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Introducéo

Os corantes sdao compostos quimicos que possuem coloracgdo, sendo utilizados para fins
de dar, ou realcar, cor ao material escolhido, sendo um processo chamado de tingimento. A
obtencéo dos corantes pode ser de forma natural ou sintética e possuem as mesmas finalidades
e algumas caracteristicas quimicas parecidas (Nikado, 2020).

Segundo Ferreira, et al. (2022), a expressdo econdmica e a variedade das classes dos
corantes sdo enormes, tendo como uma das propriedades quimicas a solubilidade em agua e
coloracdes especificas, sendo empregados para tingimento nas industrias de cosméticos,
alimentos, téxtil, tintas, medicamentos, etc.

Existem grandes diferencas dos corantes naturais e dos sintéticos, sendo este altamente
perigoso para o meio ambiente, pois poluem recursos hidricos (rios, lagos e efluentes). E
necessario procurar por novas metodologias e alternativas que ndo tragam consequéncias ao
meio ambiente, e uma delas € a substitui¢do do corante sintético para o corante natural. Baseado
no desenvolvimento sustentavel, principio da Quimica Verde, tem como principal foco na
viabilizacdo de processos e produtos de maneira a minimizar o impacto causado ao homem e
ao meio-ambiente ao longo dos anos (Sousa-Aguiar, et al., 2014).

Os impactos ambientais ocorrem em grande ou pequena escala, causados pelas a¢fes
humanas. Na industria téxtil, por exemplo, os corantes sintéticos sdo usados em larga escala e
o descarte é realizado ap0s o tingimento dos fios, agredindo o meio ambiente, pois os residuos
sdo geralmente descartados de maneira inadequada, ndo tendo assim um tratamento adequado
ou simplesmente por ndo seguirem os parametros da lei (Pizato, et al., 2017).

De acordo com de Araujo (2006), corantes naturais sdo substancias dotadas de coloracao
e sdo extraidos em processos fisico-quimicos, como por exemplo, dissolucdo, precipitacéo,
maceragdo, etc, ou processos bioquimicos, como os fermentativos, de uma matéria-prima
animal ou vegetal. Os corantes devem ser solveis no meio liquido, na qual o sera mergulhado
0 material para receber o tingimento. Entre os corantes encontrados na natureza, estdo os que
apresentam coloracéo vermelha.

A acerola possui em sua composicdo, as antocianinas, que fazem parte da classe dos
flavonoides, que sdo pigmentos responsaveis por apresentar coloragdes marcantes, como azul,
violeta, rosa e vermelha, que estdo em diversos frutos, flores e vegetais. Na maioria das vezes,
aacerola é consumida na forma de sucos e polpas congeladas, pois sdo muito pereciveis, quando
estdo in natura (Ribeiro, et al., 2020). Por meio da extracdo, tem-se um corante vermelho
intenso, que também pode ser usado como um indicador &cido-base. Na acerola também é
encontrada uma grande fonte de carotendides, que s@o pigmentos naturais, como tambem os
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constituintes de uma das classes de fitoquimicos, como o b-caroteno e o licopeno. (Sloan, 1999
e 1996).

Carotenoides sdo pigmentos amarelos, laranjas e vermelhos produzidos por varios
microrganismos, frutas, hortalicas e flores. O pimentdo vermelho é um exemplo de vegetal com
esse pigmento; é conhecido por suas capacidades antioxidantes e atividade pré-vitamina A
(Rodriguez-Amaya, 2019).

As betalainas sdo grupos de pigmentos altamente bioativos que estdo presentes na
beterraba, na qual sdo responsaveis pela coloragdo vermelha/violeta (Clifford, et al., 2015). A
principal fonte deste pigmento é a propria beterraba, onde este pigmento apresenta compostos
nitrogenados hidrofilicos, que sdo provenientes do &cido betaldmico (Ninfali & Angelino,
2013).

Este trabalho tem como o principal objetivo de realizar a extracdo dos corantes naturais
de tom avermelhado, que estdo presentes na acerola, pimentdo vermelho e beterraba, utilizando
diferentes métodos, a fim de obter-se o corante para tingimento, com foco no ensino préatico
sustentvel e alternativo voltado ao uso de corantes naturais alternativos aos corantes sintéticos.

Material e Métodos
Extracdo dos corantes

Para a extracdo dos corantes naturais vermelhos, possuindo 0s compostos como as
antocianinas, carotenoides e as betalainas, foram preparadas 3 amostras: acerola, pimentao
vermelho e beterraba, respectivamente. A extracdo de cada corante envolveu 3 processos
conhecidos como maceracdo, decoccao e infusdo. As 3 etapas podem ser representadas a seguir:

e Maceracado: Pesou-se aproximadamente 50 gramas da amostra vegetal em um béquer,
logo em seguida adicionou-se 100 mL do solvente, &lcool 70%. Apds isso, colocou-se
papel filme para vedar o béquer e foi deixado em repouso durante 24 horas extraindo o
corante. Passado o tempo de 24 horas, foi feita a filtracdo e coletado o corante extraido.

e Decoccao: Pesou-se aproximadamente 50 gramas da amostra vegetal em um béquer,
logo em seguida adicionou-se 100 mL de agua destilada e colocou-se em uma chapa
aquecedora para 0 aquecimento da amostra durante 35 minutos. Apds finalizar o tempo,
realizou-se a filtragem e foi recolhido o corante extraido.

e Infusdo: Aqueceu-se em um béquer 100 mL de agua destilada até atingir o ponto de
ebulicdo e colocou-se sobre 50 gramas da amostra vegetal em um segundo béquer e
deixou ser extraido por 35 minutos. Passado o tempo, realizou-se a filtracdo e coletado
do corante extraido.

Teste de solubilidade

O teste de solubilidade baseou-se na metodologia utilizada por Vanuchi e Braibant
(2018), que foi adaptada nos testes. Coletou-se uma aliquota de cada processo e adicionou-se
nos 3 tubos de ensaio, enchendo até a metade da sua capacidade. Os resultados foram
comparados visualmente entre os diferentes processos da mesma amostra e determinou-se
aquele que possuia um efeito visual melhor e 0 que gastava menos energia/tempo para adquirir.

Teste de pH

Com os corantes que apresentaram os melhores resultados, com o auxilio de uma pipeta
Pasteur, separou-se 10 gotas de cada corante e realizaram-se 0s testes em 3 tubos de ensaio que
estavam com a solugdo basica (NaOH 0,5 M), neutra (agua destilada) e &cida (HCI 0,5 M),
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respectivamente. Esse teste foi realizado para determinar a sua estabilidade e a variagéo das
cores em diferentes pHs.

Tingimento

A metodologia desenvolvida por Quadros, et al. (2023) adaptada foi utilizada neste
teste, onde os extratos obtidos foram transferidos 50 mL em béqueres e deixaram-se no
aquecimento, na qual se adicionou 2 gazes nos extratos. O aquecimento ocorreu até atingir o
ponto de ebulicdo e foi medido exatamente a cada 5 minutos e depois novamente por mais 5
minutos. Apds o tempo definido, as gazes foram retiradas e espremidas, realizando uma breve
lavagem e posteriormente os resultados foram comparados em papel A4 de fundo branco para
melhor visualizacao.

Resultados e Discussao
Teste de solubilidade

Percebeu-se que as extracdes obtidas em cada processo apresentavam aspectos visuais
diferentes uma das outras, apesar de serem da mesma amostra/matriz. Os extratos que nédo
apresentaram um resultado esperado foram descartados e, com os melhores, foram realizados
outros testes, nos quais se aplicou-se de forma qualitativa. Outro ponto a ressaltar é que ha
varias metodologias que podem ser utilizadas para realizar a extracdo, influenciando o seu
resultado em termos de rendimento visual.

O tipo da amostra também influencia no resultado, onde amostras mais rigidas tem um
processo extrativo mais lento do que amostras “moles”. Outro fator esté relacionado a afinidade
ao solvente, na qual determinados corantes possuiam uma afinidade maior com solventes de
carater apolar, enquanto outros a solventes com carater polar.

Nos resultados da extracdo/solubilidade do piment&o vermelho, cujo pigmento presente
sdo os carotenoides, 0 método da maceracao apresentou ser mais efetivo, produzindo um extrato
de cor laranja-vermelho, isso se deve ao carater do mesmo ser mais apolar (Ribeiro e Nunes,
2008). O extrato obtido por meio da infusdo apresentou um resultado préximo ao da decocgéo,
onde obteve um extrato de cor levemente coral.

A extracdo por meio da maceracdo e infusdo foram melhores nesta primeira etapa, a
decoccdo foi descartada, pois ela teve um resultado de extracdo igual ao da infusdo. A
representacdo dos produtos obtidos e comparados no teste de solubilidade pode ser visualizado
conforme a figura 01 abaixo:

Figuras 01 — Teste de solubilidade dos extratos da maceracdo, decoc¢éo e infusdo do pimentdo vermelho.

Fonte: Autores (2024).
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Em relagdo aos resultados da extragdo/solubilidade da acerola, 0 método de maceracgéo
com alcool foi o que mais se destacou, obtendo um extrato de cor vermelho-carmim, e a
maceragdo com 4gua apresentou um tom menos visual. A decocgdo trouxe um corante
vermelho-carmesim e a infusdo produziu uma coloracdo vermelho-claro, uma cor um pouco
mais “fraca” da decoccdo. Estas representacdes podem ser visualizadas conforme a figura 02
abaixo:

Figuras 02 - Testes de solubilidade dos extratos de maceracdo com alcool e agua, decoccéo e infusdo da acerola.

Fonte: Autores (2024).

Todos os extratos realizados com a acerola apresentaram 6timos resultados, onde houve
uma intensa variacao de cores vermelhas, como o carmim, salmé&o, carmesim e o cornalina. 1sso
se deve a afinidade polar do corante majoritario (Moukarzel e Souza, 2019), logo ele tendo um
processo extrativo satisfatorio em ambos 0s casos. Sendo assim, todos os extratos obtidos foram
considerados para 0s testes seguintes.

Os testes da extracdo/solubilidade da beterraba, mostrou-se melhor na maceragdo com
alcool, apresentando uma coloragéo roxa escuro e a decocgdo também esse mesmo aspecto,
ambos se destacaram. Ja a infusdo, apresentou uma cor vermelho claro também intenso. Pelos
resultados, ambos foram considerados aceitaveis para os demais testes. A figura 05 mostra a
seguir o teste de solubilidade realizado no laboratério.

Figura 03 - Testes de solubilidade da beterraba.

Fonte: Autores (2024).
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Os resultados demostram para os alunos alguns dos diferentes métodos de obtencéo de
corantes, na qual possibilita que os mesmos possam compreender e visualizar quais dos
meétodos possuem melhores resultados, além de perceberem como os corantes naturais se
interagem com os solventes, resultado da afinidade dos mesmaos.

Teste de pH

A habilidade de modificar a tonalidade através do pH, ndo s6 indica a sua instabilidade,
como possibilita uma maior diversidade de tonalidades a partir do mesmo material original,
conforme indicado por Guerra, et al. (2019).

Dos testes realizados, os resultados obtidos em meio aquoso apresentaram pontos
importantes, podendo ser extraidos de forma bastante rapida e eficaz, mesmo sem precisar do
etanol, isso é possivel devido a afinidade que as antocianinas (Guerra, et al., 2019) e as
betalainas (Goncalves, 2018) apresentam pela agua. Os extratos obtidos por meio da infuséo
mostraram-se cores pouco intensas que os demais, onde o Unico resultado positivo foi a propria
acerola, na qual obteve-se uma 6tima coloracdo forte entre todos os extratos obtidos pelo
mesmo tipo de processo.

Os extratos de acerola possuem uma variedade interessante de coloragdo, podendo ir
para o vermelho (meio &cido) ou verde-limdo (meio alcalino). Entre os corantes, 0 método que
apresentou melhor visibilidade de cor foi 0 extrato obtido da decoccdo e da maceragdo com
agua pois os demais apresentaram resultados parecidos com 0s outros processos.

Os extratos com beterraba apresentaram uma variagdo interessante no pH,
principalmente no pH alcalino, onde produziu uma coloracdo mais acentuada, variando de sua
coloragdo vermelho para um amarelo, indicando a instabilidade dele. Os resultados foram
visiveis para maceracdo e decoccdo, tendo um resultado ndo destacavel na infusao.

Ja os extratos obtidos do pimentdo vermelho em meio aquoso apresentaram resultados
negativos, visto que ndo ocorreu uma mudanca de coloragdo visivel. isso se deve a estabilidade
do betacaroteno presente no pimentédo, algo pontuado por Barbosa, et al. (2022) e confirmado
pelos testes em diferentes meios de pH (&cido, neutro e alcalino).

A0 usar essas sequéncias de testes, os alunos conseguem desenvolver o conhecimento
sobre a instabilidade e estabilidade dos tipos de corante natural em relacdo a mudanca de pH, o
que reforca os argumentos de Pereira e Spinelli (2024) sobre a razdo pela qual os corantes
sintéticos sdo usados. No entanto, mostra como uma fonte de corante pode produzir mais
variacOes de cores devido a complexa estrutura deles. A figura 04 a seguir mostra alguns
resultados obtidos dos testes de pH.
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Figura 04 - Teste de pH com os extratos da acerola (maceracéo agua (A), alcool (B), decocgdo (C) e
infuséo (D), beterraba (maceragdo (E), decocgdo (F) infusdo (G)) e pimentdo vermelho (maceragéo (H)).
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Fonte: Autores (2024).

Tingimento

Nos tecidos com tingimento de beterraba, os resultados se mostraram excelentes, pois
além de conseguirem tingir os tecidos, eles tiveram uma coloragdo bem visual e vivo, sendo o
corante obtido por maceracdo o resultado mais destacivel entre os demais. O processo de
decoccdo teve um resultado também positivo e 0 método de infusdo teve o resultado de
coloracdo mais fraco entre os demais, porém considerado aceitavel por ter se obtido um tom de
rosa menos intenso e mais agradavel.

No tingimento com pimentdo vermelho, o processo de tingimento, comparado entre
maceracao e infusdo, gerou um resultado positivo somente para o extrato obtido por maceracao,
pois a concentracdo maior obtida pela extracdo com alcool se deve a natureza apolar do
betacaroteno, logo o extrato possuia maior concentracdo do corante, o que favoreceu o seu
tingimento de amarelo.

No tingimento de acerola, os resultados do tingimento se mostraram bem eficiente, se
destacando 0s processos de maceracdo com agua e etanol, que produziu um corante
vermelho/rosa e a decocg¢do, que produziu um corante de tonalidade laranja, algo também
parecido com o tingimento por infusdo que gerou como resultado uma coloracao laranja, porém
de tonalidade mais clara.
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Figura 05 - Tingimento da beterraba (A), pimentdo vermelho (B) e acerola (C).

Fonte: Autores (2024).

Das aplicagbes dos corantes naturais como alternativas de tingimento de tecidos de
algoddo, se mostraram satisfatorios em demonstrar, de forma bem visual, a aplicacdo do
processo de tingimento alternativo, além de poder enfatizar para os alunos como é feito esse
processo de forma pratica. Dos presentes resultados, a maceracdo da beterraba é da acerola
chegaram mais perto do corante de pigmento vermelho desejado, sendo os demais processos
produzindo corantes de tonalidades rosa e laranja.

Conclusdes

Através dos resultados obtidos, pode-se realizar, de forma satisfatoria uma préatica de
obtencdo de corantes de fontes naturais, possibilitando que os alunos possam realizar uma
préatica de laboratério tanto de baixo custo, quanto ambientalmente seguro e responsavel,
gerando nenhum residuo nocivo ao meio ambiente.

Além do custo, a pratica também promove, tanto em laboratério quanto em sala de aula,
a busca por processos limpos e seguros de obtencdo de produtos tdo utilizados pela inddstria
como corantes, tendo o olhar para as matrizes vegetais como meio alternativo aos sintéticos que
causam bastantes problemas ambientais.
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