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Extracdo de corantes naturais de Genipa americana L.
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Resumo

O jenipapo € um fruto nativo do Brasil, rico em iridoides como o geniposideo e a genipina. Esses iridoides presentes
neste fruto podem ser usados como corantes naturais pela indistria de alimentos. Além disso, esses compostos tém
efeitos benéficos na salde humana auxiliando no tratamento de doengas hepaticas e inflamatdrias, tem efeitos
antitumorais, antioxidantes, entre outros. Neste contexto, o foco deste trabalho foi analisar quantitativamente o extrato
obtido por extracdo com etanol pressurizado (PLE) do corante do jenipapo. Os resultados obtidos mostraram que o
endocarpo e o mesocarpo podem ser utilizados como corantes naturais azuis e amarelos, respectivamente.
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Introducéo

O jenipapo (Genipa americana L.) € um fruto pertencente
a familia Rubiaceae e ao género Genipa, nativo da
Amazénia e encontrado também em outras regides da
América Latina (Bentes et al., 2015). Quando o jenipapo
verde é cortado e exposto ao ar sua polpa torna-se
gradualmente escura. Isso acontece porque o iridoide
genipina presente na polpa se torna azul ao reagir com
aminoacidos na presenga de oxigénio (Lee et al., 2003).
Além da genipina, este fruto também contém
geniposideo, o qual é utilizado como corante amarelo em
alguns paises asiaticos (Xiao et al., 2007).

Resultados e Discusséo

A PLE foi realizada em um vaso de extracdo com volume
de 5mL. Para cada ensaio, foi utilizado 5g de matéria-
prima (mesocarpo e endocarpo de jenipapo verde). As
variaveis do processo foram temperatura (50 e 80 °C) e
pressao (2, 12 e 20 bar). A razdo entre a quantidade de
solvente e a alimentacdo (S/F) utilizada foi de 5 e o
tempo de extracdo estatico foi de 5 min. O etanol foi
eliminado dos extratos em rotaevaporador a 50 °C. Os
extratos foram armazenados em freezer &-18 °C para
posterior andlise.

Foi realizada caracterizagdo centesimal das matérias-
primas de acordo com as normas da AOAC (1997). O
mesocarpo apresentou a seguinte composicdo: Umidade
82,9 + 0,5%, Cinzas 6,18 + 0,02%, Proteina 3,3 £ 0,2%,
Lipidios 4 + 1%, Fibras 50 + 8%, Carboidratos 37,0%. O
endocarpo apresentou a seguinte composi¢do: Umidade
78,4 + 0,3%, Cinzas 4,52 + 0,07%, Proteina 7,7 + 0,2%,
Lipidios 5.2 + 0,3%, Fibras 50 + 3%, Carboidratos 32,8%.

A Figura 1 ilustra os dados de rendimento global (X0) do
mesocarpo e do endocarpo.
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Figura 1. Rendimento global da extracdo: a) Mesocarpo
e b) endocarpo.
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Os extratos foram analisados por cromatografia liquida
de alta eficiéncia e os resultados de recuperagdo dos
iridoides genipina e geniposideo estdo apresentados na
Figura 2.
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Figura 2. Recuperacéo dos iridoides: a) Mesocarpo e b)
endocarpo.

A cor dos extratos foi mensurada utilizando um
calorimetro (Hunterlab) e pelo sistema Cielab obtivemos
dados que mostraram que o extrato do mesocarpo pode
ser utilizado como corante amarelo (+b) e o extrato
obtido do endocarpo pode ser utilizado como corante
azul (-b).

Concluséao
Conclui-se que o jenipapo é uma fonte promissora para a
obtencdo de corantes naturais, uma vez que O
mesocarpo possui alto teor de geniposideo (corante

amarelo) e o endocarpo € rico em genipina (corante
azul).
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