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RESUMO

Devido a grande preocupacdo por parte dos consumidores em relacdo aos aditivos artificiais
presentes nos alimentos, a procura de alternativas de origem natural tem vindo a ganhar uma
grande importancia. Este trabalho, focou-se na otimizacao de trés técnicas de extracao, extracdo
assistida por calor (EAC), micro-ondas (EAM) e ultrassons (EAU) de flores de Gomphrena
globosa L., aplicando uma metodologia de superficie de resposta (MSR), tendo-se estudado os
efeitos das varidveis, tempo de processamento (t), temperatura (T) ou poténcia (P),
concentracdo de etanol (%Et) e razdo sélido/liquido (S/L). Como respostas foram utilizados o
rendimento de extracdo e a concentracdo total de betacianinas determinadas por LC-DAD-
ESI/MS. A técnica de extracao que apresentou melhores resultados foi a EAU: t =22 min, P =
500 W; %Et = 0%, e S/L =5 g/L, conduzindo a um valor de betacianinas totais de 46,9 + 4,8
mg/g [1,2]. Apos ter sido determinada a melhor técnica de extragdo foi aplicada novamente a
MSR no sentido de obter um extrato rico em betacianinas com elevada atividade
antimicrobiana. As respostas foram avaliadas em termos das concentragdes de extrato
necessarias para obter os melhores valores de MIC (concentragdo minima inibitéria do
crescimento) e MBC (concentracdo minima bactericida). Os resultados indicaram as seguintes
condigdes Otimas: t = 10,8 min, P =410,5 W; %Et = 57,8%, e razdo S/L = 5 g/L, fornecendo as
seguintes respostas de MIC ~0,15a 0,35 g/L e MBC ~0,30 a 0,65 g/L [3]. Este extrato rico em
betacianinas e com elevada atividade antimicrobiana, foi incorporado num gelado, tendo-se
verificado ao longo do tempo de prateleira (60 dias) a coloracdo desejada e sem alteracdo do
seu perfil nutricional. Desta forma, foi possivel com o extrato aquoso de flores de G. globosa
atribuir a cor pretendida ao gelado e, simultaneamente, conferi-lhe capacidade antimicrobiana.

1. INTRODUCAO
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E através da visdo que muitas vezes fazemos a primeira avaliacdo do que nos rodeia, incluindo
os produtos alimentares. Assim, a sua aparéncia é considerada tdo importante quanto o seu
sabor, sendo esta caracteristica um dos indicadores de qualidade dos produtos. Para tornar
determinados alimentos mais atrativos, recorre-se a adicao de corantes alimentares, que podem
ser classificados em naturais ou artificiais, de acordo com a sua origem. Quando comparados,
0s corantes naturais tém a desvantagem de possuir genericamente uma menor capacidade
corante, serem mais sensiveis as condi¢cbes ambientais, tais como luz, temperatura, pH, entre
outras, mas sdo na sua grande maioria isentos de efeitos toxicos ou nocivos para a satde humana
[4]. Devido aos seus efeitos toxicos, o uso de alguns corantes artificiais tem sido restringido,
tornando-se extremamente importante a sua substituicdo por corantes que sejam mais seguros
para o consumidor, nomeadamente algumas alternativas naturais. Abre-se, assim, um novo
campo de investigacdo, relacionado com a prospe¢do de fontes naturais para obtengdo de
compostos corantes capazes de suprimir as novas necessidades da industria alimentar, e assim,
satisfazer os consumidores cada vez mais atentos a esta tematica. Gomphrena globosa L.
(perpétua roxa), apesar de pouco explorada, apresenta na sua composicao pigmentos da classe
das betacianinas. Estes compostos, um grupo de cromoalcaloides, derivados do metabolismo
secundario da tirosina, apresentam um poder corante muito superior ao dos seus analogos
disponiveis no mercado, as antocianinas. Este trabalho teve como principal objetivo a obtengédo
de um extrato rico em betacianinas a partir das partes pigmentadas de G. globosa. Para isso
recorreu-se a uma MSR, de forma a reduzir o nimero de ensaios experimentais sem
comprometer a robustez dos resultados. A MSR foi aplicada a trés técnicas de extracdo: EAC,
EAM e EAU. A melhor técnica de extracdo foi selecionada de forma a estudar o potencial
antimicrobiana dos extratos e aplicada uma MSR de forma a obter um extrato rico em
betacianinas com elevada atividade antimicrobiana. Este foi incorporado em gelados que foram,
posteriormente, analisados ao longo do tempo de prateleira, quanto a cor e ao valor nutricional.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Amostras

As amostras de Gomphrena globosa L. foram adquiridas na Ervital, uma empresa Portuguesa
de Castro Daire (Portugal). Estas, apds recesséo e confirmagdo botanica, foram submetidas a
diferentes processos mecénicos de separacdo de forma a obter apenas a parte pigmentada da
planta.

2.2 Otimizacéo do processo de extracdo utilizando MSR

Para a otimizacdo do processo de extracdo compararam-se trés técnicas, EAC, EAM e EAU e
utilizaram-se modelos matematicos, como a MSR para obter o ponto 6timo. Para isso,
estudaram-se os efeitos das variaveis t, T ou P, %Et e S/L. Assim, para cada uma das extracdes
foram realizados 32 ensaios experimentais como previamente descrito pelos autores [1, 2].

2.3 ldentificacéo e quantificacdo de betacianidinas

A analise dos 32 pontos descritos pelo modelo de MSR, para todas as metodologias de extracao,
foi efetuada por HPLC-DAD-MS/ESI. As betacianinas foram caracterizadas de acordo com o
seu espetro UV-Vis e seu padrao de fragmentacdo. Para a analise quantitativa, utilizou-se uma
reta de calibracdo de gonfrenina [1].
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2.4 Avaliacdo da atividade antimicrobiana

Para a melhor metodologia de extracdo (EAU), foi aplicada uma vez mais uma MSR, com 0
intuito de obter um extrato rico em betacianinas com elevadas propriedades antimicrobianas.
As diferentes condigGes definidas pelo modelo de MSR foram as mesmas mencionadas
anteriormente. Para a avaliagdo da atividade antimicrobiana os 32 pontos foram testados, contra
um painel de microrganismos Gram-negativo, Gram-positivo e fungos, utilizando um método
de microdiluicho em placa aplicando um ensaio colorimétrico com cloreto de p-
iodonitrotetrazdlio (INT). As respostas foram avaliadas em termos das concentracoes de extrato
necessarias para obter os melhores valores de MIC e MBC/MFC [5].

2.5 Incorporagao do extrato em gelados

O extrato rico em betacianinas e com elevada capacidade antimicrobiana, foi incorporado num
gelado. Para a preparacdo do mesmo seguiu-se uma receita basica, contendo apenas agucar,
leite e natas. Nessa mistura, foi posteriormente adicionado o extrato obtido nas condicOes
otimizadas e avaliada a sua composicao nutricional e parametros de cor durante um periodo de
armazenamento de 60 dias [3].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste trabalho foi aplicada uma MSR a diferentes técnicas de extragdo, tendo-se estudado o0s
efeitos de diferentes varidveis. Como respostas foram utilizados o rendimento de extragéo e a
concentragdo total de betacianinas determinada por HPLC-DAD-ESI/MS, tendo sido
identificados como compostos maioritarios a gonfrenina Il e 11l e a isogonfrenina Il e 11l. A
técnica que apresentou melhores resultados foi a EAU: t = 22 min, P = 500 W; %Et = 0%, e
S/L =5 g/L, conduzindo a um valor de betacianinas totais de 46,9 + 4,8 mg/g. A esta técnica
foi aplicada novamente a MSR no sentido de obter um extrato rico em betacianinas com elevada
atividade antimicrobiana. As respostas foram avaliadas em termos das concentracdes de extrato
necessarias para obter os melhores valores de MIC e MBC. Os resultados indicaram as
seguintes condicBes 6timas: t = 10,8 min, P = 410,5 W; %Et = 57,8%, e razdo S/L = 5 g/L,
fornecendo as seguintes respostas de MIC ~0,15 a 0,35 g/L e MBC ~0,30 a 0,65 g/L.

Este extrato rico em betacianinas e com elevada atividade antimicrobiana, foi incorporado num
gelado (Figura 1), tendo-se verificado ao longo do tempo de prateleira (60 dias) a coloragdo
desejada e sem alteracao do seu perfil nutricional.
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“

Figura 1. Gelado incorporado com o extrato rico em betacianinas obtido a partir de G.
globosa.

4. CONCLUSAO

A metodologia de EAU foi a técnica de extracdo mais eficiente, conduzindo a uma maior
concentracdo dos pigmentos em menor tempo e com menos gastos energéticos. E importante
destacar que as betacianinas identificadas nesta matriz, sdo mais estaveis que outros pigmentos
devido a presenca de grupos acilo. Estas caracteristicas sdo de grande interesse para a industria
alimentar, pois possuem ainda um poder corante trés vezes superior as antocianinas, e devido
as suas bioatividades diversificadas sdo capazes de funcionalizar alimentos para além de lhes
conferir cor. Neste contexto, 0 extrato rico em betacianinas e com elevada atividade
antimicrobiana, foi incorporado num gelado, tendo-se verificado ao longo do tempo de
prateleira (60 dias) a coloracdo desejada e sem alteracdo do seu perfil nutricional. Assim, as
betacianinas presentes nas flores de Gomphrena globosa L. podem ser utilizadas como corantes
naturais.
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