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Resumo: Atualmente, as exigéncias dos consumidores em adquirir produtos mais naturais para sua alimentacdo, a industria de
alimentos busca cada dia mais métodos que possam satisfazer o seu publico em relagdo a isso. Os corantes artificiais sdo
comumente utilizados em produtos, principalmente que abrangem o publico infantil, ja que a aparéncia é um aspecto crucial
para atrair a atencdo dos seus compradores. A substituicdo por corantes naturais, extraidos de frutas, que conseguisse aderir
coloragdes atrativas e aceitaveis nesse ramo é uma importante saida para minimizar a utilizagdo de aditivos industriais, e assim
oferecer alimentos cada vez mais saudaveis. O presente estudo tem como objetivo realizar a extracdo do corante azul natural
do jenipapo verde para aplicacdo em alimentos e validar a utilizacdo dele observando os pardmetros de higroscopicidade,
umidade e cor. Para a extracdo do corante, foram utilizados o envoltério polposo do jenipapo, em que foram dissolvidos em
extratos aquoso e alcodlico e aquecidos em chapas aquecedoras, sob agitacdo. Os processos de extracdo e secagem para a
obtencdo do po resultaram em trés tratamentos: corante obtido pelo extrato aquoso e secagem em estufa (T1); corante obtido
pelo extrato alcodlico e secagem em estufa (T2); corante obtido pelo extrato aquoso e secagem em estufa a vacuo (T3). Cada
corante desenvolvido foi aplicado em produtos como sorvete, iogurte e bala e avaliados durante um periodo de 60 dias. Dentro
desse periodo, foi observado o comportamento do corante nos trés tratamentos e determinada a eficacia do seu uso.
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EXTRACTION OF THE BLUE DYE FROM GREEN JENIPAPO FRUITS AND OBTAINING
POWDER DYE

Abstract: Currently, the demands of consumers to acquire more natural products for their food, the food industry is
increasingly looking for more methods that can satisfy its public in relation to this. Artificial colorings are commonly used in
products, mainly that reach children, as appearance is a crucial aspect to attract the attention of their buyers. The replacement
by natural dyes, extracted from fruits, which could adhere to attractive and acceptable colors in this field, is an important
solution to minimize the use of industrial additives, and thus offer increasingly healthier foods. The present study aims to
extract the natural blue dye from green genipap for application in foods and to validate its use by observing the hygroscopicity,
moisture and color parameters. For the extraction of the dye, the pulpy envelope of genipap was used, in which they were
dissolved in aqueous and alcoholic extracts and heated in hot plates, under agitation. The extraction and drying processes to
obtain the powder resulted in three treatments: Dye obtained by the aqueous extract and drying in an oven (T1); Dye obtained
by alcoholic extract and oven drying (T2); Dye obtained by aqueous extract and drying in a vacuum oven (T3). Each dye
developed was applied to products such as ice cream, yogurt and candy and evaluated for a period of 60 days. Within this
period, the behavior of the dye in the three treatments was observed and the effectiveness of its use was determined.
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INTRODUCAO

Nas ultimas décadas a mudanca do perfil dos consumidores, em relacdo a exigéncia e com a
preocupacdo com a saude e com o0 que eles estdo consumindo com o0s produtos industrializados é
crescente. E assim as industrias de alimentos se vem obrigadas a atender as necessidades destes
consumidores, buscando por alternativas mais saudaveis para o processamento de alimentos e uma grande
preocupacdo com o uso de aditivos.

Oliveira (2014) afirma que uma das desvantagens ao avanco tecnologico, além da desinformacao,
estd 0 uso excessivo de aditivos, que podem causar reacGes adversas como alergias, alteracdes no
comportamento, efeitos carcinogénicos etc. Dentre os aditivos bastante utilizados os corantes ganham
destaque. E de acordo com Renhe et al. (2009) o corante azul de fonte natural é um dos grandes
problemas das industrias do setor de alimentos, pois € muito dificil encontrar uma matriz que tenha uma
boa estabilidade.

O corante azul é necessario para dar origem ao roxo e o violeta, e a dificuldade de obté-lo por fontes
naturais que tenha seguranca alimentar comprovada e sem toxicidade aumentam os interesses dos
pesquisadores em descobrir novas fontes (RENHE et al., 2009).

Uma das varias frutas em potencial de uso em diversos tipos de produtos alimenticio estd o
jenipapo, pois conforme Hamacek et al. (2013) podem ser consumidas tanto de forma in natura como sob
a forma de diferentes produtos. No entanto, da forma in natura alguns estudos apontaram que o jenipapo
tem baixa aceitacdo, sendo o seu maior potencial no processamento dos produtos (SANTOS et al., 2012).
Desta forma, o jenipapo verde é potencial fonte natural de corante azul para diversas aplicacfes
(ANDRADE, 2016).

O uso de corantes no setor alimenticio geralmente é para dar a qualidade estética ao produto, sendo
ele para uniformizar, restaurar e conferir a cor perdida durante o processamento. Sendo de fundamental
importancia o controle de qualidade dos corantes para controlar o potencial toxicolégico que alguns
corantes podem apresentar (SANTOS et al. 2010).

De acordo com Silva (2012) a populacdo frequentemente estd exposta a alimentos que usam
substancias para melhorar sua qualidade, assim, ela expde-se & contaminagdo a partir da ingestdo de
alimentos coloridos artificialmente devido aos contaminantes inorganicos presentes em corantes sintéticos
para alimentos.

No entanto, nas industrias de alimentos ja € comum encontrar alternativas naturais em substituicdo
dos corantes artificiais. E 0 uso dos naturais (origem vegetal), conferem uma aparéncia mais proximo da
realidade do produto, ao contrario do apresentado quando utilizado as tonalidades sintéticas (ANDRADE,

2016). Renhe (2008) afirma que muitas alternativas naturais de corantes ja s&o encontradas devido os
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avancos tecnol6gicos, mas para o corante azul, a antocianina que confere esta cor, é bastante instavel. Ja o
jenipapo pode ser uma alternativa de fonte vegetal para a cor azul, porém com poucos estudos
desenvolvidos.

O jenipapo também é considerado por alguns pesquisadores como PANC — plantas alimenticias ndo
convencional, além disso se usada quando ainda verde pode apresentar uma coloragdo azul ap6s o
aquecimento e fermentacdo. De acordo com Penalber et al., (1996) o fruto verde do jenipapeiro, na
presenca do oxigénio, pode ocorrer a oxidacdo e assim o surgimento de um corante azul escuro soltvel
em agua e etanol.

Também para a obtencdo do corante azul com tonalidade escura e melhor extracdo, deve haver uma
padronizacdo do tempo de maturacdo e tamanho dos frutos, conforme afirmaram Penalber et al., (1996),
ja Renhe et al., (2009) afirmaram que em frutos amassados foi observado uma coloracdo azul mais forte
na regido danificada.

A extracdo do corante azul do jenipapo pode ser observada tanto em meio aquoso como em
hidroalcdolico e alcodlico, outro fator que influencia na coloracéo é o pH da solucédo e a temperatura de
extracdo (Renhe et.al, 2009). Sendo assim, também ¢ interessante verificar o comportamento do corante
azul de jenipapo verde aderido a um adjuvante de secagem, além disso fazer a aplicacdo em alimentos e
verificar a sua estabilidade ainda como o p6 e aplicado.

Desta forma, este artigo tem como objetivo realizar a extragdo do corante azul natural do jenipapo

verde e realizar a aplicacdo em alimentos avaliando sua estabilidade.

MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencdo da matéria-prima

Os jenipapos de tamanho grande (de 5 a 6 cm) foram colhidos em diversos jenipapeiros do sitio
Pascoal, zona rural de Aparecida, Paraiba. Os frutos foram colhidos em estadio de maturacdo verde. Em
seguida os jenipapos foram encaminhados para o laboratério de processamento de frutas e hortalicas do
IFPB campus Sousa para serem higienizados e em seguidas realizados a extracdo do corante.

2.2 Extracdo do corante

Foram utilizados o envoltério polposo do jenipapo, que € a parte da polpa que envolve as sementes,
juntamente com as sementes conforme descrito por Renhe et al., (2009), com adaptacodes.

Em seguida, foram elaborados dois extratos: um com agua e o outro com alcool de cereais (95%) na
propor¢do de 1:2 (uma parte de fruto para duas de solvente), e levados a aquecimento em chapas
aquecedoras, sob agitacdo. Onde foram utilizadas agua potéavel e temperatura de 55°C por 30 minutos. E a

extracdo alcoolica foi realizada a temperatura de 75°C por 30 minutos. Os extratos aquosos e 0s extratos
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hidroalcdolico foram enviados para a preparacdo com maltodextrina e secagem em estufa e em estufa a
vacuo.

2.3 Introducdo da maltodextrina

Para cada extrato obtido anteriormente, foram adicionados 10% ao volume do extrato de
matodextria de DE 20. Na qual a maltodextrina foi agitada até completa homogeneizacdo. Apos o extrato
aquoso e o alcodlico obter a homogeneizacao adequada, eles foram enviados para secagem.

2.4 Secagem dos extratos

2.4.1 Secagem em estufa & vacuo

O extrato aquoso foi levado a secagem em estufa a vacuo, onde foram distribuidos em formas
redondas e expostos a temperatura de 40°C por um periodo de 20 horas.

2.4.2 Secagem em estufa

Durante a secagem em estufa, tanto os extratos aquosos quanto os de alcool de cereais foram
colocados em formas redondas e levados a estufa a 55°C para os elaborados com agua e a 75°C para 0s
extratos de alcool. O tempo de secagem usado foi de 20 horas.

2.5 P6 do corante azul

Apds as secagens, 0 corante seco passou pelo processo de maceracdo e, em seguida, foi inoculado
em embalagens laminadas para seu armazenamento. Onde foram obtidos trés tratamentos, que séo:

T1: Corante obtido pelo extrato aquoso e secagem em estufa.

T2: Corante obtido pelo extrato alcodlico e secagem em estufa

T3: Corante obtido pelo extrato aquoso e secagem em estufa a vacuo.

2.6 Aplicagéo do corante em alimentos

Os alimentos escolhidos para a introducao dos corantes foram: iogurte, sorvete e bala de goma.

Para o iogurte, a base utilizada foi o iogurte integral e natural comercializado no mercado local;
para o sorvete, o de coco foi 0 escolhido para a aplicacdo do corante onde, nesse caso, foram utilizadas
duas concentragdes para cada corante obtido: concentracdo 1 de 1%, e concentragdo 2 de 3% ; e para a
obtencdo da bala de goma a ser usada, seguiu-se a seguinte formulagéo: resultado da dissolucdo de
sacarose e xarope de glucose sob aquecimento até a temperatura de 90 °C, seguida da adigdo de gelatina
previamente hidratada e subsequente homogeneizacéo, adi¢do de corante e, por fim, homogeneizagdo. As
caldas resultantes foram depositadas em moldes de amido seco e gelificadas a temperatura ambiente. As
balas prontas foram desenformadas, limpas e cobertas com uma camada de acucar, sendo armazenadas
em embalagens plésticas e condi¢cbes ambientes até 0 momento das analises.

2.7 Andlises dos corantes e dos alimentos adicionados do corante
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Os corantes em po e os alimentos aplicados dos corantes foram avaliados no dia do preparo e
aplicacdo a cada 15 dias dentre um periodo total de 60 dias. Os corantes foram armazenados nas
embalagens laminadas, as balas em embalagens plasticas transparentes, 0s sorvetes em potes plasticos
transparentes e 0s iogurtes em garrafas plasticas. As analises abaixo foram realizadas em todos os
produtos, exceto a higroscopicidade, que foi apenas para 0s corantes em po.

Umidade: O teor de umidade foi determinado por gravimetria a 105°C em estufa até obtencédo de
peso constante segundo técnica descrita por Instituto Adolfo Lutz (2005).

Higroscopicidade: A analise foi determinada a partir da metodologia A 14a, descrita por GEA Niro
Research Laboratory (2003), no qual consiste em expor a bala a uma umidade relativa do ar (UR) de
79,5%, em que é absorvido através da amostra em pO até que um constante aumento de peso sera
atingido. Esta determinacdo foi realizada apds a elaboracdo da bala, onde foi feito o estudo da
higroscopicidade durante o tempo de armazenamento.

Determinacdo da cor: A determinacdo da cor foi realizada utilizando um colorimetro (Delta Color
Colorium) com a determinag¢do no modo CIE L*a*b* e parametros D65. O desvio da cor foi avaliado em
relacdo a tempo O de analise com os tempos 15, 30, 45 e 60. O desvio € a diferenca total dada pela
Equacéo 1.

DE = (DL2 + Da2 + Db2) %°

Em que: DL = Lamostratn — LamostratO,

Da = aamostratn — aamostrat0

Db = bamostratn - bamostratO,

Que foram relacionadas as diferencas dos parametros L*, a* e b* entre a amostra nos tempos de
armazenamento e as amostras do tempo zero utilizando Software Lab7 que vem no equipamento

colorimétrico da Delta Color Colorium.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 1 e 2 representam as analises de umidade e higroscopicidade, respectivamente dos
corantes em po obtidos.

Os resultados encontrados nas amostras de T2 (extragdo em alcool, secagem em estufa)
demonstraram as maiores médias de umidade entre os tratamentos (Tabela 1) o que resultava em um
corante com a presenca de grumos, devido ao ajuntamento das particulas do pd, o que se fazia necesséria
a maceracdo dele antes de todas as suas utilizagcbes. Enquanto, no tempo 15, o menor valor foi observado

no tratamento T3 (extracdo em agua, secagem em estufa a vacuo).
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Tabela 1 -Média da umidade dos corantes em po, obtidos em diferentes condi¢des de extracao e secagem.

Tempo (dias)

Tratamentos

0 15 30 45 60
T1 10,61+0,47 8,07+0,76 8,48+0,09 8,37+0,16 9,11+1,00
T2 1091+0,49 8,06+127 893+0,10 8,81+0,93 10,08 + 0,37
T3 754+0,04 695+307 731+004 7,19+0,19 9,50 + 0,66

T1: extragdo em agua, secagem em estufa, T2: extracdo em alcool, secagem em estufa, T3: extracdo em agua,
secagem em estufa a vacuo. Fonte: Autores (2021).

A explicacdo do tratamento T3 ter apresentado os menores valores de umidade, se deve ao fato de
que o uso de temperaturas mais elevadas resulta em uma maior taxa de transferéncia de calor para as
particulas, o que ird implicar em uma maior evaporacao de dgua presente no produto exposto a secagem
que, consequentemente, ira produzir um pé com mais baixa umidade. Como pode ser observado por
Cardoso et al., (2020) onde fez a secagem da polpa do jenipapo em estufa com circulagdo de ar a 60°C
por 48 h e obtiveram uma farinha com umidade de 6,5 %, e por Souza e Vieira (2020) que secaram
também em estufa com circulacéo de ar a casca do jenipapo a 60°C por 9 horas e obtiveram a farinha com
4,07% de umidade, em que eles usaram temperaturas mais elevadas que as utilizadas no T1 e T2 deste
trabalho.

Alimentos em pd possuem a higroscopcidade como uma caracteristica marcante, ja que eles
apresentam uma superficie de contato maior, onde o conteldo de umidade apresentada pelo préprio
produto influencia nesse parametro. Em relacdo a produtos em po derivados de frutas, os acuUcares
presentes sdo encarregados de realizar interacfes fortes com a molécula de agua devido os terminais
polares apresentados nas moléculas (Jayas e Das, 2004).

Para as analises de higroscopicidade dos pés (Tabela 2), no tempo 0, as amostras do tratamento T3
(dgua estufa a vacuo) apresentaram maior porcentagem em (14,77 + 0,86) em relacdo aos outros
tratamentos, que também obtiveram valores superiores a 10%, podendo serem considerados, de acordo
com a tabela de classificagdo dos produtos quanto a porcentagem de higroscopicidade, como
“ligeiramente higroscopicos”. Foi observado que, durante os periodos avaliados, as diferentes amostras
mostraram redugdo em seus resultados.

A maltodrextina, componente usado na producdo dos corantes, € um material com baixa
higroscopicidade. Apesar de todos os tratamentos terem recebidos uma concentracdo de maltodrextina de
10%, o tratamento T3, onde usou a agua como solvente e secagem em estufa a vacuo, apresentou um
maior grau de higroscopcidade no tratamento inicial e a cada 30 dias. Esse tratamento ter recebido
maiores valores em higroscopicidade pode ser explicado pela temperatura utilizada nos processos. Ja que,

temperaturas de secagem mais altas produzem pds com umidades mais baixas e maior facilidade em
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adsorver agua, ou seja, mais higroscopicos, o que esta diretamente relacionado a uma elevada taxa de

concentracdo de 4gua presente entre o ambiente e o produto (Tonon et al. 2008).

Tabela 2. Média da higroscopicidade dos corantes em pd, obtidos em diferentes condi¢des de extracdo
secagem.

Tempo (dias)

Tratamentos
0 5 30 45 60
T1 12,25+ 0,68 9,40 £ 0,44 12,70+ 0,76 10,02 £ 1,45 8,47 £5,43
T2 11,73+0,98 9,60 + 0,30 11,78 + 0,99 7,00 + 3,26 8,55 + 6,36
T3 14,77 £ 0,86 8,62+ 1,29 13,50 £ 0,10 9,61+4,42 13,29 + 6,27

T1: extragdo em agua, secagem em estufa, T2: extracdo em alcool, secagem em estufa, T3: extracdo em &gua,
secagem em estufa a vacuo. Fonte: Autores (2021)

As analises de cor dos corantes em po6 (Tabela 3) obtiveram altos valores consecutivos de desvios
analisados nos diferentes periodos. Visto que, o corante em p6 a apresentar maior desvio foi o pd
dissolvido em alcool em estufa (T2), ja 0 pd contendo agua e obtido pelo processo de secagem em estufa
a vacuo (T3) expressou menor desvio. Durante o processo das analises foi observado uma coloracao mais
intensa da cor azul dos corantes em pd no tratamento T2 (&lcool estufa). Isso implica a reducdo nos
valores dos parametros L (luminosidade) e b*, o que caracteriza maior saturagdo da cor e intensificacéo
da tonalidade da cor azul.

Tabela 3. Média dos valores quantitativos para caracteristicas de cor dos corantes em pd obtidos nas
diferentes condic6es de extracdo e secagem do corante em po.

Tempo (dias)

Tratamento Parametros

0 15 30 45 60

L* 43,14 39,23 37,37 36,05 36,88

a* 17,83 6,39 5,43 4,89 4,71

T b* 4,73 0,68 0,72 0,81 0,53
DE - 162,56 203,13 233,07 228,96

L* 44,74 38,83 36,65 34,65 34,11

a* 22,92 7,57 5,87 3,42 3,14

T2 b* -5,43 -2,72 -1,68 -0,58 -0,81
DE - 277,89 370,21 505,58 525,59

L* 45,21 44,78 44,17 43,15 39,57

a* 7,19 10,18 9,38 10,77 8,08

T3 b* 0,96 3,78 3,68 4,24 3,09
DE - 16,90 13,27 27,81 37,13

T1: extracdo em agua, secagem em estufa; T2: extracdo em alcool, secagem em estufa; T3: extracdo em agua,
secagem em estufa a vacuo. Fonte: Autores (2021).

A tabela 4 representa as analises de cor em amostras de sorvete, no qual os corantes obtidos foram

aplicados. Para a aplicagdo do corante nas amostras de sorvete, utilizou-se 2 concentracdes diferentes
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(C1:1%, C2:3%). Entretanto, foi perceptivel uma maior intensidade da coloracdo azul na concentracéo de
3% (Figura 1), como corresponde os resultados encontrados na Tabela 4, possuindo valores reduzidos da
coordenada b*. O fato de serem realizada duas concentracdes para o sorvete se deu no intuito de avaliar o
comportamento do corante em duas intensidades, e assim, determinar a eficicia da cor caso a quantidade
usada para tingir o produto fosse aumentada. Além de que, o sorvete utilizado ja possuia uma tonalidade
amarelada devido a presenca de corantes amarelo tartrazina e crepusculo. Dos valores obtidos, onde
utilizou-se a concentracdo 1% (C1) foi observado um aumento significativo nos valores de a* dentre os
periodos de avaliacdo, denotando um aumento da tonalidade vermelha. Também se verificou reducéo nos
valores de b* das amostras T2.

Tabela 4 - Média dos valores quantitativos para caracteristicas de cor do corante azul do jenipapo verde

Silva et al., Extra¢do do corantes....

aplicado em amostras de sorvete em duas concentracfes. C1:1%, C2:3%.

Tempo (dias)

Tratamentos Concentragéo Parametros 0 15 30 45 60
L* 54,67 57,22 48,6 52,58 53,59
a* 1,67 2,9 3,24 4,58 4,87
T cl b* 2,13 0,33 -1,64 -1,55 -1,14
DE - 11,25 53,52 26,37 22,09
L 57,29 59,24 54,29 52,75 54,3
a 0,46 0,84 0,66 1,78 2,04
T2 cl b -0,08 -1,39 -1,67 -3,5 -4,47
DE - 5,66 11,56 34,05 31,97
L* 55,66 52,54 47,82 48,87 48,46
a* 1,57 3,95 3,89 4,92 6,07
T3 cl b* 1,51 -2,08 -2,82 -3,52 -4,45
DE - 28,28 85,59 83,23 107,61
L* 50,74 48,71 44,24 44,37 43,78
a* 3,22 4,83 4,38 5,47 5,81
T €2 b* -1,59 -1,72 -1,86 -2,53 -2,84
DE - 6,72 43,66 46,52 56,71
L* 49,74 50,49 45,29 48,35 49,75
a* 2,71 3,06 2,69 3,85 4,33
T2 €2 b* -4,02 -5,58 -5,25 -7,1 -7,6
DE - 3,11 21,31 12,71 15,44
L* 51,91 45,59 43,97 45,24 43,18
a* 2,6 4,71 4,63 6,08 6,04
T3 €2 b* -1 -3,5 -2,59 -3,51 -3,63
DE - 50,64 69,69 62,89 94,96

T1: extragdo em agua, secagem em estufa; T2: extragdo em alcool, secagem em estufa; T3: extragdo em agua, secagem em

estufa a vacuo; Concentracao do corante aplicado C1: 1% e C2: 3%. Fonte: Autores (2021).
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A tabela 5 representa as anélises de cor em amostras de iogurte, no qual os corantes obtidos foram
aplicados.

O uso do corante nas amostras de iogurte (Tabela 5) mostrou um aumento significativo na
intensidade da coloragdo azul, representada pelo pardmetro b*, que chega a se comparar com 0s
resultados obtidos de usados nas amostras de sorvete (tabela 4) usando uma concentracdo de 3%. Sendo
que para iogurte e os demais produtos foram todos produzidos em uma Unica concentracdo de apenas 1%,

com destaque para o tratamento T2, que apresentou os melhores valores de b*.

Tabela 5 - Média dos valores quantitativos para caracteristicas de cor do corante azul do jenipapo verde

aplicado em amostras de iogurte.

Tempo (dias)

Tratamento Parametros 0 15 30 45 60

L* 54,59 57,17 52,64 54,52 53,61
a* 0,02 2,32 2,29 3,32 3,54

T b* -2,61 -2,92 -2,49 -2,96 -2,74
DE - 12,0425 8,9698 11,0174 13,5798
L* 53,41 55,72 53,04 56,84 56,4
a* 1,31 1,72 1,47 2,22 2,68

T2 b* -6,84 -7,43 -5,88 -7 -7,24
DE - 5,8523 1,0841 12,6196 10,977
L* 58,88 58,54 53,77 55,26 53,77
a* -1,78 2,49 3,07 4,72 5,59

T3 b* -2,08 -4,03 -3,71 -4,83 -5,02
DE - 22,151 52,2915 62,9169 89,0736

T1: extragdo em &gua, secagem em estufa; T2: extragdo em alcool, secagem em estufa; T3: extragdo em &gua,
secagem em estufa a vacuo. Fonte: Autores (2021).

A tabela 6 representa as analises de cor em amostras de bala, no qual os corantes obtidos foram
aplicados. Nos valores da andlise de cor em amostras de bala (Tabela 6), realizada nos diferentes
tratamentos e tempos, verificou-se que no tempo 15, a amostra de bala em T3 mostrou menor desvio,
implicando na reducdo do valor do parametro L (luminosidade).

Os valores obtidos nos periodos posteriores, em especificamente nos tempos 45 e 60, houve
aumento significativo nos desvios. Comparando os valores obtidos no tempo 0 e no tempo 60 é possivel
verificar uma redugdo significativa nos valores de a* e nos valores de b*.

A Figura 1 apresenta a imagem dos produtos utilizados para a aplicagcdo dos corantes de jenipapo
obtidos, onde foi observado a estabilidade da cor do corante em p6 de jenipapo na aplicacdo dos

diferentes produtos alimenticios.
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Tabela 6 - Média dos valores quantitativos para caracteristicas de cor do corante azul do jenipapo verde

aplicado em amostras de bala.

Tempo (dias)

Tratamentos Parémetros 0 15 30 45 60
L* 36,56 33,54 33,83 34,22 33,27

a* 3,05 2,97 4,13 3,43 2,14

T b* 2,58 1,21 1,98 2,04 0,32
DE - 11,0037 8,9793 5,9116 16,7598

L* 34,7 33,44 33,59 33,48 35,22

a* 3,98 3,22 2,84 3,2 1,5

T2 b* -0,18 1,02 0,92 1,25 0,72
DE - 3,6052 3,7417 4,1417 7,2308

L* 35,27 34,11 33,94 31,3 38,32

a* 3,05 4,06 3,73 2,08 2,33

T3 b* 1,53 1,96 1,48 0,9 -0,69
DE - 2,5506 2,2338 17,0087 14,7493

T1: extragdo em &gua, secagem em estufa; T2: extracdo em alcool, secagem em estufa; T3: extracdo em &gua,

secagem em estufa a vacuo. Fonte: Autores (2021).

Figura 1- Aplicacdo do corante de jenipapo em produtos alimenticios, observacao

armazenamento por 60 dias.

Tempo 15

Tempo 30 '

. . . | .
Tempo 60 . .

BRANCO T1

|

3
"

B)

T3

da cor durante o

A) Balas de goma; B) logurte; C) Sorvete; C1: concentracdo de 1% do corante; c2: conééntragﬁo de 3% do
corante; T1: extracdo em agua, secagem em estufa; T2: extracdo em &lcool, secagem em estufa; T3: extracdo em
agua, secagem em estufa a vacuo. Fonte: Autores (2021).
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Apesar de inicialmente os produtos apresentaram uma boa coloragdo com o tempo observa-se na
Figura 1 que o corante foi escurecendo. Nas balas esse efeito de escurecimento foi mais visivel como
pode observar no iogurte. No iogurte o corante apresentou uma estabilidade na cor, sendo que o T2 tem
uma tendéncia a coloracéo lilds e os T1 e T3 sdo levemente roxos.

Para o sorvete até o tempo 45 dias ele apresentava uma coloragdo ainda estavel quando comparada
ao tempo 0, no entanto, aos 60 dias a coloracao ja se apresentava bem escura. Desta forma, o corante em
po de jenipapo nao é indicado as balas de goma, no entanto, pode ser indiciado aos produtos derivados de
leite como o iogurte até os 60 dias e os sorvetes até 45 dias.

Esse fator do escurecimento na bala de goma pode ser decorrente da temperatura, no qual, as balas
foram armazenadas, temperatura ambiente 30°C, ja os demais produtos foram armazenados sob
refrigeracdo e congelamento. Renhe et al., (2009) afirma que o extrato do corante de jenipapo é afetado
tanto pelo pH da solugdo solvente utilizada quanto pela temperatura empregada, nas condi¢fes de
extracdo. Desta forma, a temperatura de armazenamento pode ter sido o fator determinante para o

escurecimento das balas.

CONCLUSAO

Os corantes extraidos por meio aquoso e alcodlico do fruto do jenipapo verde sdo fontes eficazes de
corante natural azul. Apesar do tratamento T3 apresentar maiores valores de higroscopicidade em suas
médias com o tempo, 0 comportamento do po foi satisfatério, pois manteve as caracteristicas desejaveis
em relacdo a auséncia de grumos, diferente do tratamento T2 que, por apresentar maiores valores de
umidade, ja possuia a presenca desses grumos. Entretanto, em relacdo a cor, o corante extraido com
alcool e secagem em estufa foi 0 que apresentou as cores mais intensas desde o inicio da aplicacdo, o que
o0 torna um corante com um grande potencial de coloracéo.

Sugere-se, para trabalhos futuros, o uso do método de extracdo do corante azul da fruta jenipapo em
solucdo alcodlica e secagem em estufa a vacuo, desta forma, realizar o estudo de um corante com um alto

potencial de coloragdo e possibilidade de ser livre da presenga de grumos.
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