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CP025
Maximizacdo da extracdo de antocianinas de Hibiscus sabdariffa
por diferentes métodos para obtencédo de corantes alimentares

José Pinelal, M.A. Prieto'?, Eliana Pereiral, Bernardo Lopes?, Ines Jabeur!, Maria
Filomena Barreiro®3, Lillian Barros?, Isabel C.F.R. Ferreiral

Centro de Investigacdo de Montanha (CIMO), Instituto Politécnico de Braganca, Braganca,
Portugal®Nutrition and Bromatology Group, Faculty of Food Science and Technology,
University of Vigo, Ourense, Spain®Laboratorio de Processos de Separacdo e Reagao -
Laboratério de Catalise e Materiais (LSRE-LCM), Instituto Politécnico de Braganca,
Braganca, Portugal*iferreira@ipb.pt

A consciencializagdo do consumidor atual sobre a existéncia de alternativas naturais
aos aditivos artificiais, hoje em dia massivamente utilizados na industria alimentar,
mas com potenciais efeitos toxicos e alergénicos, tem promovido a procura por
alimentos formulados com ingredientes de base natural [1,2]. A investigacao cientifica
nesta area tem ganho destaque [3,4], mas ainda é necessario alargar o leque de
opc¢Oes disponiveis, encontrar novas fontes e desenvolver processos de extracao e
estabilizacao eficientes e sustentaveis. Neste sentido, este estudo foi realizado com o
objetivo de maximizar a extracdo de antocianinas a partir de calices de H. sabdariffa
para obtencdo de corantes na gama do vermelho. Os célices secos e pulverizados
foram sujeitos a extracdes assistidas por calor e por ultrassons. As variaveis inerentes
a cada processo (i.e. tempo, percentagem de etanol e temperatura ou poténcia) foram
combinadas em desenhos fatoriais de 5 niveis e, posteriormente, analisadas pela
metodologia de superficie de resposta. Os teores de delfinidina-3-O-sambubidsido e
de cianidina-3-O-sambubiésido, determinados por LC-DAD-ESI/MS", foram utilizados
como variaveis dependentes. Os modelos tedricos desenvolvidos foram ajustados
com sucesso aos dados experimentais, validados estatisticamente e usados na
determinacao das condi¢cdes que maximizam a extracdo destes pigmentos. O método
de extracdo assistido por ultrassons foi o mais eficiente, originando teores de
antocianinas superiores a 50 mg/g de extrato. Posteriormente, determinaram-se 0s
efeitos dose-resposta da razdo sélido/liquido nas condi¢des anteriormente otimizadas
para as 3 variaveis, tendo-se verificado uma melhoria na capacidade de extracdo com
0 aumento deste fator. Os resultados obtidos sustentam o uso de H. sabdariffa como
uma fonte sustentavel de corantes naturais com aplicacbes em diferentes setores
industriais, sendo uma das fontes mais ricas em antocianinas descritas na literatura.
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Regional Norte 2020, no &mbito do Projeto NORTE-01-0145-FEDER-023289: DeCodE e Projeto
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