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RESUMO - O agai, como ¢ conhecido o fruto do agaizeiro (Euterpe oleracea
Mart.), produz uma bebida de grande valor nutricional ¢ consumida em todo o
mundo. Porém, o fruto apresenta também aplicagdo industrial como corante
natural a partir da extracdo de antocianinas responsaveis pela sua forte coloragao.
Tendo-se em vista a crescente demanda da industria por corantes de origem
natural em detrimento aqueles sintetizados artificialmente, estuda-se a estabilidade
do extrato antocianico quando exposto a degradagdo luminosa com base em dados
experimentais obtidos em camaras contendo lampadas de LED com trés diferentes
poténcias: 4, 5 e 10 W. Os parametros utilizados para avaliar a estabilidade dos
extratos do corante foram: concentracdo de antocianinas totais e parametros
colorimétricos.
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1. INTRODUCAO

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) ¢ uma Arecaceae tipica da regido norte do Brasil,
cujos frutos sdo caracteristicamente pequenos, arredondados e de coloragdo roxo-escuro
(SOUSA et al, 2006). Foi observado nos ultimos anos um crescimento de demanda no
mercado nacional pelos derivados do fruto de acai, despertando grande interesse em
investimentos e pesquisas sobre o assunto. Este aumento pode ser atribuido as propriedades
nutricionais do acai, e por possuir um elevado teor de pigmentos chamados antocianinas, que,
dentre outras caracteristicas, sao benéficos a saide (ALEXANDRE, CUNHA ¢ HUBINGER,
2004). Estes pigmentos sdo considerados instaveis a diversos fatores dentre os quais se
destacam a luz e a temperatura de congelamento.

As cores sdo adicionadas em determinados produtos, principalmente para restituir a
aparéncia original (afetada durante as etapas de processamento, estocagem, embalagem e
distribuicdo) e para tornd-lo visivelmente atraente (ajudando a identificar o aroma
normalmente associado a determinados produtos. Os corantes advindos do agai t€ém muitas
vantagens, porém a principal desvantagem estd no elevado custo de produgdo, e na baixa
estabilidade a luz, temperatura, pH e presenca de oxigénio quando comparados aos corantes
artificiais.
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Desta forma, este trabalho visa estudar o efeito da luz sobre a deterioragdo de corantes
contidos nos frutos de agai, além de verificar a ordem de reacdo da degradacdo de antocianina
sujeita a incidéncia de diferentes tipos de luz e propor modelos para a taxa de fotodegradagao
e degradacdo térmica com o tempo, em funcdo do tipo de luz empregada e temperatura.

2. METODO

O trabalho foi conduzido no Laboratério de Corantes (LabCor), locado na FEQ/UFPA,
utilizando frutos inteiros e frescos de agai proveniente do municipio do Acara, Estado do
Pard. Os frutos foram imediatamente submetidos ao procedimento de extracdo do extrato
antocianico.

Os extratos antocianicos foram obtidos segundo metodologia descrita por Constant
(2003). Macerou-se o fruto em etanol 70% e em pH 2,0 durante 48 horas ao abrigo da luz, a
uma temperatura em torno de 30°C, realizando posterior filtragdo em papel Whatman 1.

O extrato foi distribuido em porgdes de 10 mL (por¢do de extrato utilizada na andlise de
teor de antocianinas totais) em tubos de ensaio vedados com parafilme e divididos em 3
amostras, estas colocadas em diferentes camaras de fotodegradacdo (Figura 1) contendo
lampadas de LED com poténcias de 4W, SW e 10W. Estas formas de armazenamento
tiveram como objetivo verificar as degradagdes dos compostos bioativos durante um periodo
de observacao de 30 dias, com andlises realizadas em intervalos de tempo de 48 horas.

Figura 1 - Camara de Fotodegradacao.
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Onde: 1- Fonte Luminosa; 2- Recipiente com as amostras; 3- Abertura Frontal; 4- Sistema de
exaustdo; 5- Orificios de saida de umidade; 6- Calhas para protecao de luminosidade externa e
7- Tela de plastico (escura).

As perdas de cor foram quantificadas por espectrofotometria. As analises quantitativas
das antocianinas extraidas do fruto do acai foram realizadas em triplicatas num
espectrofotometro UV- Visivel, SHIMADZU modelo 160-A, com leituras de absorbancias em
comprimento de onda de 535 nm.

A Tabela 1 sumariza os trés modelos de ordem da reacao utilizados na predi¢ao dos
dados de degradacdo do pigmento do acai.
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Tabela 1. Modelos utilizados na predi¢do dos dados de degradagdo do pigmento.

Ordem da reagao Modelos Referéncia
C=C_ -kt
Ordem Zero ° FU; LABUZA (1997)
Primeira Ordem C=Cexp™ FU; LABUZA (1997)
1
C=
Segunda Ordem Kt + CL FU; LABUZA (1997)

C = Concentragao final; CO = Concentracdo inicial; k = Constante de velocidade; t = tempo

A estimativa dos tempos de meia-vida para as diferentes ordens de reagdo cinética foi
conduzida de acordo com as equagdes descritas na Tabela 2.

Tabela 2 - Tempos de meia-vida para as diferentes ordens de reacao.

Ordem aparente da reacao Tempo de meia vida (t'?) Referéncia

Ordem Zero b = gk_ TAOUKIS; LABUZA;

/2 SAGUY (1997)

In2

. t,, =2 TAOUKIS; LABUZA;

Primeira Ordem /5 SAGUY (1997)

1

ty, =% TAOUKIS; LABUZA,

Segunda Ordem /s o SAGUY (1997)

C, = Concentragao inicial; k = Constante de velocidade; t = tempo

As analises das antocianinas extraidas dos frutos de acai foram realizadas de acordo
com o método de Fuleki e Francis (1968) posteriormente revisada por Lees e Francis (1972).
Utilizando-se pH unico, a cada 48 horas, aliquotas de 1 mL de extrato, exposto as diferentes
luminosidades, foram diluidas em 10 mL de etanol 95% com HCI 1,5 N (85:15),
homogeneizadas e levadas ao espectrofotometro. Realizadas as leituras em triplicatas. Para a
obtencdo do calculo da concentracgao foi utilizada a equacado 1, a seguir:

o , x Fd x 100
Antocianinas totais (

max
100g de amostra

Eicm (1)

Onde: Abs)mix € a absorbancia no comprimento de onda maximo; Fd ¢ o fator de
e~ 1% . ..
diluicdo e Fiem ¢ a absorvidade molar a 535 nm e corresponde a 98,29 em antocianinas de

Cramberries.

3. RESULTADOS
3.1. Teor de Antocianinas

As leituras de absorbancias feitas através do espectrofotometro e as correspondentes
concentracoes de antocianinas estdo sumarizadas na tabela 3.
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Tabela 3- Teores de antocianinas totais em fun¢do do tempo de exposi¢ao a diferentes
poténcias de lampadas LED.

Antocianinas Totais (mg/100g de amostra)

t(h) 10W SW AW
0 8.995 8.999 8.999
48 3352 3.899 4521
96 2.928 2.924 4.679
144 1.988 3.238 4713
192 1.265 2.524 4117
240 0.759 1,101 2.732
288 0.681 0.841 2.150
336 0.558 0.703 1.810

Observa-se, com base na andlise da Tabela 3 e para todas as poténcias de lampadas,
num decréscimo da concentra¢do de antocianina com o tempo de exposi¢do a luz. Verifica-se
também uma reducdo acentuada nos cinco primeiros dias de experimento (144 h), com
valores de reducao do teor de antocianina de 78%, 65% e 47,63% para as lampadas de 10W,
SW e 4W, respectivamente. Indicando, assim que, dentro do dominio experimental avaliado
neste trabalho, os extratos antocianicos mantém suas caracteristicas em até 50% do teor inicial
quando submetidos a exposi¢ao direta de luz de LED de 4 W por até 8 dias.

Observa-se também (grafico 1) que no periodo de até 240 horas (10 dias), os teores de
antocianina apresentam-se com comportamento de decréscimo exponencial, atingindo um
assintota com o tempo da incidéncia luminosa.

Comportamento semelhante foi obtido por Melo (2001) e Chisté (2008) no estudo de
fotodegradacdo de bixina extraida de sementes de urucum e do extrato antocianico obtido da
casca do mangostdo, respectivamente.

Grafico 1 — Teores de antocianinas totais em fun¢do do tempo de exposicao a diferentes
poténcias de lampadas LED.
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Na Tabela 4 estdo representados os pardmetros de ajuste utilizados para avaliar os
modelos matematicos que descrevem a cinética de degradacao do pigmento de acai.

Tabela 4- Parametros cinéticos para os extratos antocianicos expostos a incidéncia

direta de luz de LED.
Poténcias das Ordem da Co k R2 Analise de
lampadas (W) Reacdo (mg/100g) (hh) residuos
0 5,8843 0,0197 0,8289 T
10 1 8,4465 0,0119 0,9709 T
2 8,9818 0,0033 0,9925 A
0 6,3430 0,0197 0,8626 T
5 1 8,1273 0,0084 0,9478 A
2 8,9177 0,0023 0,9761 A
0 7,0741 0,0171 0,8859 T
4 1 7,8237 0,0044 0,9158 A
2 8,5215 0,0010 0,9366 A

C, = Concentragdo inicial; k = Constante de velocidade da reagdo, R? = coeficiente de determinagdo; T =
tendencioso; A = aleatorio.

Com base na analise da Tabela 4 observa-se que a fotodegrada¢do do extrato de
antocianina do agai pode ser descrito por uma reacao de segunda ordem, uma vez que ambos
os parametros estatisticos (R? e andlise de residuos), utilizados para avaliar a exceléncia dos
modelos, foram satisfatorios, ou seja, o valor do coeficiente de determinagdo (R?), apresenta
os maiores valores, quanto a andlise de residuo demonstra total aleatoriedade em todas as
condig¢des avaliadas para uma cinética de reacao de segunda ordem.

De acordo com os parametros cinéticos (constante de velocidade de degradagdo) obtidos
¢ possivel calcular o tempo de meia-vida do extrato antocidnico obtido do agai. O célculo foi
realizado utilizando as equacdes da Tabela 2 de acordo com o modelo que melhor descreve o
processo de fotodegradacdo dos extratos antocianicos. Na Tabela 5, estdo representados os
valores obtidos.

Tabela 5. Célculo do tempo de meia-vida

Poténcia de luz de LED (W) Tempo de meia-vida (t;;) (horas)
10 33,74
5 48,75
4 117,35

A analise da tabela 5 demonstra que a amostra submetida a incidéncia de luz LED a 4W
teve maior tempo de meia-vida entre as demais amostras. A amostra perdeu 50% da
concentracao inicial depois de 117 horas.

Chisté (2008) verificou que o extrato antocianico de mangostio teve um tempo de meia-
vida de 597,54 h. Lima, Melo e Lima (2005) estudaram a degradacdo do extrato antocianico
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de pitanga roxa frente a luminosidade fluorescente e concluiram que a perda de 50% da cor
original ocorre ap6s 948 h.

6. CONCLUSAO

Através deste trabalho constatou-se um decréscimo significativo dos teores de
antocianinas em exposi¢do direta a diferentes poténcias de lampadas de LED no decorrer de
tempo. Este decrescimento ocorre de forma mais expressiva nas primeiras horas de exposicao,
comprovando assim que o extrato antocianico ¢ muito sensivel a luz e a exposicao direta
acelera a degradacdo. Isso pode ser devido a alta reatividade das antocianinas que degradam
rapidamente, além da temperatura média das amostras (30°C) e da presenca de oxigénio.

O efeito da luz LED e da presenca de oxigénio na estabilidade de antocianinas de acgai
pode ser representado por uma reacdo de segunda ordem com uma constante de velocidade de
degradagdo na ordem de 1x10-3 h'! ¢ um tempo de meia-vida de 117 horas, o que representa
uma reducao de 50% da concentracao inicial.
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