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RESUMO

Os pigmentos naturais tém sido empregados ao longo de muito tempo, frequentemente
obtidos por meio da extracdo de frutas e vegetais. Entre 0os pigmentos encontrados na
natureza, destacam-se as antocianinas, responsaveis pela tonalidade vermelha, roxas
e azuis. O objetivo deste estudo foi a extracdo, concentracdo e quantificacdo das
antocianinas provenientes do pericarpo do mangostao. Utilizou-se frutos de mangostao
adquiridos no comércio de Itapetinga e a extracdo foi conduzida com uma solucao
hidroalcoolica acidificada a pH 2,0 com HCI. Posteriormente, o extrato foi concentrado
e quantificado por meio de uma metodologia de pH Unico. Apés a quantificacao,
observou-se que 0s teores de antocianinas para o extrato ndo concentrado variaram
entre 25,97 e 26,78 e para o extrato concentrado foi de 132,48 e 149,69 mg por 100g
de amostra. A concentracao dessas substancias permite equipara-las a outras fontes e
aprimora o seu poder de coloragéo.
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UTILIZATION OF MANGOSTEEN (GARCINIA MANGOSTANA, L) PERICARPS FOR
THE PRODUCTION OF NATURAL DYES AND FOOD APPLICATIONS

ABSTRACT

Natural pigments have been used for a long time, often obtained by extracting them from
fruit and vegetables. Among the pigments found in nature are anthocyanins, which are
responsible for red, purple and blue hues. The aim of this study was to extract,
concentrate and quantify anthocyanins from mangosteen pericarp. We used
mangosteen fruits purchased in the Itapetinga trade and the extraction was carried out
using a hydroalcoholic solution acidified to pH 2.0 with HCI. The extract was then
concentrated and quantified using a single pH methodology. After quantification, it was
observed that the anthocyanin content for the unconcentrated extract varied between
25.97 and 26.78 and for the concentrated extract it was 132.48 and 149.69 mg per 100g
of sample. The concentration of these substances allows them to be compared to other
sources and improves their coloring power.
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Pigmentos naturais sao utilizados desde a pré-histéria, ou seja, mais de 30 mil
anos. Sao encontradas pinturas em cavernas que podem ter mais de 4000 anos. Os
egipcios decoravam o interior de seus palacios com pinturas e até faziam cosméticos
com pigmentos obtidos na natureza. [1] Os pigmentos podem vir de fontes organicas ou
inorganicas, encontrados na forma granular em células e tecidos. A maior parte dos
pigmentos naturais utilizados na industria alimenticia provém da extracao de frutas e
vegetais.

As antocianinas sao moléculas pertencentes a uma subclasse dos flavonoides,
a dos polifendis. Elas sdo responsaveis pelas cores atrativas vermelhas, roxas e azuis
de muitas flores, frutos e vegetais.

Uma das fontes de antocianinas é o mangostdo (Garcinia mangostana L.),
pertencente a familia Clusiaceae, é nativo do sudeste da Asia, a casca € grossa e a
polpa é branca de sabor agridoce [3]. A concentracdo de antocianinas se encontra
presente na sua casca espessa. A extracdo de antocianinas de frutos como o
mangostdo pode ser realizada por diferentes métodos, levando em consideragdo o
objetivo de aplicacdo. As antocianinas sao moléculas polares, em funcéo dos grupos
substituintes polares (hidroxilas, carboxilas e metoxilas) e glicosilas residuais ligados
aos seus anéis aromaticos. Consequentemente, elas sdo mais sollveis em agua do que
solventes ndo polares, porém, dependendo das condicbes do meio, as antocianinas
podem ser solUveis em éter. Essas caracteristicas ajudam na extracao e separacdo das
antocianinas [2]. Esse trabalho tem como objetivo extrair e quantificar compostos
antocianicos do pericarpo de mangostéo para aplicagdo em alimentos, tendo em vista a

quantidade de antocianinas disponiveis no mangostao.

MATERIAIS E METODOS
Pericarpo de mangostéo

O fruto foi adquirido na cidade de Ubat&-BA no periodo de margco de 2021, em
seguida levado para o laboratorio de processamento de produto de origem vegetal, onde
foi cortado e despolpado, as cascas foram trituradas para aumentar a superficie de
contato a fim de facilitar a extragéao.

Procedimento de extracéo

A solucdo extratora foi preparada seguindo a metodologia apresentada por
Gregério 2018, utilizando etanol e agua em proporcdo de (70:30) acidificado com
solucéo de acido cloridrico até obtencéo do pH 2.

Procedimento de extracdo



Pesou-se 125 g de casca de mangostdo com o auxilio de uma balanca semi-
analitica, em seguida adicionou-se 500 ml da solug&o extratora, numa proporcéo de
solucéo extratora de 1:4, a extracdo foi conduzida em temperatura ambiente, por 24
horas. Ap6s a extracdo a solucdo foi filtrada com papel de filtro, transferido para um
baldo volumétrico para aferir o volume requerido para o experimento, 500ml.

Concentracao

Na sequéncia, a solugdo foi concentrada no evaporador rotativo
(Rotaevaporador ) Fisatom 802. Para obter a relacdo do material concentrado, foi
utilizado a seguinte equacao:

%+= %x 100 (Eg. 1)
onde: V1= ¢ volume depois da concentracdo
V2= ¢é volume depois da extracao.
Quantificacdo de antocianinas

A quantificacdo de antocianinas foi realizada seguindo e metodologia de Francis
(1968), utilizando como branco uma solucdo hidroalcéolica, etanol 95% com HCI 1,5N
(85:15), a leitura foi realizada no espectrofotometro modelo SP 22, no comprimento de
onda de maxima absorcao a 535 nm. A quantificacdo das Antocianinas foi calculada por
meio da seguinte formula:

mg (100 g) 1= Absorbancia zgztor de diluicdo (Eq 2)

RESULTADOS E DISCUSSAO
Concentracao
ApOs a concentragdo o extrato apresentou um rendimento de 46% em relagéo

ao extrato bruto diluido, como pode ser observado na tabela 1

TABELA 1: Valores de extrato bruto e concentrado.

Concentracéo de Extrato _
Extrato (mL) Rendimento (%)
etanol (%) concentrado (mL)
70 500 230 46

Fonte: Autor

Gongalves (2018) ao analisar o rendimento do extrato antocianinas de pimenta
malagueta sob as mesmas condicfes, porém em um tempo de extragdo encontrou
resultado de 51% em relacdo ao extrato diluido, valor proximo ao encontrado nesse
trabalho. Portanto, pode-se dizer que a concentracdo do extrato é importante,
pois a medida que a concentracdo aumenta, a quantidade diminui, o

gque melhora o armazenamento.

Quantificacéo



TABELA 2: Valores de antocianinas quantificados ndo concentrado e

concentrado.

Antocianinas Antocianinas
Repeticao (ndo concentrado) (concentrado)
(mg.100g -1) (mg.100g -1)

1 25,97 132,48

2 26,78 138,49

3 26,27 149,69

Média 26,34 140,22

Fonte: Autor

Como pode ser observado na tabela 2, os valores para antocianinas ndao concentrado
encontrados neste trabalho foram compativeis quando comparado com outros estudos.
Teixeira et al. (2008), ao avaliar os teores de 10 fontes potenciais de antocianinas, onde
podemos ressaltar os resultados de: O repolho roxo 24,36 mg (100g)-1, morango 21,69
mg (100g)-1, agai 21,23 mg (100g)-1, ja comparado ao resultado de antocianinas

concentrado esses valores sao 5,3 vezes maior.

CONCLUSOES/CONSIDERACOES
Nas condigbes propostas foi possivel extrair antocianinas do pericarpo do
mangostéo, e verificar que extratos concentrados apresentaram valores maiores quando

comparados asem concentragéo.
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