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A jucara (Euterpe edulis Martius) é uma palmeira
nativa da Floresta Atlantica, cujo palmito era
originalmente utilizado pelos indigenas residentes na
area de dominio da floresta tropical atlantica e que até
as décadas de 1930/40 era vendido in natura em
feiras nos grandes mercados consumidores. Porém, a
partir da década de 50, teve inicio a comercializacédo
do produto industrializado, com estimulo a exploracao
predatdria do palmiteiro (MACEDO, 1971; REIS et al.,
2000 citado por CORSO, 2003).

Uma caracteristica da jucara é que se trata de uma
palmeira unicaule, portanto nao produz perfilhos, o que
significa que a extracao do palmito implica na morte da
planta (SILVA et al., 2007). O uso extrativista do
palmito de jucara colocou a planta na lista de espécies
ameacadas de extincdo. Uma das formas de reverter
esta situacao é estimular o consumo da polpa de
jucara, conforme ja vem sendo feito com outra
palmeira do género Euterpe, que é o acai (E. oleraceae
Martius). A polpa do acai ja tem um mercado interno e
externo assegurado, e sua matéria-prima é usada na
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confeccao de sucos, bombons, sorvetes, cremes, entre
outros. A exploracao extrativista dos frutos do acai na
Amazodnia gira em torno de 200 mil toneladas de polpa,
oriundas principalmente do Estado do Para (RIBEIRO,
2007). Entretanto, outros nichos de mercado
comecam a se abrir para essa palmeira: a extracao do
corante dos frutos, em estudos realizados por Nazaré
et al. (2002) e Bobbio et al. (2007), que identificaram
as duas principais antocianinas presentes na casca dos
frutos de acai, cianidina-3-arabinosideo e cianidina-3-
arabinosil-arabinosidio. Esses autores concluiram que o
corante extraido dos frutos maduros do acaizeiro
apresenta boa estabilidade em processamentos em
temperaturas elevadas e auséncia de efeitos téxicos, o
que o torna viadvel para a obtencao de antocianinas
para uso como corante natural.

A experiéncia consolidada do acai vem servindo de
norteador para a jucara e ja existem algumas
experiéncias comerciais pontuais no Sul e no Sudeste
do Brasil, como Santa Catarina, Parana e Sao Paulo, e
no sul da Bahia, onde o suco da polpa é ofertado em
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pequeno volume, devido a escassez do fruto, porém
com grande aceitacao, principalmente pelo sabor mais
adocicado que o do acai (SILVA et al., 2007).

Este trabalho teve como objetivo desenvolver uma
metodologia para a obtencao de corante alimenticio
(antocianinas) a partir dos pigmentos presentes nos
frutos de jucara.

Este trabalho foi realizado nos Laboratérios de Quimica
e de Bioquimica das Faculdades Integradas Espirita
(FIES) e nos Laboratérios de Microbiologia, de Genética
e de Solos da Embrapa Florestas.

A matéria-prima utilizada foram frutos maduros de
jucara, coletados aleatoriamente em plantas nativas da
Mata Atlantica no Municipio de Morretes, regido
litordnea do Estado do Parana, no més de maio de
2008.

Obtencao do extrato bruto

A extracao do corante da jucara foi realizada
utilizando-se o método descrito por Nazaré et al.
(2002), que constou de maceracao a frio, na
proporcado de uma parte de frutos maduros de jucara
para duas partes de solvente constituido por alcool
etilico 70 % acidificado com &cido cloridrico a pH 3,0.
O material foi mantido em maceracao por 48 horas em
temperatura ambiente, em recipiente de aco inoxidavel
tampado, sendo homogeneizado por agitacao manual
lenta a cada 6 horas. Apds esse periodo, o material foi
coado em peneira de aco inoxidavel e transferido para
recipientes de vidro &mbar, que foram mantidos a 4 °C
até o momento da filtragem a vacuo. O extrato filtrado
foi concentrado em evaporador rotativo, a uma
temperatura de 75 °C até atingir uma quantidade de
30 % do volume inicial. O extrato concentrado foi
transferido para vasilhames de vidro ambar e
armazenado a 4 °C. Parte do material foi preservado
pelo método de liofilizacao.

Determinacdo de sélidos totais do
extrato concentrado

A determinacéao dos sélidos totais foi realizada pelo
método de secagem em estufa a temperatura de
102 °C, em triplicata, até peso constante da amostra
(CECCHI, 1999).

Umidade por cento m/m = 100 x N
P

Onde, N = perda de massa em gramas
P = gramas da amostra
Sélidos totais = 100 — umidade

Analise espectrofotometria no UV-Visivel
A andlise foi realizada com uma aliquota de 4 mL do
extrato concentrado, diluida em 50 mL da solucao de
etanol acidificada (pH = 3,0), e com o material
liofilizado dissolvido em solucao de etanol 70 %, pH
3,0, na concentracdo de 0,95 g.L'. Os espectros de
absorbancia foram obtidos na faixa de comprimento de
onda entre 350 nm e 700 nm. As leituras foram
realizadas no espectrofotometro Perkin ElImer, modelo
UV/VIS Lambda 20. Como branco foi utilizada a
mesma solucdo de etanol:HCI (alcool etilico 70 % a pH
3,0) (ALVES et al., 2007).

Reacdes de caracterizacao de
antocianinas

Em solucdes aquosas, as antocianinas tém a
capacidade de apresentar diferentes estruturas em
funcdo do pH, razao pela qual esses extratos sdo
utilizados como indicadores em titulacdes acido-base.
Essas coloracoes podem ser facilmente identificadas
por observacoes visuais (RAMOS et al., 2000; TERCI
et al., 2002). Para comprovar o carater acido-base do
extrato concentrado dos frutos da jucara, utilizou-se
solucao tampao citrato/fosfato em pH 2,0; 5,0; 7,0 e
9,0

Reacédo com cloreto férrico (FeCl,)

De acordo com o tipo de composto flavonoidico
presente na amostra, em presenca de cloreto férrico,
o extrato desenvolve coloracao que pode variar entre
verde, amarelo-castanho e violeta (MOUCO et al.,
2003). Para verificacao da presenca de flavondides,
adicionaram-se duas gotas de cloreto férrico a 2,5 %,
a uma aliquota de 1,0 mL do extrato bruto
concentrado (KUKOSKI, 2000).

Reconhecimento de antocianinas

Em 1, O mL de extrato bruto foi adicionado 0,5 mL de
hidréxido de sddio a 10 %, para reconhecimento de
antocianinas no extrato. Esse reconhecimento é
possivel devido ao comportamento como indicadores
acido-base apresentado pelas antocianinas que em pH
acido apresentam coloracoes vermelho e violeta e em
pH alcalino apresentam coloracées verde e azul
(MARTINEZ, 2005).
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Reacdo da cianidina ou Ensaio de
Shinoda

Cerca de 3,0 mL do extrato bruto foram aquecidos em
estufa a 80 °C até secagem completa. Em seguida,
foram dissolvidos em 1,5 mL de metanol e transferidos
para tubo de ensaio onde foram adicionados dois
fragmentos de magnésio e 0,5 mL de acido cloridrico
concentrado. Dependendo da sua estrutura quimica,
cada flavondide vai apresentar uma reacao prépria por
acao do magnésio em presenca do HCI concentrado.
Assim, flavona desenvolve coloracao amarelo a
vermelho; flavonol ou diidroflavonol, vermelho a
vermelho sangue; flavona, vermelho a violeta;
derivados antocianicos, vermelho, tornando-se rosa;
chalconas, auronas, diidrochalconas, isoflavonas e
isoflavanonas apresentam reacao negativa, sem
coloracdo (MARTINEZ, 2005).

Extracdo das antocianinas dos frutos da
jucara

A maceracao a frio descrita por Nazaré et al. (2002),
utilizada neste trabalho, mostrou-se adequada para
extracao de antocianinas de frutos de jucara. O
extrato bruto obtido apresentou caracteristicas
similares ao extrato dos frutos do acai, com intensa
coloracao purpura (Fig. 1).

Embora o extrato tenha sido armazenado em
temperatura de aproximadamente 6 °C por quatro
meses consecutivos, nao se verificaram alteracoes
visiveis na coloracao e no aspecto geral do extrato.
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Fig. 1. Extrato de frutos de jucara obtido por maceracdo a frio.

Concentracao do extrato bruto
O melhor rendimento foi observado em temperatura de
75 °C e volume de 400 mL. Nesta temperatura e com

este volume inicial, apés 11 horas, chegou-se a uma
quantidade de 21,2 % do volume inicial, enquanto que
em temperatura de 65 °C por 8 horas, foram atingidos
valores de 30 %. Embora nao tenha relatado o tempo
utilizado, Nazaré et al. (2007), trabalhando com
extrato de frutos de acai, atingiram valores entre

15 % e 20 % com a temperatura de 50 °C.

Nao se verificaram alteragdes quando o extrato foi
submetido a tratamento térmico em temperatura de
75 °C por quatro horas. Portanto, os dados obtidos
neste trabalho assemelham-se aos resultados de
Nazaré et al. (2007), evidenciando a estabilidade do
extrato a temperatura e a adequabilidade da técnica
de extracao.

Teor de soélidos totais

Obteve-se um volume de sdlidos totais igual a 1,13 %.
Este processo de secagem mostrou-se viavel e
compativel com os valores obtidos com a liofilizacao.
Além disso, o processo nao provocou alteracao de cor
visivel, comprovando a estabilidade do extrato em
relacdo a diferentes temperaturas.

Liofilizacao

Através deste processo obteve-se 1,15 % de sélidos.
O extrato bruto dos frutos de jucara liofilizado nao
apresentou qualquer alteracdao quando comparado ao
extrato bruto nao liofilizado, apresentando sua
absorbancia maxima em 534 nm (Fig. 2).
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Fig. 2. Espectro de absorcdo UV-Visivel da solucdo de

pigmentos de Jucara antes e ap6s liofilizacéo.

Reacéao de caracterizacdo de
antocianinas

Em meio extremamente acido (pH entre 1,0-2,0) as
antocianinas apresentam uma intensa coloracao
vermelha, pois ha o predominio da forma céation
flavilico. Porém, ao se aumentar o pH do meio,
préoximo de 6,0, as antocianinas perdem a cor até
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tornarem-se praticamente incolores, pela
predominancia da espécie pseudobase carbinol. Em
valores acima do pH 6,0 ocorre ruptura do anel
heterociclico e forma-se a espécie cis-chalcona, com
coloracado amarela. Dependendo do tipo de antocianina,
esta reacao pode ser irreversivel (MARCO; POPPI,
2008).

O extrato bruto concentrado foi diluido em solucéo
tampao citrato/fosfato a 2,0; 5,0; 7,0e 9,0 e
apresentou comportamento semelhante aqueles

encontrados por Terci et al. (2002) e Ramos et al.
(2000), compativeis com pigmentos antocianicos
(Fig.3).

Fig. 3. Reacdo do extrato bruto de jucara em diferentes

valores de pH, 2, 5, 7 e 9, respectivamente.

Leitura de absorbancia maxima

Os valores do comprimento de onda obtidos neste
trabalho para as quatro amostras de extrato
concentrado apresentaram picos maximos de
absorbancia de 532 nm a 533 nm (Fig. 4). Os
espectros obtidos sdo caracteristicos de antocianinas,
cuja absorcdo maxima no visivel estao na faixa de 500
nm a 550 nm (BOBBIO; BOBBIO, 1992 citados por
LOPES, 2002)
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Fig. 4. Espectros de absorcdo UV-Visivel de diferentes

concentrados de pigmentos dos frutos de jucara.

Reacéo com cloreto férrico (FeCl,)

De acordo com o tipo de composto flavonoidico
presente na amostra, o extrato desenvolve coloracao
que pode variar entre verde, amarelo-castanho e
violeta, quando é adicionado cloreto férrico (MOUCO
et al., 2003). O extrato bruto dos frutos de jucara
desenvolveu coloracao violeta e apresentou um
deslocamento no comprimento maximo de absorcao de
8 nm quando foi adicionado cloreto férrico a 2,5 %,
indicando a presenca de fendis no concentrado (Fig. 5).
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Fig. 5. Espectro de absorcdo UV-Visivel de solucdo de
antocianina de Jucara apds a reacdo com FeCl 2,5 %,

apresentando pequeno deslocamento batocrémico.

Reconhecimento de antocianinas

Uma das principais caracteristicas das antocianinas é o
seu comportamento acido-base, apresentando
coloracao intensamente avermelhada em meio &cido e
coloracao verde e azul em pH alcalino (MARCO;
POPPI, 2008). O extrato concentrado dos frutos da
jucara apresentou coloracao verde quando foi
adicionado hidréxido de sédio a 10 %. Esta reacao
indica a presenca de antocianinas no extrato obtido
dos frutos de jucara (MARTINEZ, 2005).

Reacdo da cianidina ou Ensaio de
Shinoda

A reacao apresentada pelo extrato por acao do
magnésio em presenca de HCI concentrado mostrou
resultados positivos para o extrato de frutos de jucara,
indicando a presenca de flavonol ou diidroflavonol,
caracterizado pelo desenvolvimento de coloracao
vermelho sangue (Fig. 6) (KUSKOSKI, 2000).
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Fig. 6. Extrato concentrado de pigmentos dos frutos da jucara
apo6s Ensaio de Shinoda, apresentando cor vermelho sangue por

acdo do magnésio em presenca do HCI concentrado.

Conclusoes

Os resultados obtidos neste trabalho demonstram que
a metodologia de extracao de pigmentos por
maceracao a frio com uso de etanol acidificado é
adequada para os frutos de jucara (Euterpe edulis, M.),
e que as andlises das caracteristicas fisico-quimicas
realizadas a partir desses extratos indicam a presenca
de antocianinas nas cascas e polpa desses frutos.

Assim como a polpa do acai (Euterpe oleraceae, M.), a
polpa obtida pela maceracao dos frutos da jucara nao
apresenta efeitos téxicos, um dos fatores que a torna
uma matéria-prima viadvel para a obtencao de
antocianinas para uso como corante natural.

Outra caracteristica observada e que leva a conclusdo
de que os pigmentos presentes na polpa e na casca dos
frutos de jucara apresentam potencialidade para uso
como corantes naturais foi a constatacao de sua
estabilidade a diferentes temperaturas, observada
durante os processos de concentracao do extrato
bruto e de secagem em estufa, assim como durante o
processamento de liofilizacdo. Durante esses
procedimentos, o extrato foi submetido a temperaturas
que variaram entre -18 °Ce 102 °C, sem qualquer
alteracao na sua coloracao inicial.
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