
4. CONCLUSOES

A formulagcdo contendo 10 % de extrato antocianico apresentou maior
potencial para uso como corante natural em sorvete. Porém, mais estudos precisam
ser realizados no intuito de proporcionar maior estabilidade as antocianinas para
gue mantenham a cor do produto por mais tempo.
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