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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação. 

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: Objetivou-se determinar as 
características físico-químicas do repolho roxo 
in natura e obter um extrato alcoólico rico em 
antocianinas. As análises físico-químicas 
realizadas foram: pH; sólidos solúveis totais 
(SST); acidez total titulável (ATT em % ácido 
cítrico); teor de água (%); cinzas (%) e vitamina 
C [mg (100 g)-1]. As características de cor por 
obtenção dos parâmetros luminosidade (L*), 
intensidade de vermelho (+a*) e intensidade 
de amarelo (+b*), análise física de atividade 
de água (aw) a 25 °C e química de antocianinas 
e flavonóides. O teor de água encontrado de 
92,72% bem elevado como esperado por ser o 
repolho uma hortaliça rica em água, os sólidos 
solúveis concentraram-se na forma do extrato 
apresentado três vezes maior que o valor 
encontrado no repolho in natura, o pH diminuiu 
com a correção do extrato elevando a acidez, 
contribuindo assim para uma alta pigmentação 
do extrato. Verificou-se ótima quantidade de 
vitamina C, 84,65 [mg (100 g)-1], bem como a 
presença de antocianinas. Concluindo-se assim 
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que o repolho possui grande potencial de transformação em subprodutos de grande 
valia para a indústria alimentícia.
PALAVRAS-CHAVE: bioativos; flavonóides; antocianinas.

ABSTRACT: The objective was to determine the physico-chemical characteristics of 
the purple cabbage in natura and to obtain an alcoholic extract rich in anthocyanins. 
The physico-chemical analyzes were: pH; total soluble solids (TSS); titratable total 
acidity (ATT in% citric acid); water content (%); ash (%) and vitamin C [mg (100 g) -1]. 
The color characteristics by obtaining the luminosity parameters (L*), intensity of red 
(+a*) and yellow intensity (+b*), physical analysis of water activity (aw) at 25 ° C and 
anthocyanin and flavonoid chemistry. The water content of 92.72% found to be very 
high as expected because the cabbage was a vegetable rich in water, the soluble 
solids concentrated in the form of the extract presented three times higher than the 
value found in the cabbage in natura, the pH decreased with the correction of the 
extract raising the acidity, thus contributing to a high pigmentation of the extract. There 
was an excellent amount of vitamin C, 84.65 [mg (100 g) -1], as well as the presence of 
anthocyanins. It is concluded that the cabbage has great potential for transformation 
into by-products of great value for the food industry.
KEYWORDS: bioactive; flavonoids; anthocyanins.

1 |  INTRODUÇÃO

A grande preocupação da sociedade atualmente está voltada para as doenças 
adquiridas com a acumulação dos compostos tóxicos no organismo. Sabe-se que 
essas doenças têm de fato um poder devastador quando descobertas tardiamente. 
Um exemplo desses compostos são os corantes artificiais presentes nos alimentos 
industrializados, que em muitas vezes são empregados apenas por questões de 
hábitos alimentares.

As pesquisas recentes na área de alimentos estão voltadas para produtos mais 
saudáveis, derivados de elementos naturais e que possam ser empregados nos 
processamentos visando à máxima satisfação além de contribuir para a saúde e bem-
estar do consumidor. É com base nessas necessidades que os vegetais entram como 
grandes fontes de vitaminas e minerais, além de pigmentos que quando em forma 
de extratos ou outros, possam se tornar subprodutos também de aplicação na área 
alimentícia. Desse modo o repolho roxo mostra-se como boa opção principalmente 
por ser rico em antioxidantes do tipo antocianinas, pigmentos naturais que podem ser 
usados como corantes (FOGAÇA, 2017). 

O repolho (Brassica oleracea var. Capitata) é, mundialmente, entre as variedades 
botânicas, a de maior importância econômica, sendo, no Brasil, a brassicácia mais 
consumida (SOARES et al., 2009). O repolho roxo é rico em antocianinas, em média 
24,36 mg (100 g)-1 (TEIXEIRA et al., 2008), do tipo cianidina-3-soforosídeo-5-glicosídeo 
acilado com malonil, p-cumaroil, di-p-cummaroil, feruloil, diferuloil, sinapoil e ésteres 
de disinapoil (JACKMAN & SMITH,1992; HRAZDINA et al., 1977). 
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A palavra anthos (flor) e kyanos (azul) é de origem grega, antocianinas como é 
conhecida, são pigmentos vegetais sendo o segundo de maior importância, ficando 
atrás somente da clorofila (BRIDLE & TIMBERLAKE, 1997). São compostos instáveis 
por serem cátions flavinium extremamente reativos, mais estáveis em meios ácidos se 
complexando com íons metálicos e diferenciam-se pelo número de grupos hidroxilo 
presentes na molécula; pelo o grau de metilação destes grupos hidroxilo; pelo número, 
natureza e localização dos açúcares ligados à molécula e pelo número e natureza 
das cadeias alifáticas ou aromáticas esterificadas com os açúcares (CHOPRA & 
PANESAR, 2010).

As antocianinas são ainda o grupo de pigmentos mais solúveis em água dentre 
os outros no meio vegetal (TEIXEIRA et al., 2008). São altamente sensíveis a luz, 
temperatura e pH, sendo o último, o fator que afeta diretamente a cor e a estabilidade 
(MALIEN-AUBERT et al., 2011). Na área de alimentos e suas tecnologias as antocianinas 
são de grande interesse na aplicação de corantes naturais e como antioxidantes. Atuam 
na prevenção da oxidação e peroxidação dos lipídeos (DEGÁSPARI & WASZYNSKYJ, 
2004).

Para a obtenção de um extrato antociânico para fins alimentícios é necessário 
que se leve em consideração o tipo de solvente empregado no processo de extração. 
Pesquisas mostram que um solvente orgânico muito utilizado em indústria que processa 
o corante de urucum é o etanol, pela facilidade de sua obtenção e devido ao baixo 
custo, comparando com outros solventes. Apresenta outras características favoráveis 
como: disponibilidade, baixa toxicidade, baixo ponto de ebulição e propriedades 
bactericidas (PRENTICE-HERNANDEZ & RUSIG, 1992). As indústrias de todos 
os setores sofrem mudanças contínuas a fim de oferecer ao seu público produtos 
inovadores e que sigam as tendências, no caso da indústria alimentícia isso também 
vem ocorrendo e de maneira revolucionária, buscando fontes naturais que possam 
suprir as necessidades dos consumidores, agredindo menos a natureza e utilizando 
menos as fontes sintéticas. 

Pensando nisso, o presente trabalho foi desenvolvido com o objetivo de determinar 
as características físico-químicas do repolho roxo in natura e obtenção de um extrato 
rico em antocianinas.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS 

As hortaliças foram adquiridas em estádio de maturação comercial, provenientes 
da zona rural do município de Lagoa Seca – Paraíba e transportadas em caixas de 
polietileno para o Laboratório de Armazenamento e Processamento de Produtos 
Agrícolas (LAPPA) do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais (CTRN), onde foram 
recepcionadas e selecionadas, separando as sadias das defeituosas, seja por ataque 
de insetos ou por alterações no momento da colheita. Após a seleção, foi realizada a 
lavagem e sanitização das folhas que foram submersas em solução de hipoclorito de 
sódio a 200 mg L-1 (cloro livre) por 20 min, e, posteriormente, imersas em água potável 
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para o enxágue.
As folhas de repolho roxo foram trituradas em processador de alimentos e 

posteriormente, acondicionadas em embalagens laminadas flexíveis com capacidade 
para 500 g e armazenadas a -18 °C em freezer doméstico até o momento do 
processamento e das análises.

O extrato antociânico foi obtido a partir das folhas trituradas do repolho roxo 
(Figura 1), na proporção de uma parte de hortaliça para duas partes da solução extratora 
constituída por álcool etílico 70% acidificado com ácido clorídrico 1,0 N até pH 3,0.  O 
material foi macerado e mantido por 48 h a temperatura de 25 °C, em recipiente de 
vidro com tampa e recoberto por papel alumínio, sendo homogeneizado por agitação 
manual e lenta a cada 6 h. Após esse período, o material foi filtrado em peneira de 
aço inoxidável e transferido para recipientes de vidro âmbar, que foram mantidos a 
4 ºC até o momento da filtragem a vácuo com papel de filtro whatman nº 2 e funil de 
Büchner. Com o extrato livre de sólidos, realizou-se a rotaevaporação a vácuo numa 
temperatura de 35 ºC até eliminação total do álcool, cerca de 50% do volume inicial.  
Após a concentração, o extrato foi transferido para recipientes de vidro âmbar envolto 
de papel alumínio e mantidos sob refrigeração até o momento das análises.

Figura 1. Fluxograma de obtenção do extrato de antocianinas de repolho roxo

As análises físico-químicas das hortaliças in natura foram realizadas em triplicata 
de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008) no Laboratório de Armazenamento e 
Processamento de Produtos Agrícolas (LAPPA) da Unidade Acadêmica de Engenharia 
Agrícola (UFCG) as quais foram: pH; sólidos solúveis totais (SST); acidez total titulável 
(ATT em % ácido cítrico); teor de água (%) em estufa à vácuo a 105 °C; cinzas (%) em 
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mufla a 550 °C, e vitamina C [mg (100 g)-1] por titulometria. As características de cor 
foram avaliadas através de um espectrofotômetro portátil Hunter Lab Mini Scan XE 
Plus, modelo 4500 L, com obtenção dos parâmetros luminosidade (L*), intensidade 
de vermelho (+a*) e intensidade de amarelo (+b*). A atividade de água (aw) a 25 °C, 
foi medida em um instrumento digital Aqua-Lab 3TE fabricado pela Decagon Devices 
Inc., EUA. 

A determinação de antocianinas foi de acordo com o método descrito por Francis 
(1982), e a leitura dos resultados feitos em espectrofotômetro UV-VIS (AGILENT 8453) 
a um comprimento de onda de 535 nm de absorbância, os resultados expressos em 
mg (100 g)-1.

Para caracterização do extrato de antocianinas obtido do repolho roxo, utilizou-
se os parâmetros: pH, acidez, sólidos solúveis totais (SST), antocianinas, flavonóides 
e características de cor.

Para análise estatística dos dados foram usados delineamento inteiramente 
casualizado (DIC) no software ASSISTAT versão 7.7 Beta (SILVA & AZEVEDO, 2009), 
com uso da comparação entre médias por meio do teste Tukey.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As propriedades físico-químicas do repolho roxo in natura estão apresentadas 
na Tabela 1, enquanto na Tabela 2, as propriedades físico-químicas do extrato de 
antocianinas de repolho roxo.  

Parâmetros Médias e Desvio

Teor de água (% b.u.) 92,72 ± 0,08

Sólidos solúveis (°Brix) 5,00 ± 1,00

Acidez total titul. (% ác. Cítrico) 0,36 ± 0,00

Ácido ascórbico (mg ácido ascórbico 100 g-1) 54,65 ± 2,78

Cinzas (%) 1,89 ± 0,00

pH 6,64 ± 0,00

Atividade de água (aw) 0,995 ± 0,00

Luminosidade 28,68 ± 0,78

Intensidade de vermelho a* 23,60 ± 0,68

Intensidade de amarelo b* -15,01 ± 0,48

Antocianinas [mg (100 g)-1] 21,47 ± 0,10

Tabela 1. Caracterização físico-química do repolho roxo in natura

Observou-se que o valor de teor de água aproximou-se bastante do resultado 
encontrado por Lins et al. (2016), que foi de 94,8% quando caracterizaram repolho 
roxo in natura e próximo aos valores do estudo feito por UNICAMP (2011) de 90,1%.  
Pereira et al. (2016) ao caracterizarem hortaliças, obtiveram um valor de 97,89% de 
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teor de água para acelga. Essa análise é de grande valia quando trabalhamos com 
produtos para fins alimentícios, pois o percentual de água elevado em um alimento 
requer cuidado, uma vez que a grande quantidade de água leva ao surgimento de 
microrganismos que podem propagar a deterioração dos alimentos.

Percebe-se um grande aumento dos sólidos solúveis totais nos valores no 
extrato, devendo-se isso ao fato do mesmo está de forma concentrada, já que passou 
por processo de rotaevaporação. Ainda de acordo com Santos et al. (2004), o teor de 
sólidos solúveis pode variar por fatores edafoclimáticos ou pela adição de água, o que 
dilui e causa menor concentração. Coutinho (2002) observou um valor inferior para 
o extrato de 6,6, enquanto Rinaldi et al. (2009) obtiveram um valor equiparado ao do 
presente trabalho.

O pH é um dos principais fatores que limitam o processamento e utilização 
das antocianinas, comprometendo a estabilidade química e a cor dos pigmentos 
(ALMEIDA et al., 2012). A acidez de acordo com Dantas (2010), o teor de ácido cítrico 
é determinado pelo estágio de maturação do vegetal, ou seja, a medida que o fruto/
hortaliça amadurece, decresce o teor de ácido cítrico. Ainda de acordo com Chitarra & 
Chitarra (2005), a tendência é que ao ponto que a acidez diminua o pH aumenta, e tal 
comportamento pode ser verificado neste estudo. Quando comparado aos resultados 
de outros autores, observou-se o mesmo comportamento em estudos de Santos et 
al. (2013) que realizaram a caracterização físico-química do repolho roxo e de extrato 
concentrado, porém os valores obtidos neste estudo são muito superiores em relação 
principalmente ao repolho in natura quando comparados aos dos autores supracitados 
que foi 5,91 e 0,03% de pH e acidez respectivamente e 4,32 e 0,009% para o extrato.

O teor de cinzas presentes em uma amostra identifica um percentual de minerais 
ali contidos. As cinzas mostram sua importância baseada no valor nutricional do 
alimento, já que um alimento rico é aquele que contém vitaminas e minerais essenciais 
a dieta humana (ZAMBIAZI, 2010). Neste trabalho obteve-se para o repolho roxo in 
natura um teor de cinzas superior ao valor da Tabela Brasileira de Composição de 
Alimentos (UNICAMP, 2011) para repolho roxo cru que foi de 0,7%. Outros autores como 
Oliveira et al. (2014) quantificaram cinzas para jambu com valor de 1,35% enquanto 
Pereira et al. (2016) ao analisarem acelga, alface e couve, que são hortaliças folhosas 
menos comum na região do Nordeste, encontraram valores de 0,52, 1,35 e 1,61%, 
respectivamente, sendo esses dois últimos aproximado ao encontrado neste trabalho.

Com relação ao teor de vitamina C quantificado para o repolho in natura obteve-
se um valor de superior ao de Almeida et al. (2015) que foi de 46,32 mg. A vitamina C é 
um fortalecedor das defesas do organismo e poderoso antioxidante com a capacidade 
de anular a ação dos radicais livres. De acordo com Vanucchi (2012) a dose diária 
recomendada é de 25 a 35 mg de ácido ascórbico, desse modo, o repolho roxo in 
natura mostra-se como uma excelente fonte dessa vitamina. 

As coordenadas L, a* e b*, relacionadas com a cor da amostra, diz que: L são 
os valores que representam a luminosidade numa escala que vai de 0 a 100, quanto 
mais próxima de 100 mais clara e luminosa a amostra será. O a* e b* correspondem 
a intensidade de vermelho e amarelo respectivamente. Observou-se uma perda 
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de luminosidade e um acréscimo da intensidade de amarelo quando é relacionado 
o repolho in natura com o extrato, já para o parâmetro a*, observa-se um elevado 
aumento, isso deve-se ao fato de o extrato ter tido o pH corrigido com ácido, o que se 
explica segundo Mazza & Brouillad (1987) que em soluções ácidas as antocianinas se 
superpigmentam e apresentam-se mais vermelhas. Ainda de acordo com Oliveira et 
al. (2009) a coloração natural se altera durante o processamento ou armazenamento 
do produto.

Análises Médias e Desvios

Antocianinas [mg (100 g)-1] 17,43 ± 0,02

Flavonóides 7,09 ± 0,03

Acidez total titulável (% ácído cítrico) 0,42 ± 0,00

Luminosidade 20,90 ± 0,11

Intensidade de vermelho a* 45,74 ± 0,24

Intensidade de amarelo b* 1,17 ± 0,03

pH 2,77 ± 0,01

Sólidos solúveis (°Brix) 18,7 ± 1,00

Tabela 2. Caracterização físico-química do extrato de antocianinas de repolho roxo

Almeida et al. (2015) obtiveram valores de 6,58 e 4,58 mg (100 g)-1 de antocianinas 
para repolho roxo in natura e extrato, valores inferiores aos encontrados no presente 
estudo. Machado et al. (2015) obtiveram 118,84 mg (100 g)-1 de antocianinas em uvas 
Isabel enquanto Kato et al. (2012) observaram 99,8 mg (100 g)-1 de antocianinas 
no extrato alcoólico da mesma uva e Teixeira et al. (2008) obtiveram 56,75 mg de 
antocianinas no método de pH diferencial em cascas de berinjela. Uma possível razão 
para variações nos resultados pode decorrer de diferenças entre os métodos. 

É perceptível que todo vegetal de coloração vermelha à roxa é passível da 
presença de antocianinas, mesmo que em quantidades mínimas, no presente estudo 
é notável uma redução desse teor no extrato em relação ao in natura e isso deve-se ao 
fato das antocianinas serem sensíveis a luz, temperatura e oxigênio, podendo ter tido 
seu teor reduzido durante o processamento para a obtenção do extrato. As antocianinas 
são antioxidantes naturais e alvo de muitas pesquisas cientifica atualmente.

Os flavonóides relacionam-se com a grande variedade de atividades antioxidante, 
anti-inflamatória, entre outras. Esses compostos se mostram antioxidantes quando 
sequestram radicais livres e quelam íons metálicos, eles doam átomos de hidrogênio 
protegendo os tecidos da ação de radicais livres e peroxidação lipídica. No presente 
estudo, os flavonóides foram quantificados para o extrato aproximou-se do obtido por 
Savi et al. (2017), quando quantificaram 10,06 mg (100 g)-1 para cebola in natura.

4 |  CONCLUSÕES 

O repolho roxo é uma excelente fonte de minerais e vitamina C, podendo ser 
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consumido preferencialmente in natura para melhor aproveitamento desses benefícios;
O repolho roxo é uma hortaliça rica em antioxidantes, possui antocianinas que 

podem ser isoladas e extraídas, a fim de serem aplicadas em suplementos, cosméticos, 
dentre outros, auxiliando assim no combate de radicais livres;

O controle do pH, além de outros fatores, é de fundamental importância para a 
preservação das antocianinas durante o processamento de alimentos.

O extrato antociânico do repolho roxo possui excelente poder tintorial e de 
pigmentação, podendo ser uma alternativa para produção de corante natural, a fim de 
substituir boa parte dos corantes artificiais utilizados pela indústria alimentícia.
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