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Resumo

SILVA, F. T. S. Extracdo de antocianinas da batata-doce roxa (lpomoea batatas) por
método convencional e emergentes para desenvolvimento de corantes bioativos e
aplicacdo em balas de goma. 2023. 64f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos) — Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, Universidade Federal de Pelotas,
Pelotas, 2023.

Aditivos alimentares s&o definidos como substancias dotadas ou ndo de valor nutritivo,
adicionados intencionalmente a alimentos e bebidas durante sua preparacdo com a
finalidade de obter um efeito técnico especifico nos memos, um dos principais aditivos que
auxiliam na atracdo ou inibicdo no processo de compra de alimentos sdao os corantes. A
batata-doce roxa (Ipomoea batatas), raiz tuberosa rica em antocianinas pigmento
hidrossoluvel também presente em inUmeras outras matrizes vegetais, além de outros
compostos bioativos, a batata-doce roxa, € considerada fonte de carboidratos, minerais e
vitaminas. Neste estudo realizou-se avaliacdo fisico-quimica da matéria-prima, investigou-
se a eficiéncia de extracdo de antocianinas da batata-doce roxa usando extracdo
convencional, extracdo enzimatica e extracdo por solventes eutéticos. Também foram
avaliados os efeitos do método de extracdo com melhor eficiéncia na atividade
antioxidante, compostos fendlicos totais e carotenoides através de analises dos mesmos
nos extratos obtidos. O pH do extrato com maior concentracdo de antocianinas obtido a
partir da extracdo convencional utilizando etanol acidificado, foi modificado para obtencao
de extratos com o maximo de cores variadas. A fim de constatar a eficiéncia dos extratos
em diferentes pH, foram elaboradas balas de goma. Foram realizadas analises de cor nos
extratos com diferentes pH e nas balas. Uma antocianina foi identificada na andlise por
HPLC-DAD.

Palavras-chave: Batata-doce de polpa e casca roxa, pigmento natural, compostos
bioativos, extracbes combinadas, solventes eutéticos profundos, bala mastigavel.



Abstract

Food additives are defined as substances with or without nutritional value, intentionally
added to foods and beverages during their preparation in order to obtain a specific
technical effect in the memos, one of the main additives that help to attract or inhibit the
process of buying food are the dyes. The purple sweet potato (Ipomoea batatas), a
tuberous root rich in anthocyanins, a water-soluble pigment also presents in countless
other plant matrices, in addition to other bioactive compounds, the purple sweet potato is
considered a source of carbohydrates, minerals and vitamins. In this study, a physical-
chemical evaluation of the raw material was carried out, and the efficiency of anthocyanin
extraction from purple sweet potato was investigated using conventional extraction,
enzymatic extraction and extraction by eutectic solvents. The effects of the extraction
method with better efficiency in the antioxidant activity, total phenolic compounds and
carotenoids were also evaluated through their analysis in the obtained extracts. The pH of
the extract with the highest concentration of anthocyanins obtained from conventional
extraction using acidified ethanol was modified to obtain extracts with the maximum range
of colors. In order to verify the efficiency of the extracts at different pH, gum candies were
prepared. Color analyzes were performed on extracts with different pH and on candies. An

anthocyanin was identified in the HPLC-DAD analysis.

KEYWORDS: Purple Flesh and Skin Sweet Potato, Natural Pigment, Bioactive
Compounds, Combined Extractions, Deep Eutectic Solvents, Chewable Candy.



