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CORANTES DE BATATA DOCE ROXA PARA USO EM ALIMENTOS

RESUMO - Um processo de preparo de produtos corantes a partirn da batata doce ro
xa, lpomoea batatas, Lam., Convofvulaceae, de polpa noxa, §04 desenvolvido vi-
sando seu emprego como aditivo corante em alimentos. 08 produtos corantes re-
sultaram da solubilizagao do amido, constituinte principal da batata doce, que
se atingiu pon meio de hidrdlise acida com acidos minerais, como 04 acidos clo-
nldnico ou sulfinice, ou por medio de hidrolises enzimaticas. HidnolLises acidas
seguidas de hidnolises enzimaticas com amifoglicosidase e hidrolises enzimati-
cas com a-amilase seguida de amiloglicosidase foram consideradas mais efetivas.
Produtos concentrados £iguidos viscosos de 72° Brix e produtos em ps obtidos pon
Liogilizacdo e secagem pon "spray"” fonam preparados, cugo teon em antocianinas
dod de 0,24%, 0,15% e 0,12% nespectivamente. Ensaios de intensidade de con e
conservagao dos corantes em fungdo do meic foram feitos. O processc de obten-
¢ao dos corantes de batata doce noxa, desenvolvido no CTAA, constitue-se em pro
cesso inovador tanto no que se hefere d materia prima empregada quanto ag pro-
cessamento e um pedido de privilegio de inovagao §odi redigido para avaliagao no
INPT.
Termos para indexagao: batata doce hoxa, lpomoea batatas Lam., Convolvulaceae,
polpa noxa, conantes-alimentos, antocianinas, hidnofi-

ses, amido.

NATURAL COLORANTS FROM PURPLE SWEET POTATC FOR USE IN FOODS

ABSTRACT - A process was developed fon preparing coloring matter from purple
Sweet potato, Ipomoea batatas, Lam, Convoluulaceae, for use as a natural colon
additive in foods. The colonants wene prepared by the sofubilization of
stanch, the majon component of the noots, by acid and enzymic hidnolysis with
amylases. Acid hidrolysis by mineral acids followed by hidrolysis with
amyloglycosidase, and hidrolysis by alpha-amylase §ollowed by amylo glycosidase
wene modt effective., The solubilized purple sweet potatoes were concentrated
under vacuum to 72° Baix, greeze-drded and spray dried and had 0.24%, 0,15% and



0.12% anthocyanins respectively. The colon strength and stability as a function
0§ pH were studied. The process forn preparing cofonants grom purple sweet
potatoes devefoped by CTAA employs new technofogy and on this neason a patent
grant (s being nesquested from the Brazifian Patent Office - INPI.

Index Teams: purple sueet potatoes,lpomoea batatas Lam., Convolvulaceae, food
colonants, anthocyaning,

INTRODUCAO

Corantes naturais tem sido propostos para substituir, em alimentos, os coran
tes sinteticos cuja toxicidade tenha sido evidenciada.

A proibicao do vermelho amaranto e de alguns corantes azuis, assim como uma
restrigao progressiva a que estao sujeitos muitos corantes sinteticos pelas le
gislagoes da FAD/OMS, FDA e Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria do Mi
nisterio da Saude do Brasil, contribuiram para estimular a pesquisa de corantes

naturais, nao toxicos, principalmente de origem vegetal.

Antocianinas sao corantes hidrossoluveis que ocorrem com frequencia em 10
res, frutos, raizes etc..., aos quais imprimem uma gama de cores que abrange do
vermelho ao roxo e azul. Sdo glicosideos de antocianidinas, compostos polihi-
droxiflavilicos ou 2' arilbenzopirilicos de formula geral Ar CH,-C0.CO.Ar".
(Timberlake & Bridle 1967).

Em decorrencia de sua estrutura eletronica caracterizam-se, as antocianinas,
por alteragoes de cor em fungao de mudangas de pH do meio, que resultam de modi
ficagoes mesomericas ou estruturais das antocianidinas (Jurd 1963).

Antocianinas sao vermelhas em meio fortemente acido quando formam os sais de
pirilio, tornam-se incolores em meio fracamente acido guando constituem as pseu
do bases; encontram-se sob a forma de anidro bases violetas em pH de 6 a 8; pas
sam a azuis com a elevagao do pH e, a seguirm tornam.se amarelas a pH de 12 a
14 quando formam as chalconas. (Fig. 1).
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FIG. 1 - Alteragcoes na estrutura das antocianinas em fungao do pH.

No interior das celulas, observa-se uma maior estabilidade das antocianinas
e as pseudo bases incolores raramente aparecem.

Esta estabilidade provem da formagao de complexos e associacao com  outros
flavonoides, denominada copigmentacao, e de ligagoes quimicas com outros compo
nentes de plantas (Timberlake & Bridle 1967; Asen et al e Pecket 1968).

Complexos de cor azul, muito pstavel, resultam da quelagao de metais de
transigao com antocianinas orto hidroxiladas no anel B (Asen et al 1969 e
Chandler & Clegg 1970).

A cor azul e estabilizada pela presenca de carboidratos como pectinas, ami-
do ou agucares (Teeling et al 1971).

Encontra-se uma vasta bibliografia dedicada a antocianinas que pode ser en-
contrada nas publicagoes editadas por Geissman 1962, Harborne 1975; Hulme 1970
1; Goodwin 1976 e outras mais.



Atualmente tem-se observado um crescente interesse no desenvolvimento de tec
nologias que se dedicam ao preparo, purificagao e métodos de estabilizagao de
corantes naturais visando seu emprego em alimentos.

0 processamento industrial de corantes para uso como aditivo de alimentos
condiciona-se ao emprego de produtos nao toxicos, de elevado teor de  corantes
e baixo custo de produgao agricola ou ao aproveitamento de residuos da agroin-

dustria de alimentos ricos em corantes.

Batata doce roxa, lpomoea batatas, Lam., Convolvulaceae, de polpa roxa e um
produto agricola que satisfaz a estas exigencias.

E raiz amildcea comestivel que contem elevado teor de antocianinas, cujos
componentes principais foram identificados como sendo o dicafeil, 3-glucosil ,
glucosideo (soforosideo), 5 glucosideo de cianidina e de peonidina (Imbert et
Al NSE6NE

A presenca dos dois grupos acila aumenta a estabilidade da molecula, pela
maior dificuldade esterica da reagao do nlicleo pirilico com agua (Brouillard
1981).

Observou-se uma variagao do teor de antocinaninas na batata doce entre 100mg
e 430mg por 100g, em base seca.

Batata doce roxa e planta nac muito exigente quanto ao solo; tem ciclo vege-
tativo curto, de 4 a 5 meses, e boa produtividade, cerca de 20 toneladas por
hectare, sendo assim de baixo custo de producao.

A reprodugao se faz por rama, ou seja, por sementes assexuadas, o que permi-
te manter inalteradas as caracteristicas geneticas.

No presente trabalho foram desenvolvidos processos, a nivel de laboratorio,
para o preparo de corantes a partir de batata doce roxa, visando a sua aplica-

¢ao em alimentos.,

0 preparo dos produtos corantes se fundamentou na sclubilizagao do amido ,
componente principal da batata doce, por meio de hidrdlise dcida ou enzimatica,
para a producao de concentrados de corantes ricos em dextrose, maltose e malto-
dextrinas.




0 processo de obtengao dos corantes de batata doce roxa, descrito neste tra
balho, constitue-se em processo inovador tanto no que se refere a materia pri-
ma empregada, quanto ao processo desenvolvido. Um pedido de privilegio de in

vengao foi-encaminhado ao INPI- INSTITUTO NACIONAL DE PROPRIEDADE INDUSTRIAL-
MIC.

MATERIAL E METODOS

Foi empregada como matéria prima para obtengao dos corantes, batata doce ro

xa, Ipomoea batata, Lam., Convolvulacea, de polpa roxa.

Trabalhou-se com as cultivares PP5 e 926 cedidas pelo CNPH de Brasilia, com
uma cultivar da PESAGRO-RJ e com o produto adquirido na CEASA-RJ.

As determinagoes de antocianinas foram feitas por espectrometria em solu-
goes etanolicas com 1% de HCL (p/v), em solugoes aquosas com 1% de HCZ (p/v) e
em solugoes tamponadas a pH 4,5.

Usou-se um espectrofotometro Beckman modelo DB-G.

As leituras de densidade otica foram feitas a 520nm, adotando-se para os
= - B % :
calculos, as absorgoes especificas E}fm de 982 e E}cm de 874, para os meios
alcoolico e aquose fortemente acidos, e Elcm de 775 para o meio aquoso a pH

4,5 (Fuleki & Francis 1968 a,b,c).

As determinagoes de antocianinas, nas batatas roxas, foram feitas em 259 de
batata fresca, lavada e cortada em pedagos, que foram extraidas em liquidifica
dor com alcool a 95° G.L. e HCC conc. a 1% (p/v). Transferiu-se extrato e re
siduo para balao de 250 ml e completou-se o volume. Deixou-se em geladeira por
duas horas para equilibrar a solugdo. Filtrou-se. Tomou-se uma aliquota de
1 ou 2 ml e diluiu-se a 25 ml.

A leitura foi feita na faixa de densidade otica entre 0,20 e 0,50.



Foram ensaiadas extragoes com o0s seguintes solventes

1- alcool a 959 GL - HC¢ 1,5 N 85:15

2- alcool a 950 GL - HCE conc. a 1% (p/v)

3- alcool a 959 GL - HCL conc. a 1% (p/v) e polissorbato 80 a 1% (v/v)
4- agua - HCE conc. a 1% (p/v)

5- agua tamponada a pH 4,5 (acetato de sadio N-HCZN—HZO(]OO:BO:QO)

6- agua contendo 1200 ppm de 50,

As extragoes foram feitas em liquidificador.

Nas extragoes etanolicas foram feitas duas extragoes sucessivas na propor
gao de batata-doce solvente de 1:2 (p/v).

0 solvente etanolico adicionado de polissorbato 80, extraiu, deste modo ,
85% das antocianinas.

0s extratos foram filtrados em funil Buchner com leve vacuo. A concentragao
se fez a 459C e pressao reduzida, em evaporador rotativo a vacuo.

Nas extragoes aquosas a proporgao batata doce - agua foi de 1:2 e 1:4.

Usaram-se batatas "in natura" e batatas submetidas a tratamento térmico por

vapor de agua fluente.

Para inativar as enzimas, que catalizam a decomposicao das antocianinas
submeteram-se as batatas lavadas a tratamento por vapor d@gua durante 30 minu-
tos, ou ate a cocgao.

0 processo tambem promove uma pré-gelatinizagao do amido que facilita a pos-
terior hidrolise.

A solubilizagao do amido foi feita por meio de hidrolises acida ou enzimati
ca ou por meio de hidrolise acida sequida de hidrolise enzimatica,segundo meto

dos desenvolvidos no CTAA.




As hidrolises acidas foram realizadas usando HC! ou HZSO4 conc. correspon-
dentes a 0,5% v/p de acido sobre a batata doce, de modo a se obter pH entre
155" e~ 250

As neutralizagoes foram feitas com Na2C03 para HCE e Ca0 para HZSOA'

Nas hidrolises enzimaticas, empregaram-se alfa amilase Pfizer 373 BAU/m]l e
amiloglicosidade Pfizer 250 DV/ml, em concentragoes de 0,1 a 1,0 ml por 100m}
de suspensao aquosa de batata doce.

Condigoes de hidrolise e resultados estao representados nas Tabelas 3 e 4.

Os extratos obtidos foram centrifugados a 3500 rpm em centrifuga de tubo ou
de cesto durante 35 minutos ou filtrados em funil Buchner, sob vacuo.

0 preparo dos corantes esta descrito nos exemplos abaixo:

Exemplo I

Uma pasta homogenea feita a partir de 200g de batata doce roxa previa-
mente cozida e depelada e parte igual de agua, foi hidrolisada pela adi-
gao de HCL 6N atez pH 2,0, a temperatura de 509C, durante 1 hora.

Ajustou-se o pH a 4,5 com Na, €0y solido e diluiu-se a suspensao pela adicao
de 100 ml de agua. Esfriou-se ate 60-650C, adicionou-se 2 mi de enzima amilo—
glicosidase 250 DV/ml, e deixou-se hidrolisar durante 2 horas, mantendo cons—
tante a temperatura.

A suspensao hidrolisada foi, a sequir, centrifugada a 3500rpm,durante 30
minutos.

A solugao centrifugada obtida foi acidificada a pH 3,0 pela adigao de acido
citrico a 50%. Filtrou-se com o auxilio de terra diatomacea, em funil Buchner
e leve vacuo.
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Obteve-se uma solugao de 15,59 Brix cujo teor em antocianinas foi de 35 mg
por 100ml, identico ao teor inicial.

Por evaporagao a pressao reduzida, obteve-se um concentrado a 729Brix.

Exemplo II

Batatas cozidas e depeladas, 3000g, foram desintegradas e homogeneizadas
com3200m] de agua. Procedeu-se a hidrolise acida, pela adigao de 15 ml de
H2504 concentrado e aquecimento a 80-859C mantendo esta temperatura durante
2 horas. Neutralizou-se com 159 de Ca0 diluindo-se a suspensao pela adigao de
1500m1 de agua. Esfriou-se a 60-65°C, adicionou-se 15 ml da enzima amiloglico-
sidase, 250 DV/ml e deixou-se hidrolisar durante 1 hora, mantendo a temperatu-
[

Prensou-se em prensa hidraulica com pano e auxilio de palha de arroz. A so-
lugao de corantes obtida foi acidificada a pH 3,0, com acido citrico a 50%.
Sequiu-se uma filtragao com auxilio de terras diatomaceas em funil Buchner sob
leve vacuo. O teor em corantes foi de35 mg de antocianinas por 100 m} de solu
¢do de 16,5° Brix. "

A solugao de corantes foi concentrada a pressao reduzida ate 319 Brix pa-
ra ser, a sequir, transformada em po por "Spray drying" ou liofilizagac.

Foram preparados, a partir dos hidrolisados de batata doce roxa, os seguin-

tes produtos:

a) um liquido de 729 Brix, abtido por concentragao sob pressao reduzida de
27 pol. de Hg, com agitagao e temperatura de 709C,em tacho de vacuo e cami-
sa de agua quente.

0 concentrado continha 240 mg de antocianinas por 100g de 1iquido.

b) um produto em po, liofilizado a - 300C, durante 35 horas, com pressao menor
que 4,6 mm de Hg.
0 teor de antocianinas foi de 150mg por 100g de po.

¢) um produto em po, obtido no “Spray dryer", partindo do concentrado a 319
Brix, obtido nas mesmas condigoes de concentrado liquido. A secagem
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por "spray" foi feita com temperatura de entrada de ar de 175° e saida de 50°C.

Para impedir a formacao de crosta aderente a camara de secagem, foram adiciona
dos 15% de maltodextrina.

0 teor de antocianinas no po foi de 120mg/100q.

Para o preparo de refrescos, usaram-se o concentrado 1iquido e os  produtos
em po, Obtiveram-se solucdes limpidas de cor vermelha purpura, semelhante as
resultantes do uso do corante sintetico FDC Red n9 2.

Usaram-se o0s corantes em concentracao de 0,5 a 1,0%, em solugoes formuladas
com acucar, aromatizante e conservader, acidificadas por solucao 50% de acido
citrico.

Cor tipica de uva foi obtida a pH 4,0 e de cereja a pH 3,0.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Batata doce roxa, Ipomoea batatas Lam., Convolvulaceae, de polpa roxa e
raiz comestivel com elevado conteudo de amido e apreciavel teor em antocianinas.
(Tabelas 1 e 2).

TABELA 1, Composicao Centesimal Tipica

g/100g de materia seca

Umidade : S —
g/100g . Carboidratos -

proteina acucares i fibra cinza
6% -5 249 11,4 68,8 27 2.7

As antocianinas se localizam no meio amilaceo das batatas doces, em concen-
tracao que decresce da periferia para o centro.

0 teor de antocianinas nas batatas doces roxas mostra consideravel variacao,
que pode ser atribuida a fatores geneticos e condicoes de cultivo.



TABELA 2. Teor de antocianiras em batata  doce roxa

Data de Antocianinas

colheita Procedencia Caracteristicas mg/100g em base seca

batata grande batata pequena
* %k * Xk
29/03/82 CNPH - Brasilia Cultivar n0 @@5 207 330
12/08/82 CNPH - Brasilia Cultivar n9 2@5 230 310
20/08/82 CNPH - Brasilia Cultivar n9 @26 340 430
29/04/83 CNPH - Brasilia Cultivar nO §@5 153>
22/04/82 CEASA Regiao Friburqgo 145*
12/07/82 CEASA Regiao Friburgo 57
29/09/82 CEASA Regiao Friburgo 195>
10/08/82 PESAGRO Regiao Mage 100 146
OBSERVAGOES:

* batatas escolhida ao acaso

** batata grande

***x  batata pequena

- 300 a 400g
- 80a 150g

T
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0 estagio de desenvolvimento do tuberculo mostrou ser um fator a considerar;
os tuberculos grandes, de 300 a 400g, continham menor proporcao de corantes do
que 0s pequenos, cujo peso se situava entre 80 a 150q.

A faixa de variacao, observada no teor de corantes, podera ser reduzida atra
ves de estudos agronomicos.

Como a planta se reproduz por rama, ou semente assexuada, uma selecao gen§
tica de cultivares mais ricos em antocianinas devera ser feita, assim como a
determinacao das condicoes climaticas e de cultivo que favorecam uma elevacao
no teor de antocianinas.

Uma pesquisa agronomica com este objetivo esta sendo levada a efeito pela
PESAGRO-RJ, cabendo ao CTAA a determinacao de corantes.

0 estudo examina condicoes de clima, espacamento, adubacao e sua influencia
no teor de corantes.

Para o preparo das solucoes de corantes, foram ensaiadas extracoes com  sol
ventes etanolicos e aquosos.

Observou-se uma variacao do grau de difusao dos diferentes solventes no meio
amilaceo da raiz.

Ao se empregar o solvente alcoolico, observou-se que a adicao de um tenso
ativo, o Polissorbato 80, a 1% (v/v) aumentava de 4 a 5 vezes a eficiencia da
extracao.

Nas extracoes aquosas, ocorria uma difusao extremamente lenta e intensa ab
sor¢ao do solvente pelo amido de batata previamente tratada por vapor d'agua.

Foram necessarias de 6 a 8 extracoes aquosas sucessivas para retirar os co
rantes, mostrando ser inviavel a extracdo com agua.

A extracao com alcool de batata "in natura®, apesar de nao apresentar os in
convenientes de absorcaoc mencionados acima, forma residuos de amido de granula-
cao muito fina, que se depositam lentamente nos concentrados, durante o armaze
namento, o que compromete a qualidade do produto.

As solucoes aquosas perdiam a cor rapidamente devido a presenca de enzimas
polifenoloxidases, que se tornam inativas nas solugoes etanolicas.
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Para asseqgurar a estabilidade dos corantes em meio aquoso, submeteram-se, as
batatas doces roxas a tratamento por vapor d'agua durante trinta minutos, con
digao suficiente a inativacao das enzimas e promovendo simultaneamente um prin
cipio de dextrinizagao, favoravel as hidrolises subsequentes.

As batatas parcialmente dextrinizadas podem ser armazenadas, a baixas tem
peraturas, por pelo menos 4 meses sem alteragao, como foi observado.

As solugoes aquosas, das batatas assim tratadas, conservaram-se com  pouca
alteracao, durante cinco meses.

Diante dos problemas inerentes aos processos de extragao das antocianinas
optou-se por obter a solugao dos corantes pela solubilizagao do amido, componen
te principal da batata doce.

0 amido foi tornado soluvel por meio de hidrolises dcidas e/ou enzimaticas.

Hidrolises mistas, isto €, hidrolises acidas seguidas de hidrolises enzima-
ticas e hidrolises com duas enzimas, alfa amilase seguido de amiloglicosidase,
foram ensaiadas. (Tabelas 3 e 4 ).

Obteve-se por meio das hidrolises, solugoes de antocianinas em meio de mal-
dodextrinas e agucares.

Nas hidrolises acidas, o acido sulfurico foi o mais indicado, pela possibi-
lidade de neutraliza-lo com oxido de calcio com formagao de sulfato de calcio
insolivel, facilmente eliminado por filtragao.




TABELA 3. Solubilizagac do amido de batata doce roxa por meio de hidrblise acida seguida de hidrolise

enzimatica
Hidrolise acida - Hidrolise enzimatica i
acido: HZSO4 { 0,5m1/100m] agua ) enzima: amiloglicosidace 250 DV/m} (0,33m1/100ml agua)
base: Ca0 ( C,59/100ml agua )
relacao batata doce:agua 1:1 (3000g:3000ml) relagao batata doce:agua 1:1,5 (3000:4500m1)
pH temp. tempo sql.sol. acresc antoc. H tgmp. tempo sgl.sol. antoc. rend.

Aot B (hora) (ariy (%) manogg)r P (%) (ora) (Brix) (ng/100g)* (3)
branco 20 - - 20 - 270
hidrolisado(1) Al 0] 2 - - - 4,3 65 18 168 62
hidrolisado(?) 2;0 80 2 655 7/ - oy 65 21 W5 65
Hidrolisado(3) 2,0 80 2 18,6 29,2 - 4,5 65 1555 245 90

0BSERVACAOD:

(1), (2) e (3) sao repetigoes a partir da mesma batata doce.

% de acrescimo = °Brix final - %Brix inicial (branco) x 100

(o) L
Brix inicial (branco)

% rend. = mg antoc./100g final x 100
mg antoc./100g inicial (branco)

* calculado sobre base seca.

ST



TABELA 4. Hidrolise enzimatica do amido de batata doce roxa

Hidrolise o amilase + Hidrolise amiloglicosidase
Amostra H temp. tempo antoc. oH temp.  tempo sol.sol. antoc. rend.
) (g (hora)  (mg/100m1) ("C)  (hora) (°Brix) (mg/100m1) (%)
branco 6,0 3%
hidrolisado 6,0 80 2 4,5 60 3 15,0 13 40
Observagao:
% rend. = mg antoc./100 ml final x 100

mg/antoc./100 m1 inicial (branco)

ot
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A intensidade de cor das antocianinas e funcao do pH da solugao, observan-
do-se cor mais intensa a pH 1,0. A pH 4,5 forma-se, em propor¢cao considera-
vel, a anidro base incolor que reduz a intensidade da cor, como pode ser vis
to na Tabela 5.

TABELA 5. Intensidade de cor dos corantes de batata doce roxa em fungao do
pH.

antocianina
Solvente PH diferenca

mg/100g de batatas*

etanol - HCZ 1,5N (85:15) 0-1,0 230 -
etanol - HCZ conc.(97:3) 1,0 170 26
H20 tamponada a pH 4,5 4.5 130 43
Observacao:

*Calculado sobre base seca

Ensaios de conservacao foram feitos com solugoes de corantes quardados em ge
ladeira a 5°C, ou sob acdo da luz a temperatura ambiente.

Compararam-se as estabilidades de solucoes concentradas com solugoes dilui-
das.

As solucoes guardadas concentradas, com cerca de 20 mg de antocianinas por
100 ml de solucao, foram diluidas, na proporcao de 1:10, por ocasiao das deter
ninacOes, para permitir a leitura de densidade otica na faixa de sensibilidade
{0 espectrofotometro.

As solucoes obtidas pela diluicao de 2 mg por 100 ml de solucao, tiveram sua
fensidade otica determinada periodicamente. (Tabelas 6 e 7).

Observou-se gque as solucoes acidas concentradas se conservaram sem sensivel
i11teracao em geladeira, enquanto que as diluidas perdiam rapidamente a cor.

As solucbes a pH 4,5 mostraram melhor estabilidade do que as solucoes forte
iente acidas caracteristica que favorece o emprego destes corantes em alimentos.



TABELA 6.

Ensajos de Conservacao de Corantes de Batata Doce Roxa

Solucdes mantidas em geladeira a 5°C

Solugao concentrada:20mg/100ml Solugdo diluida:2mg/100ml
Solvente tempo D.0 perda de cor tempo D.0 perda de cor
(dias) e (%) (dias) G, > (%)
Etanol 96° 6L - 0,36 0 0 0,30 0
HCe 1,5N (85:15) (0) 5272 11 8 0,15 50
45 0582 1N = "
140 0,32 11 = 2 I
0
Etanol 96~ GL -
HCL 1% (p/v) 0 0,25 0 0,24 0
7 0,22 12 0,12 50
45 0,22 12 = = =
140 0,22 12 - - -
agua tamponada
a pH 4,5 0 0,36 0 0 @ 580 0
12 0,30 117/ 28 0,30 0
45 0,30 17 36 0,30 0
140 0,30 17 43 0,26 13
Observacao:
% perda de cor = D.0. inicial - D.0. final x 100
D.0 inicial
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TABELA 7. Ensaios de Conservacao dos Corantes de Batata Doce Roxa.

Solucoes mantidas em Condicoes de Luz a Temperatura Ambiente

Solvente

Concentracao media 2mg/100ml

tempo DR’ perda de cor
(dias) (%)
Etanol 96° GL - 0 0,20 0
HCE 1,5N (85:15) 0,12 40
28 0 100
Etanol 96° 6L -
HCE 1% (p/v) 0 0,15 0
7 0,08 47
28 0 100
Rgua tamponada
a pH 4,5 0 0,34
7 0,34
28 0,21 43
Obsorvagao:

% perda de cor

= D.0. inicial - D.0. observada x 100
D.0. inicial

6T
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Os produtos corantes de batata doce roxa em po, resultantes de 1iofilizagao
ou de secagem em "spray dryer", guardados em condigoes de temperatura ambiente e
frasco escuro, conservaram-se inalterados por 8 meses.

0 produto 1iquido, de 72°Brix, guardado em vidro transparente e a temperatu-
ra ambiente, perdeu cerca de 50% do teor de corantes, em um periodo de 6 meses.

A estabilidade dos corantes de batata doce roxa, em relagao a condigoes de
secagem, foi comprovada pela semelhanga dos teores em antocianinas do po obtido
por liofilizagao e do po obtido por "spray drying".

Ensaios preliminares em alimentos foram feitos com os corantes de batata doce
roxa, adicionados as gelatinas e yogurtes os quais adquiriram caracteristica cor
de morangu. A gelatina se conservou inalterada em geladeira por mais de 2 me
ses apos seu preparo.

Os refrescos preparados perderam parcialmente a cor, apos 6 meses, quando con
servados em condigoes ambientes de luz e temperatura, problema que podera ser
contornado pelo uso de frascos escuros.

Um estudo detalhado do emprego dos corantes de batata doce roxa em alquns
alimentos, por meio de ensaios de avaliagao sensorial, esta programado para exe
cugao no CTAA.




TABELA 8. Caracteristicas dos Produtos Corantes de Batata Doce Roxa

Produtos OBrix Umidade Antocianinas
(%) (mg/100g)
conc. liquido 72 - 240
po liofilizado - 380 150
po "spray" - 27 120
Obs. : o po "spray" foi adicionado de 15% de dextrinas e

abstraindo-se "a diluigdo" o teor de antocianinas
deste produto seria de 138 mg/100g.

e
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CONCLUSOES

Batata doce roxa, raiz amilacea comestivel de baixo custo de produgao e ci-
clo vegetativo relativamente curto, € materia prima promissora, como fonte de
antocianinas para uso em alimentos.

A concentragao de antocianinas na raiz se situa entre 100 mg e 430mg por
100 gramas de materia séca, sendo que esta variagdo pode estar relacionada ao
genotipo da cultivar, tamanho e idade da raiz, assim como, as condigoes de cul
tivo.

A cor das antocianinas de batata doce roxa corresponde ao corante sinteti
co, FDC, Red. n9 2, de uso proibido pela legislagao internacional, podendo vir
a substitui-lo em varios alimentos.

A extragdo dos corantes de batatas pré dextrinizadas com solugbes aquosas,
acidas ou com $0,, nao e viavel, pela grande absor¢ao de agua no meio amilaceo
da raiz, que dificulta sua separagao do solvente.

Os extratos etanolicos concentrados, obtidos de batatas "in natura" formam
durante o armazenamento, um precipitado branco de amido, de granulagao muito fi
na, que compromete a limpidez das solugaes.

0 processamento que envolve a solubilizagao do amido, principal componente
da batata doce roxa, por meio de hidrolises acidas e enzimaticas, & o mais ade
quado ac preparo dos produtos corantes.

Este processo da origem a solugOes concentradas de antocianinas, ricas em
dextrinas e aglcares, resultantes de hidrolise do amido.

Os corantes de batata doce roxa tem boa estabilidade em meio forte e fraca-
mente acidos, pH de 1,0 e 4,5 caracteristica que favorece o seu uso em grande

variedade de alimentos.
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0s preparados corantes 1iquidos, em po liofilizado e em po "spray dryed" con
tém teores em antocianinas dé 0,24%, 0,15% e 0,12% respectivamente. Estes va
lores poderac ser aumentados pela selegao de batatas doces mais ricas em antoci
aninas e com processamento mais aperfeigoado.

0s concentrados em po se conservam, sem alteracao, por um periodo de 8 me-
ses, em vidro escuro e em condicoes de temperatura ambientes; o concentrado li
quido perde cerca de 50% das antocianinas quando guardado por seis meses em
vidro transparente e a temperatura ambiente.

Solugoes acidas guardadas em geladeira conservam-se por mais de quatro me
ses com pequena alteragao.

0 processo de preparo de corantes de batata doce roxa, pela solubilizagao
do meio amilaceo em que se encontram, constitue-se em processo inovador  tanto
no que se refere a materia prima empregada quanto ao processo desenvolvido.
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