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1 RESUMUO A beterraba ¢ uma das principais hortali¢as cultivadas no Brasil, possuindo um
alto valor nutricional. H4 um crescimento na utilizagdo de corantes artificiais, esse pigmento
pode ser uma alternativa. O presente estudo teve o objetivo de extragdo e avaliacdo do
pigmento da beterraba em meio aquoso e alcodlico. Os pardmetros avaliados pH e acidez total
titulavel ndo apresentou diferenca significativa. Enquanto a cromaticidade L*, a*, b*, c* e
angulo hue analisados, somente os pardmetros b*, c* e hue tiveram efeito significativo nos
dois métodos de extracdo ressaltando a coloragdo do pigmento vermelho no croma c*.
Contudo conclui-se que o pigmento da beterraba extraido apresenta alternativa também para
produtos na industria de cosméticos, desde que seja tratado com EDTA. Para industria de
alimentos deve ser estudado e avaliado outro método de extracdo em processo industrial.

PALAVRAS-CHAVE: Industria. Processo. Parametros.

2 INTRODUCAO

Originaria da Europa e do Norte da Africa, a beterraba é uma hortalica de clima
temperado. Possui uma diversidade de bidtipos, a mais cultivada no Brasil ¢ a beterraba
vermelha ou beterraba de mesa, onde tanto as folhas como as raizes sdo utilizadas na nutricao
humana. Pertencente a familia Chenopodiaceae, ¢ uma hortalica que apresenta cor vermelho-
arroxeada ocasionada por meio de pigmentos de betalainas com propriedades colorantes
consideradas antioxidantes dietéticos (GAYARDO; COLLING; ENSINA, 2012).

Segundo Gayardo, Colling e Ensina (2015), as betalainas s3o pigmentos
hidrossoluveis que compreendem as betacianinas, responsaveis pela coloragdo vermelho-
violeta, torna-se restrito aos fatores: pH, temperatura, oxigénio molecular, luz, atividade de
agua.

De acordo com Brasil (1999, apud GAYARDO; COLLING; ENSINA, 2015) ha um
crescimento na utilizagdo de pigmentos da beterraba na substituicdo de corantes artificiais
regulamentada no ambito da Comunidade Européia através da Diretiva 95/45/CE e, no
MERCOSUL, por meio da Resolucao N° 388. O pigmento ou corante pode ser aplicada na
elaboracdo de sorvetes, leites aromatizados, carnes, refrigerantes, pds-instantdneos para
sobremesas e pudins. Contudo o objetivo deste trabalho foi obtencao, avaliacao e extragao do
pigmento da beterraba por meio dos métodos aquoso e alcodlico.

3 METODOLOGIA
Este trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Ceara -
campus de Sobral especificamente nos Laboratério de Bromatologia e Biotecnologia no
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Periodo de Maio a Outubro de 2019. A amostra de beterraba (Beta vulgaris) foi obtida do
Supermercado da Regido de Sobral-CE.

3.1 Obtencao do pigmento de beterraba
O processo de extracdo do pigmento foi divido em dois métodos: Método aquoso e
método alcodlico.

3.1.1. Método aquoso

A variedade da beterraba utilizada para extracdo do pigmento foi a Beta vulgaris.
Inicialmente foi pesada 50g de beterraba in natura, previamente lavada e cortada.
Posteriormente, adicionou-se 150 mL de 4gua destilada, aqueceu-se a solucao a fervura, até
que reduzisse a metade do volume inicial. O tempo da extracdo foi de aproximadamente 45
minutos, para obtengao do pigmento vermelho intenso. Em seguida foi embalada em frasco
plastico de 500mL e posteriormente armazenada sob refrigeracdo a 10°C por
aproximadamente 36 horas.

3.1.2 Método alcodlico

Para obtencao da extracdo do pigmento da beterraba pelo método alcoolico foi utilizado
50g de beterraba in natura, previamente lavada e cortada em pequenos pedacos e adicionado
150 mL do solvente (alcool a 70%). Em seguida foi levado a chapa aquecedora Marca Quimis
onde foi aquecido a uma temperatura de 200° C. A solucao foi fervida até que reduzisse a
metade do volume inicial. O tempo da extrag¢@o foi de aproximadamente 45 minutos, onde foi
obtido o pigmento acentuado de cor: vermelho intenso. Esperou-se que a solucdo esfriasse
para ser filtrada e adicionado 1,15 g de EDTA, homogeneizada, embalada em frasco escuro de
500 mL e armazenada sob refrigeracao de aproximadamente 36 horas.

3. 2 Analise efetuadas nas amostras do pigmento obtido
3.2.1 pH

Para andlise do pH, pesou-se 10 g da amostra e diluiu-se em 100 mL de agua destilada,
em seguida mediu-se o pH em triplicata, utilizando-se o pHmetro previamente calibrado. A
determinagdo ocorreu de acordo com a metodologia do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).

3.2.2 Acidez total titulavel

A avaliagdo da acidez do pigmento, foi efetuada através do método de titulacdo com
NaOH 0,1M e indicador fenolftaleina. As amostras foram avaliadas em triplicata apds serem
diluidas em 4gua destilada segundo a metodologia do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).

3.2.3 Cor

A analise de cor do pigmento da beterraba foi avaliada em triplicata, usando o
colorimetro Chroma meter CR-400 (Konica Minolta, Japao) sistema: L*, a*, b*, ¢* e angulo
Hue da Comission Internacionale de Eclairage, CIEL (1978). Os valores das coordenadas a*,
b*, c¢* e o célculo para expressar a diferenca de cor do angulo Hue foi segundo as
recomendagdes de Mcguire (1992).

3.3 Analise estatistica
As andlises de pH, acidez total tituldvel e cor foram realizadas em trés repetigdes. Os
resultados obtidos para a escolha dos melhores resultado do pigmento de beterraba foram
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avaliados pelo delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC). Os tratamentos
consistiram em dois métodos de extracdo com trés repeticdes. As andlises de variancia e o
teste de médias foram realizados utilizando-se o programa computacional Sisvar
(FERREIRA, 2000).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Analise fisico quimica do pigmento de beterraba obtido

Os resultados do pH e da Acidez total titulavel dos tratamentos dos pigmentos da
beterraba extra¢ao aquosa (A) e extragao alcoolica (B) pode ser visualizado na tabela 1.

Tabela 1. Resultados do pH e da Acidez total titulavel dos pigmentos da beterraba extracao
aquosa (A) e extragao alcodlica (B)

Tratamentos pH ATT
A 5,6a 0,19a
B 6,06a 0,09a

Médias nas colunas seguidas por letras iguais ndo diferem, pelo Teste de Tukey (5%).

Conforme a Tabela 1, mostrada acima as analises de pH e ATT ndo diferiram
estatisticamente entre elas, ou seja, o pigmento extraido quanto aos dois métodos mostrou resultados
compativeis. Provavelmente isto esteja relacionado com a variedade da beterraba, o peso da amostra ¢
o tempo de extragdo por chapa aquecedora.

Segundo Oliveira et al., (2016), a cor ¢ influenciada de forma direta pelo pH.
Apresentando estabilidade na faixa de pH entre 5 e 6 na presen¢a de oxigénio. Neste presente
trabalho os resultados de pH estdo dentro deste padrao com os valores obtidos extrato A (5,6)
e extrato B (6,06). Quando se obtém valores de pH abaixo de 3 e acima de 7, provoca a
degradacao e faz com que a cor mude respectivamente.

Lima et al. (2017) trabalharam com beterraba e obtiveram valores de acidez em
pigmentos abaixo 0,06% deste trabalho que apresentou valores (0,01%) para o extrato A e
(0,09%) para o extrato B.

4.2 Cor do pigmento da beterraba
Os valores dos resultados da cor do pigmento da beterraba nos dois métodos de extracao
encontram-se na tabela 2.

Tabela 2. Valores dos resultados da cor (L*, a*, b*, ¢* e Hue) do pigmento da beterraba
extraido dos pelos métodos aquoso e método alcoodlico.

Tratamentos L* a¥ b* c* Hue
A 33,73a -0,28a -0,06b 16,08a 123,17b
B 32,65a -0,28a -0,23a 0,29b 169,52 a

Médias nas colunas seguidas por letras iguais ndo diferem, pelo Teste de Tukey (5%).

Os valores de L* indicam o brilho do pigmento da beterraba nos dois métodos de
extracao podendo variar de 0 a 100, os resultados obtidos mostraram que o brilho estar dentro
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do padrdao do croma L*. No pigmento extraido pelo método aquoso (A) a luminosidade ¢
(L*33,73). Enquanto o extrato alcodlico apresentou L*=32,65. Quanto ao croma a* nao
apresentou diferenca significativa nos dois métodos. Sabendo que o croma a* varia de verde a
vermelho, e o pigmento da beterraba nos dois métodos apresentou cor vermelha. Com relacao
ao croma b* apresentou diferenga significativa, sua escala de cor varia de amarelo a azul.
Contudo o croma c* apresentou valor (16,08) no extrato (A) e valor (¢c*=0,29) no extrato (B),
e a coloragdo tende para vermelho, ou seja, o croma mais viavel para coloragdo do pigmento
da beterraba foi o c*. Em relagdo ao angulo hue* apresentou diferenga significativa , para o
extrato A (123,17) e o extrato B (169,52), quanto maior o angulo hue* mais o pigmento se
distancia da cor vermelha, portanto o hue* que mais se aproxima do pigmento da beterraba ¢
o hue* do extrato aquoso.

5 CONCLUSAO

A beterraba ¢ uma excelente fonte de extragdo de pigmento, podendo ser estendida a
extracdo em escala industrial para aplicagao de produtos alimenticios.

O pigmento da beterraba extraido apresenta alternativa também para produtos na
industria de cosméticos, desde que o mesmo esteja tratado com EDTA. Sua obtencao ¢
simples e, pelas caracteristicas fisico-quimicas avaliadas pode ser utilizado de forma natural e
sintética.
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