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1. INTRODUCAO

Corantes alimenticios se fazem necessarios uma vez que 0S Processos
industriais pelos quais os alimentos passam modificam a sua cor original e, o
aspecto visual de um produto esta diretamente ligado com sua aceitacdo ou
rejeicdo. O uso de corantes na industria de alimentos e bebidas ganhou
popularidade, e podem ser encontrados dois tipos: 0s corantes sintéticos e 0s
naturais (DOWNHAM; COLLINS, 2000).

As antocianinas sdo 0s pigmentos naturais mais abundantes na natureza.
Pertencem ao grupo de compostos organicos denominados flavonodides e,
encontram-se amplamente distribuidas em flores, folhas e frutos (BROUILLARD;
DUBOIS, 1976). Sado compostos funcionais que melhoram a qualidade dos
alimentos devido as suas caracteristicas antioxidantes (TEIXEIRA et al., 2008).
Dentre as fontes de antocianinas, o repolho roxo se destaca ndo s6 devido a alta
concentracdo de substrato, mas também pelo fato deste possuir um elevado grau
de acilacdo, o que proporciona estabilidade quimica ao corante (BRIDLE;
TIMBERLAKE, 1997).

Uma alternativa para a separacdo de antocianinas € a operacdo de
adsorcao, pois apresenta a vantagem de ser um processo de facil operagédo, com
alta eficiéncia e economicamente viavel, principalmente quando sdo utilizados
adsorventes provenientes de fontes renovaveis (GUPTA; SUHAS, 2009). A
quitosana ganha destaque como um adsorvente alternativo devido a sua
versatilidade, alta eficiéncia, cinética rapida, disponibilidade e custo beneficio
(NGAH et al., 2011).

A quitosana € um polissacarideo derivado da quitina, que é encontrada em
abundancia na natureza, principalmente em carapaca de crustadceos (CANELLA,;
GARCIA, 2000). O uso da quitosana em po é limitado pela complexa separacao
de fases apO6s a adsorcdo. Esta dificuldade sugere o desenvolvimento de
materiais a base de quitosana, os quais facilitam a separacdo de fases apés o
processo, tais como os filmes de quitosana (DOTTO et al., 2013).

Dependendo do grau de acidez ou alcalinidade, tanto a quitosana quanto as
antocianinas adotam diferentes estruturas quimicas em meio aquoso
(BROUILLARD; DUBOIS, 1976), portanto o objetivo deste trabalho é estudar a
influéncia do pH na adsorgcéo de antocianinas provenientes do repolho roxo em
filmes de quitosana.
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2. METODOLOGIA

A extracdo da antocianina do repolho roxo foi realizada utilizando um
sistema de refluxo a 100°C em meio aquoso. A concentragao da antocianina foi
determinada através do método espectrofotométrico, no comprimento de onda de
550nm.

A quitosana foi produzida por hidrolise alcalina, a partir da quitina extraida de
residuos de camarédo (Penaeus brasiliensis). Primeiramente, a quitina foi isolada
através das etapas de desmineralizacdo, desproteinizacdo e desodorizacao
(WESKA et al., 2007). Apos, a quitosana foi obtida através da desacetilacdo da
quitina e, entéo purificada e seca em leito de jorro (DOTTO et al., 2013).

Os filmes de quitosana foram produzidos pela técnica casting. Uma
quantidade de 1,5 g de quitosana foi dissolvida em solucdo de acido acético 0,1
mol L™, sob agitacdo constante e temperatura ambiente, durante 24 h. Ao final, a
solucdo foi vertida em uma placa de Petri e encaminhada para estufa com
circulagdo forcada de ar a 40 °C durante 24 h (DOTTO et al., 2013).

Os ensaios de adsorcdo foram realizados em pH 4,0; 5,0; 6,0; 7,0 e 8,0
utilizando solucdo tampdo de Mcllvaine, segundo Moritta; Viegas (1995). A
concentracdo da solucdo inicial de antocianina foi de 250 mg L™ e a relacdo
adsorvente/adsorbato utilizada foi de 2:1 (m/m). A adsorcéo foi realizada em um
shaker, com rotacdo de 150 rpm por 2 h. Todos os experimentos foram realizados
em triplicata (n=3).

Os resultados foram expressos em termos de capacidade de adsorcao e
percentual de remocéo, determinados pelas Equacgdes 1 e 2, respectivamente.
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sendo, Cy e C; as concentracdes inicial e final da solucdo de antocianina (mgL™),
V o volume da solugéo (L) e m a massa de adsorvente utilizada (g).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As Figuras 1 e 2 apresentam o comportamento da capacidade de adsorgéao
e do percentual de remocdo em funcéo do pH, respectivamente. Observou-se que
tanto a capacidade de adsorcdo quanto o percentual de remog¢do aumentam
conforme o aumento do pH. A maxima capacidade de adsor¢ao foi obtida em pH
8,0 com valor de aproximadamente 200 mg g™ e um percentual de remocao por
volta de 40%. Este comportamento pode ser atribuido ao fato de que em pH acido
(< 7,0), tanto a quitosana quanto a antocianina encontram-se parcialmente
protonadas, reduzindo assim as interagcdes entre adsorvente adsobato,
dificultando a adsorcdo da antocianina.
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Figura 1 — Grafico da influéncia do pH na capacidade de adsorcdo da antocianina
por filmes de quisona.
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Figura 2 — Grafico da influéncia do pH no percentual de remoc¢ao da antocianina
por filmes de quisona.
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4., CONCLUSOES

Neste trabalho, contatou-se que os filmes de quitosana podem ser utilizados
para adsorver antocianinas extraidas do repolho roxo. A capacidade de adsorgéo
e 0 percentual de remocdo de antocianina utilizando filmes de quitosana foi
influénciado pela variagdo do pH e os maiores valores foram observados em pH
8,0. A capacidade de adsorcdo variou de 40 a 200 mg L™ e o percentual de
remocao de 15 a 40 %.
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