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EXTRAGAO DE PIGMENTO DE PERICARPO DO MANGOSTAO PARA
APLICAGAO EM ALIMENTOS

Andréa Gomes da silva' , Denise Santos Costa?

RESUMO

Os pigmentos naturais sdo utilizados a muito tempo, geralmente oriundo da extragéao
de frutas e vegetais. Dentre os pigmentos presentes na natureza destaca-se as
antocianinas, responsaveis pela coloracado vermelha das frutas. Objetivou-se extrair,
concentrar e quantificar antocianinas proveniente do pericarpo de mangostdo. Foi
utilizado o fruto mangostdo adquirido no comércio de ltapetinga, a extracdo foi
realizada utilizando solug¢ao hidroalcodlica acidificada em pH 2,0 com HCI, em seguida
o extrato foi concentrado e quantificado pela metodologia de pH unico. Apds a
quantificagao foi possivel observar que os resultados para antocianinas variaram entre
90,9- 91,4 mg.100g-1. O emprego da concentragao faz com que se equipare a outras
fontes, além de melhorar o poder tintorial.
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EXTRACTION OF MANGOSTEEN PERICAP PIGMENT FOR APPLICATION
IN FOOD

ABSTRACT

Natural pigments have been used for a long time, usually from the extraction of fruits
and vegetables. Among the pigments present in nature stand out the anthocyanins,
responsible for the red coloring of the fruits. The objective was to extract, concentrate
and quantify anthocyanins from the mangosteen pericarp. The mangosteen fruit
acquired in the Itapetinga trade was used, the extraction was performed using
hydroalcoholic solution acidified at pH 2.0 with HCI, then the extract was concentrated
and quantified by the single pH methodology. After quantification it was possible to
observe that the results for anthocyanins ranged between 90.9- 91.4 mg.100g-1. The
use of concentration makes it equip itself with other sources, in addition to improving
dyeing power.
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INTRODUCAO

A historia dos pigmentos acompanha a histéria da humanidade. Sao
encontradas pinturas em cavernas que podem ter mais de 4000 anos. Os egipcios
decoravam o interior dos palacios com pinturas e até mesmo usavam maquiagens de
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pigmentos extraidos da natureza. [1] Os pigmentos podem ser provenientes de fontes
orgéanicas ou inorganicas, encontrados nas células e tecidos, sob a forma de granulos.
A maioria dos pigmentos naturais utilizados no setor alimenticio provém da extracéo
de frutas e vegetais.

Dentre as variedades de pigmentos as antocianinas pertencentes a familias do
flavonoides, destacam-se por serem responsaveis por conferir cores vibrantes como
vermelha, purpura e azul aos tecidos vegetais. Embora muito abundante na natureza,
a utilizacao desse pigmento no setor alimenticio € muito limitado, pois as antocianinas
tém sua estabilidade comprometida pelos fatores como pH, temperatura, oxigénio e
luz.

O Mangostao, fruto produzido pelo mangostanzeiro (Garcinia mangostana),
Conhecido em algumas regides como rainha das frutas, é nativo do sudeste da Asia,
pertence a familia Clusiaceae, seu fruto possui uma polpa branca de gosto suave [2].
A concentracdo de antocianinas desse fruto estd em sua casca espessa de cor
vermelha purpura. A extracdo de antocianinas de frutos como o mangostao pode ser
realizada por diferentes métodos, levando em consideragdo o objetivo de aplicacao.
As antocianinas sdo moléculas polares devido a grande presenca de hidroxilas,
carboxilas, metoxilas e glicosiladas ligadas a anéis aromaticos, conferindo
caracteristicas que facilitam a extragdo e separagdo desse pigmento [3].Tendo em
vista a abundancia de antocianinas no fruto de mangostao , esse trabalho tem como
objetivo extrair e quantificar compostos antocidnicos do pericarpo de mangostao para
aplicacdo em alimentos.

3- MATERIAIS E METODOS

3.1 Cascas do mangostao
O fruto foi comprado no centro de abastecimento da cidade de Itapetinga, em seguida
levado para o laboratério de processamento de produto de origem vegetal, onde foi
cortado e despolpado, as cascas foram ftrituradas para aumentar a superficie de
contato a fim de facilitar a extracgao.
3.2 Solugao extratora
A solugéo extratora foi preparada seguindo a metodologia apresentada por Gregorio
2018, utilizando etanol em concentragdo de 70% acidificado com solugdo de acido
cloridrico até obtencédo do pH 2.
3.3 Procedimento de extragao
A proporc¢ao de solucdo extratora e casca de mangostao foi de 1:4.Pesou-se 50 g de
casca de mangostdo com o auxilio de uma balanga semi-analitica, em seguida
adicionou-se 200 ml da solugdo extratora, a extracdo foi conduzida em temperatura
ambiente, por 120 minutos. Apds a extragédo a solucéo foi filtrada com touca de pano
porosa, transferido para um baldo volumétrico para aferir o volume requerido para o
experimento, 500ml.
3.4 Concentragao

Na sequéncia, a solugao foi concentrada no evaporador rotativo (Rotaevaporador )
Fisatom 802. Para obter a relagdo do material concentrado, foi utilizado a seguinte
equacao:
%+=% x 100, onde;

V1= é volume antes da concentracao
V2= é volume depoi da extragao
3.5 Quantificagao de antocianinas
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A quantificacdo de antocianinas foi realizado seguindo e metodologia de Francis
(1968), utilizando como branco um solugéo hidroalcodlica, etanol 95% com HCI 1,5N
(85:15), a leitura foi realizada no espectrofotdmetro modelo SP 22, no comprimento de
o de onda 535 nm. A quantificacdo das Antocianinas foi encontrada através da
seguinte formula

mg (100 g) -1 = Absorbancia X9];aztor de diluicao

Leitura feita no comprimento de onda A=535 nm

4- RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Concentragao

Ap6s a concentracdo o extrato apresentou um rendimento de 31% em relagédo ao
extrato bruto diluido, como pode ser observado na tabela 1
TABELA 1: Valores de extrato bruto e concentrado.

concentracao de Extrato (mL) Extrato Rendimento (%)
etanol (%) concentrado(mL)
70 500 155 31

Gongalves (2018) ao analisar o rendimento do extrato antocianinas de pimenta
malagueta sob as mesmas condi¢bes porém em um tempo de extragdo encontrou
resultado de 51% em relacdo ao extrato diluido, valor maior ao encontrado neste
trabalho, portanto podemos afirmar que a concentragdo do extrato é importante, pois
viabiliza o melhor armazenamento, tendo em vista que ao concentrar o volume é
diminuido.

4.2 Quantificacao

Na tabela 2 estd contida a quantidade de antocianinas presente no extrato de
Mangostao concentrado.

TABELA 2: Tempo de extracido, temperatura utilizada e valores se antocianinas
quantificados

Repeticao Tempo de Temperatura ( °C) Antocianinas
extragdo (horas) (mg.100g -1)
1 8 25 90,9
2 8 25 90,8
3 8 25 91,4
Média 8 25 91,03

Como pode ser observado na tabela 2, os valores para antocianinas encontrados
neste trabalho foram altos 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, acai 21,23 mg (100g)-1, dessa forma o material concentrado
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analisado neste estudo apresenta valores 4,3 vezes maiores em relacdo a acgai e
morango.

5- CONCLUSAO

Dentro das condi¢cdes propostas foi possivel extrair antocianinas do pericarpo do
mangostao, e verificar que extratos concentrados apresentaram valores maiores
quando comparados a sem concentragao.
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