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1. INTRODUCAO

As antocianinas (AC) sdo pigmentos naturais, encontrados em diferentes es-
truturas de plantas, pertencentes ao grupo dos flavonoides (LIMA et al., 2021).
Tais pigmentos tém impulsionado estudos na area de alimentos, para utiliza-
¢80 como corantes naturais, pois a cor e a aparéncia sdo essenciais na aceitacao
dos produtos pelo consumidor (RIGOLON; OLIVEIRA e STRINGHETA, 2021). En-
tretanto, durante estudos de viabilidade para selecdo da matéria-prima, as extra-
cOes das AC demandam procedimentos complexos que permitem identificacdes e
quantificacdo mais apuradas. Por consequéncia, métodos referentes a cromatogra-
fia liquida de alta eficiéncia tém sido necessariamente utilizados (LOZADA-RAMi-
REZ et al., 2021). No entanto, esses métodos exigem bastante conhecimento por
parte do analista, sobretudo durante a aquisicdo de padrdes cromatograficos, ne-
cessitando de alto grau de assertividade quando do processo analitico, principal-
mente quando se trata de matérias-primas com estudos incipientes (LOZADA-RA-
MIREZ et al., 2021). Face as exigéncias mencionadas, a selecéo correta de pa-
drbes analiticos para identificacdo e quantificacdo de AC em extratos vegetais,
pouco estudados tém sido fonte de erros na analise das AC manoméricas.
Diante dessas inconveniéncias, métodos simples e de baixo custo para dis-
tincdo de AC, em matérias-primas ainda pouco estudadas, Uteis para embasar a
selecdo de padrdes analiticos, tornam-se necessarias (LOZADA-RAMIREZ et al.,
2021). Nesse sentido, o trabalho visou a avaliar o efeito da degradacéao térmica na
diferenciagéo das antocianinas em extratos de amora-preta e de batata-doce roxa.

2. METODOLOGIA

Extracdo e quantificagdo das antocianinas

A extragcdo das antocianinas de amora-preta cv. Caingua e batata-doce roxa
selecéo ILS 56 foram realizadas seguindo a metodologia descrita por (ZANNOU &;
KOCA, 2022), com algumas modificagbes. Resumindo, cinco gramas de amostra
foram misturados em 15 mL de solucéo de alcool de cereais acidificado (pH= 2,0),
homogeneizada em Ultra Turrax na rotagdo maxima, centrifugada (4000 x g) por 20
minutos, sob refrigeracéo (0 - °C), sendo o sobrenadante coletados e analisados
em espectrofotdmetro (SpectraMax® 190 Microplate Reader). A quantificacdo foi
feita utilizando a seguinte equagéo:

[AC] +bxX extrato total (mL) (extrato (mL) + solvente (mL))
=a X X X

x 100

amostra (g) extrato (mlL)
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Onde: A concentracao de antocianinas [AC] é expressada em mg cianidina-3-glico-
sideo/100g de amostra.

Os termos "a" e "b" correspondem aos coeficientes linear e angular da equacao de
regressao, respectivamente,vem da curva padréao e o termo "X" refere-se a absor-
bancia a 535 nm.

Degradacéo de térmica

Os extratos de antocianinas em tubos de ensaio foram colocados em banho
a temperatura constante de 60 °C, por diferentes tempos (0, 10, 30, 50, 70, 90, 110,
130) minutos, ao abrigo da luz. Ao final dos respectivos tempos de incubacgéo os
tubos de ensaio contendo os extratos foram imediatamente imersos por 30 segun-
dos em banho de gelo para paralisar o efeito da desnaturacéo térmica, sendo re-
constituidos os volumes iniciais através da adicdo do mesmo solvente utilizado na
extracdo (BRAGA et al., 2018). Os resultados de degradacao foram expressos pela
reacao de primeira ordem seguindo a metodologia descrita por DAI, VERPOORTE,
& CHOI (2014); e por VERBEYST et al. (2010), de acordo com a equacao 1 e meia
vida calculado pela equacéao 2.

In (Ct/C0) = k t (Equacéo 1)

onde, CO é a concentragéo inicial das antocianinas (mg/100 g de cianidina-3-gluco-
sideo) e Ct é a quantidade de antocianinas correspondente ao tempo de degrada-
cdo (mg/100 g de cianidina-3- glucosideo), k é a constante de degradacao (min'1),
e t € o tempo de aquecimento (min).

Tempo de meia vida (t1/2) foi calculada usando a equacéo 2:

t1/2 = In2/k (Equacao 2), onde k € a constante cinética da equacao de primeira or-
dem.

Anélise estatistica

A analise de variancia (ANOVA) foi realizada usando a variavel resposta
guantitativa para testar a significancia e normalidade dos dados pelo teste de Sha-
piro-Wilk. O teste T-student para testar a significancia pelo programa estatistico R-
studio®.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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(Grafico 1): Cinética de degradacédo das antocianinas (cianidina-3-glicosideo), em
batata-doce roxa (A) durante o aquecimento a 60 °C nos tempos de 0, 10, 30, 50,
70, 90, 110 e 130 minutos.
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(Gréfico 2): Cinética de degradacdo das antocianinas (cianidina-3-glicosideo), em
amora-preta (B) durante o aquecimento a 60 °C nos tempos de (0, 10, 30, 50, 70,
90, 110 e 130) minutos.

Torna-se evidente que a viabilidade de extracdo das antocianinas depende
da temperatura de processamento. Notou-se que, o teor das antocianinas durante
o tratamento térmico, reduziu linearmente com incremento no tempo de aqueci-
mento, tanto em extratos de batata-doce roxa como em amora-preta (Grafico A e
B), tal como esperado. N&o obstante, foi possivel observar pelas constantes de
taxa de reacao (K), que as AC de amora-preta (Grafico B) degradaram com maior
intensidade (4,6x10-%) quando comparada com AC de batata-doce roxa (Grafico A)
com taxa de 2,3x102, considerando que o valor de K é inversamente proporcional
a estabilidade das AC. Este comportamento, também pode ser suportado pelo
tempo de meia vida (t12) apresentado nos Gréfico A e B, que revela a necessidade
do maior tempo (301 min) para degradacao de 50 % das AC de batata-doce roxa,
engquanto para as AC de amora-preta verificou-se a necessidade de menor tempo
(150 min).

A sensibilidade térmica das AC de forma geral, varia de acordo com a sua
composi¢do. Todavia, estudos mostram que as AC com maior predominancia de
acilacao e de alguns metais, tendem a ser mais estaveis frente a degradacao tér-
mica, pois, podem formar produtos insollveis que apresentam mais estabilidade
frente a degradacao térmica do que as antocianinas mais livres desses componen-
tes (LOPES, et al., 2007; FALCAO, et al., 2006). Desta forma, assegura-se que as
estruturas que compdem as AC de batata-doce roxa, diferem das AC de amora-
preta, o que provavelmente podem ser classificadas como petunidinas, compostas
de uma ou mais moléculas estabilizantes nas estruturas das AC de batata-doce
roxa (ANANGA et al., 2013).

4. CONCLUSOES
As AC de batata-doce roxa apresentaram maior estabilidade a degradacéo

térmica, indicando que diferem estruturalmente na composi¢do quimica das anto-
cianinas majoritarias quando comparado a amora-preta.
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