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INTRODUCCION

Un afilo mas se celebra este congreso que reune a los profesionales de la quimica
de ambos lados del Mifio. Este afio se conmemora la 252 Edicidn de este congreso
internacional, en la misma ciudad donde nacié y con la misma ilusién de la primera vez,
aquel 14 de noviembre de 1985, cuando nos reunimos en Santiago de Compostela. Hoy
lo hacemos con la conviccion de haber superado las expectativas de aquellos pioneros
que vieron necesario establecer un intercambio de conocimientos, que permitiese
potenciar las relaciones interpersonales de los profesionales de la Quimica. Con el mismo
espiritu, personas a ambos lados del Mifio y de los 5 continentes, se relinen para hablar
de quimica.

Esta XXV ediciéon del ENCONTRO GALEGO-PORTUGUES DE QUIMICA ha sido
organizada bajo los auspicios del Colegio Oficial de Quimicos de Galicia, Asociacion de
Quimicos de Galicia y Sociedade Portuguesa de Quimica.
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La Comision Organizadora del XXV Encontro Galego-Portugués de Quimica, desea
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ALM43

Otimizacao da extragao de antocianinas a partir de epicarpos de
jabuticaba e validagao da capacidade corante do extrato numa
matriz alimentar

Bianca R. Albuquerque’-2, José Pinela’, Lillian Barros', M. Beatriz P.P. Oliveira?,
Isabel C.F.R. Ferreira™
'Centro de Investigagdo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganga, Campus de
Santa Apoldnia, 5300-253 Braganga, Portugal
REQUIMTE/LAQV, Faculdade de Farmacia, Universidade do Porto, Rua Jorge Viterbo Ferreira,
280, 4050-313 Porto, Portugal
“iferreira@ipb.pt

As incertezas a respeito do consumo seguro de alguns aditivos artificiais e a procura por alimentos
mais saudaveis tém promovido a utilizagdo de corantes naturais na industria alimentar [1]. Nos
ultimos anos, a obtencao deste tipo de aditivos a partir de fontes naturais tornou-se numa area
de investigacao ativa e em crescimento [2]. Neste contexto, o epicarpo de jabuticaba, que
normalmente ndo € consumido e muitas vezes descartado durante o processamento industrial,
apresenta uma interessante composi¢cao em antocianinas, compostos com grande potencial para
producdo de agentes corantes com propriedades bioativas [3]. Por esta razdo, a presente
investigagdo teve como objetivos: i) otimizar a extragado de antocianinas por maceragédo (ME) e
ultrassons (UE) utilizando a metodologia de superficie de resposta; e ii) validar a capacidade
corante do extrato obtido nas condigdes previamente otimizadas através da sua incorporagéo
numa matriz alimentar, nomeadamente macarrones.

Para otimizagao por RSM, foi um desenho composto central de 5 niveis combinando as variaveis
tempo, percentagem de etanol e temperatura ou poténcia. Os teores de delfinidina-3-O-glucésido
e cianidina-3-O-glucésido, determinados por HPLC-DAD-ESI/MS, foram usados como variaveis
de resposta. O software Design-Expert foi usado para construir e validar os modelos e obter as
condicbes que maximizam a extragdo. O extrato obtido nas melhores condicbes foi
posteriormente incorporado em macarrones a fim de se avaliar o potencial corante. Para isso, o
produto formulado foi analisado quanto aos pardmetros de cor e valor nutricional ao longo do
tempo de prateleira e os resultados foram comparados com os obtidos com um corante comercial
a base de antocianinas.

Dentre as técnicas testadas, a ME foi a mais eficaz em extrair ambas as antocianinas identificadas
no epicarpo de jabuticaba; este método permitiu extrair mais do dobro do conteudo de
antocianinas obtido com UE. Para maiores rendimentos, a extracdo ME necessitou de uma
percentagem de etanol mais baixa e uma temperatura mais elevada, enquanto o processo UE foi
caracterizado por um tempo de extragao mais curto e uma elevada poténcia de ultrassons. Quanto
aos macarrones formulados com o extrato antocianico, estes exibiram uma coloracédo estavel e
nao apresentaram nenhuma diferenga no valor nutricional quando comparados com macarrones
formulados como o corante comercial.

Conclui-se que o epicarpo de jabuticaba € uma fonte interessante de antocianinas e que o método
ME foi mais indicado para extragao destes compostos. O extrato obtido nas condigbes étimas
incorporado em macarrones proporcionou uma coloragao estavel e nao interferiu na composicao
nutricional do produto. O biorresiduo estudado apresentou, assim, potencial para produgdo de
corantes naturais.
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