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1 INTRODUCAO

Desde que a cor dos alimentos exerce grande influéncia na sua
aceitabilidade, o conhecimento de modelos cinéticos de destruicdo térmica é
essencial no desenvolvimento de novos processos que busquem a maxima retencao
dos fatores de qualidade. Somado a forte tendéncia da substituicdo dos corantes
sintéticos pelos pigmentos naturais, embora a instabilidade frente as condi¢des de
preparo, processamento e armazenamento que estes ultimos apresentam, ainda
sejam uma barreira para seu uso, buscou-se comparar a cinética de degradacéo
térmica das betaninas de Beta vulgaris L. a 80°C, para pH 5, do extrato puro com o0s
adicionados de 25 e 50% de acido ascoérbico ou citrico, estabilizantes da cor em
alimentos permitidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

2 REFERENCIAL TEORICO

As betalainas sdo pigmentos naturais responsaveis pela coloracdo da
beterraba vermelha e incluem duas classes de pigmentos: as betacianinas
vermelhas e as betaxantinas amarelas. As betacianinas compreendem 80-90% das
betalainas e sdo encontradas na forma de betaninas, potenciais corantes naturais
(Castellar et al., 2003). No entanto, seu uso em alimentos € limitado devido a baixa
estabilidade da cor, que é dependente de fatores como pH, temperatura, presenca
ou auséncia de oxigénio e de luz, atividade de agua, entre outros (Drunkler et al.,
2004).

Segundo Gradinaru et al. (2003), a pesquisa sobre técnicas de estabilizacdo de
corantes naturais busca melhorar sua estabilidade ampliando seu uso e,
consequentemente, diminuindo seu custo. Portanto, a aplicacdo de modelos para
predizer e interpretar parametros cinéticos como a ordem de reacdo, a taxa de
reacdo e a energia de ativacdo sao essencias. Ainda, modelos cinéticos de
destruicdo térmica sdo essenciais para desenvolver novos processos, assumindo um
produto alimenticio seguro e com permanéncia da qualidade (AVILA E SILVA, 1999).

3 MATERIAIS E METODOS

As amostras de Beta vulgaris L., foram coletadas na cidade de Santo Antdnio
da Patrulha e extraidas de acordo com Drunkler et al. (2004). Para o estudo da
cinética da degradacgéao térmica, tubos de ensaio com tampa de rosca contendo 0,5


mailto:lais.santos.05@hotmail.com

132 Mostra da Producao Universitaria

Rio Grande/RS, Brasil, 14 a 17 de outubro de 2014.

mL de extrato foram mantidos em banho termostatizado a 80°C, sendo retirados
periodicamente até atingir metade da concentracéo inicial. O mesmo procedimento
foi mantido quando se adicionou 25 e 50% (p/v) de &cido ascorbico ou citrico. A
concentracdo de betanina foi determinada segundo Nilsson (1970). As constantes
cinéticas de degradacao (Kd) foram estimadas, assim como o tempo de meia-vida (t
%), de acordo com Fogler (1999).

4 RESULTADOS e DISCUSSAO

O modelo cinético foi assumido como de primeira ordem, concordando com
Patkai e Barta (1996). Para o extrato puro e acrescido de 25 e 50% de &cido
ascorbico, os tempos de meia-vida foram de 54,75 min, 99,6 e 103,15 min, indicando
um aumento de 81,9% e 88,4%, nessa ordem. As constantes cinéticas de
degradacgédo (Kd) foram de 2,1*10* s para o extrato puro, 1,16*10% e 1,12*10* st
para os extratos com adicdo de 25 e 50% de é&cido ascorbico. Adicionando-se o
acido citrico, ndo houve decréscimo no processo degradativo da cor e foram obtidos
valores de Kd de 2,24*10* e 2,15*10* s'1. Dessa forma, o acido ascérbico mostrou-
se como um bom estabilizante da cor nos extratos de betaninas.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos indicam que os tratamentos térmicos a altas
temperaturas afetam o processo degradativo das betaninas, oriundas de vegetais
gue servem como base de produtos alimentares. A adicdo do acido ascorbico
ampliou o tempo de meia-vida do extrato e, dessa forma, retardou o processo
degradativo. Os estudos deverdo ser ampliados para temperaturas entre 50 e 90°C,
de forma a caracterizar o comportamento cinético e termodindmico do extrato
acrescido desse aditivo.
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