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Resumo

A crescente demanda por alimentos funcionais e ingredientes naturais tem intensificado a busca
por alternativas aos corantes sintéticos, 0os quais estdo frequentemente associados a potenciais
riscos a saude. Nesse contexto, o tucuma, fruto amazénico reconhecido pelo elevado teor de
carotenoides, apresenta-se como uma fonte promissora. As cascas desse fruto, embora
caracterizadas como um residuo agroindustrial subutilizado, concentram quantidades
expressivas desses compostos bioativos. Assim, a utilizagdo desse subproduto como
matéria-prima para a extracdo de corantes naturais configura uma estratégia sustentavel e
inovadora, com potencial de aplicacdo na industria de alimentos. Portanto, o objetivo desse
estudo foi extrair e microencapsular carotenoides das cascas de tucuma por liofilizagéo, a fim de
avaliar seu potencial como corante natural em sorvete. O extrato foi obtido pela diluicdo das
cascas de tucuma em acetona 50% (1:5 p/p) com adicdo da enzima pectinase, sob agitacdo a 30
°C por 30 minutos. Em seguida, o extrato foi concentrado e submetido a microencapsulagao por
liofilizacdo utilizando goma ardbica como material de parede, e incorporado em formula¢des de
sorvete. Posteriormente, as amostras foram submetidas as seguintes andlises instrumentais:
coloracao (L*, C* e H*), teor de compostos fendlicos totais (CFT), atividade antioxidante (ensaio
DPPH) e quantificacdo de carotenoides totais (CT). Os resultados demonstraram que as
microcpsulas de tucuma conferiram ao sorvete uma colora¢do estavel, com tonalidade mais
intensa e avermelhada em comparacdo ao controle e ao corante convencional. A presenca de
CT foi confirmada apenas no sorvete enriquecido com o pigmento de tucuma (333,53+18,03 ug
100 g-1), com auséncia nos demais tratamentos. Além disso, o sorvete apresentou teores
significativamente mais elevados de CFT (214,46+14,60 mg GAE 100 g-1) e maior atividade
antioxidante (30,86+3,07% de reducdo no ensaio DPPH), quando comparado ao controle
(78,34+4,42 mg GAE 100 g-1 e 3,67+0,32%) e ao pigmento convencional (64,15+5,58 mg GAE
100 g-1 e 3,88+0,56%) respectivamente. A incorporacdo dos pigmentos na formulacdo do
sorvete originou um produto com coloracdo atrativa e atributos funcionais. Esse resultado
confirma o potencial do tucuma como fonte de corante natural e ingrediente funcional, agregando
valor nutricional e beneficios a saude.
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