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Resumo

Foram realizadas extragc6es de corantes naturais em meio alcéolico a partir de cascas ou polpas de ameixa
preta, uva, azeitona preta e pitaya. Para verificar a presenca de antocianinas foi realizado o teste de
variacdo do pH com adi¢éo de solucdes de NaOH e HCI e comparacédo do espectro eletrénico. Os extratos
foram quantificados pelo método de pH diferencial. Por fim, a partir de alguns extratos contendo
antocianinas foram desenvolvidos materiais didaticos acessiveis e de baixo custo que podem ser aplicados

nas escolas que ndo possuem laboratorio de quimica.
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Introducdo |

Antocianinas (ACYS) sao pigmentos naturais
derivados de antocianidinas, responsaveis pelas
tonalidades que variam entre o vermelho e o azul,
podendo ser encontradas em flores, frutos e
cascas de alguns vegetais!. Este trabalho
objetivou extracdo e quantificacdo de ACYS, a
partir da obtencdo de extratos de diferentes
frutas, levando em consideracdo as novas
perspectivas da aplicagdo desses pigmentos
como corantes e/ou indicadores de pH para o
desenvolvimento de materiais didaticos
acessiveis e de baixo custo.

Resultados e Discusséao

Os extratos foram obtidos pela imerséo de cascas
ou polpas em solugdo de etanol acidificado com
HCl na propor¢cdo 85:15 (v/v), seguida de
agitacdo mecénica. Na sequéncia, 0s extratos
foram filtrados. Para a verificagdo da mudanca de
cor com o pH, foram realizados ensaios com
adicdo de solucdes de NaOH e HCI. A cor das
solucdes variava a medida que o pH do meio era
alterado. Para quantificar ACYS nos extratos,
pesaram-se cerca de 60 mg de extrato seco para
dissolugdo com agua deionizada em baldo de
5 mL. Depois, 1 mL dessa solucdo de ACYS era
diluida a 5 mL com as solugdes de pH 1,0 e 4,5
para obtencéo de espectro eletronico de absor¢éo
(Figura 1), cujos dados de absorbancia em 510 e
700 nm, sao aplicados no método do pH
diferencial para quantificagdo de ACYS totais
expressas em func@o da cianidina-3-glicosideo.
Os resultados encontrados em mg de ACYS por
100 g de fruta, foram 61,7; 21,7 e 21,2 para
ameixa, azeitona preta e uva respectivamente.
Das frutas estudadas, os resultados indicaram
gue todas contém ACYS, exceto a pitaya, que
apesar de seu fruto ter coloracdo vermelha
intensa, a literatura relata®? que betalainas séo os
corantes, com pico de absor¢cdo em 540 nm.
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Figura 1 — Espectros eletronicos dos extratos das frutas

Observou-se teor de ACYS diferente para cada
fruta, sendo também influenciado pelo tempo de
amadurecimento e época de colheita.Com o
extrato de uva, elaborou-se uma aplicagédo
didatica usando-o como indicador &cido-base
para determinar o pH de alguns produtos de uso
doméstico. Também foi desenvolvido um jogo
pedagoégico usando papel tingido com extrato de
ameixa e pincéis embebidos em solu¢des &cidas
ou bésicas, que os jogadores usam para formar
quadrados no papel; vence que formar o maior
namero de quadrados.

Conclusoes

Antocianinas foram encontradas em trés fontes
estudadas e foi possivel aplica-las na elaboragéo
de materiais didaticos de baixo custo. Também se
constatou a auséncia de ACYS em pitaya, cujo
extrato ndo muda de cor reversivelmente com o
pH e tem espectro distinto dos extratos das
demais frutas.
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