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Resumo 

O repolho roxo é uma planta herbácea, originária do mediterrâneo, encontrada em todos os 

períodos do ano, contemplador de poucas calorias e rico em antocianina, um pigmento natural, de 

fácil extração, solúvel em água que confere a coloração vermelha a alimentos, podendo ser 

utilizado na indústria alimentícia em substituição aos corantes sintéticos. O presente trabalho teve 

como objetivo realizar a caracterização físico-química do repolho roxo e do seu extrato obtido por 

maceração em etanol 70% acidificado com HCl 1N e concentrado em evaporador rotatório com 

intuito de ser utilizado para a obtenção de um corante natural, possuidor de substância promissora 

na prevenção de doenças degenerativas como o câncer e doenças cardiovasculares. Foram 

determinados pH, acidez total titulável (ATT), sólidos solúveis(°Brix), atividade de água, umidade e 

cor . Tanto repolho roxo in natura quanto o seu extrato concentrado apresentou um elevado teor de 

água e baixa acidez, condições favorável ao desenvolvimento de microorganismo, houve perda na 

coloração vermelha na produção do extrato concentrado.  
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Abstract 

The cabbage is a herbaceous plant, native to the Mediterranean, found in all periods of the year, 

the beholder of calories and rich in anthocyanin, a natural pigment, easy to extract, water soluble 

which gives red color to food, and can be used in the food industry to replace synthetic dyes. The 

present study aimed to characterize the physicochemical cabbage and its extract obtained by 

maceration in 70% ethanol acidified with 1 N HCl and concentrated in a rotary evaporator with the 

intention to be used for obtaining a natural dye, possessing promising substance in the prevention 

of degenerative diseases such as cancer and cardiovascular disease. Were determined pH, 

titratable acidity (TA), soluble solids (° Brix), water activity, moisture and color. Both fresh 

cabbage as its concentrated extract showed a high water content and low acidity, conditions 

favorable to the development of microorganism, was lost in the red coloring in the production of 

concentrated extract. 

 

Key-words: dye; anthocyanin; extraction. 

 

 

1. Introdução: 

 

  A população vem reavaliando sua dieta, consciente dos benefícios que o consumo de 

determinadas substância podem trazer à saúde. Nesse sentido vários trabalhos científicos indicam 

efeitos positivos na ingestão de certos alimentos possuidores de corantes naturais a exemplo tem-se 

o repolho roxo, hortaliça elegida como protagonista desse estudo.  

 A planta de repolho é herbácea, formada por inúmeras folhas arredondadas e cerosas que se 

imbicam, dando origem a uma cabeça compacta, que constitui a parte comestível da planta 

(FILGUEIRA, 2008). O repolho é classificado segundo a forma (achatada e pontuda) e a cor da 

cabeça (verde ou branca e roxa) (TIVELLI ; PURQUEIRO, 2010). 

           Lopes (2012) é objetivo ao expressar que o repolho roxo é uma hortaliça legítima na 

produção da substância antocianina, onde o seu poder de antioxidação, que efetivamente combate 

os radicais livres, se constitui um produto ofertado pela natureza de imensurável valor para saúde 

dos indivíduos, dentre outras questões na prevenção do infarto. 

Quanto a sua atuação junto ao processo de prevenção no contexto da saúde, as observações 

procedidas por Lopes (2012, p. 1), não destoa das externadas por outros estudiosos que foram 

consultados: O repolho previne diversos tipos de câncer, em virtude de duas substâncias presentes: 

o ácido p-cumárico e a rutina. Elas atuam como antioxidantes, anulando o efeito dos radicais livres. 

Quando cru o repolho é fonte de vitamina A e C. Além de ser bom para o sistema imune, é rico em 

antocianinas, que diminuem o risco de infarto. 



Revista GEINTEC – ISSN: 2237-0722. São Cristóvão/SE – 2013. Vol. 3/n. 5/ p.1-12                       3 

D.O.I.: 10.7198/S2237-0722201300050001 

 

 

 

          O repolho-roxo, além de colorir a mistura, destaca-se pelo elevado teor de antocianinas e 

compostos fenólicos, contribuindo para a prevenção de doenças cardiovasculares, bem como de 

alguns tipos de câncer (COOKE et al., 2005; SINGH et al., 2006; STEINMETZ et al., 1996).  É 

relevante mencionar que tal hortaliça, apesar de conter menor teor de antocianina, média de 175 

mg/100 g, apresenta vantagem comercial de ser fonte de baixo valor comercial agregado (Lopes et 

al., 2006) quando comparado à uva que pode alcançar até 750mg/100g de fruta (MALLACRIDA; 

MOTTA, 2006). 

 Os benefícios advindos da antocianina para o contexto da saúde dos indivíduos são 

inúmeros, as literaturas são vastas nesse sentido e dentre elas destaca-se o pensamento de Favaro 

(2008, p. 13): ACYS também são agentes promissores na prevenção de doenças degenerativas 

como câncer, mal de Alzheimer e doenças cardiovasculares, devido a suas propriedades 

antioxidantes. Já foram descritos estudos biológicos em laboratório indicando que ACYS possuem 

um papel importante como protetor da oclusão de artérias cerebrais e da isquemia cerebral em ratos 

e promovem apoptose em culturas com células leucêmicas. 

 Vários são os efeitos benéficos que as antocianinas podem nos proporcionar. Tais efeitos 

podem ser demonstrados por diversos pesquisadores, a saber: Stoclet et al. (2004) afirmam serem as 

mesmas capazes de prevenir enfermidades cardiovasculares e circulatórias. Wang e Mazza (2002) e 

Katsube et al. (2003) enfatizam sua ação na prevenção do câncer, enquanto Abdille et al. (2005) 

observaram seus efeitos na prevenção de diabetes e mal de Alzheimer. Zhang, Vareed e Nair (2005) 

demonstraram o efeito inibitório das classes de antocianinas na proliferação de células humanas 

cancerígenas, originadas em diversas partes do corpo, tais como estômago, cólon, mama, pulmão e 

sistema nervoso central. Por fim, Melo et al., (2006) afirmam que as antocianinas possuem 

capacidades antioxidantes e propriedades anti-inflamatórias, sendo capazes de promover a vaso 

dilatação, melhorar a adaptação da visão noturna e de prevenir a fadiga visual.  

            As antocianinas apresentam propriedades anticarcinogênicas (KAPADIA et al., 1997; 

HAGIWARA et al., 2001), antioxidantes (WANG et al., 2000; YOUDIM, MARTIN, JOSEPH, 

2000) e antivirais (KAPADIA et al., 1997) reconhecidas cientificamente. No entanto, seu uso ainda 

é restrito nas indústrias de alimentos devido à sua baixa estabilidade em meios aquosos, em pH 

pouco ácidos (FALCÃO et al., 2003).  

            Segundo Fennema (2000), o uso de antocianinas como corante é indicado para alimentos 

não submetidos a elevadas temperaturas durante o processamento, com tempo curto de 
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armazenamento e embalados de forma que a exposição à luz, ao oxigênio e à umidade seja 

reduzida. Assim a caracterização física do alimento justifica-se pela própria importância em 

descrevê-lo e assim documentá-lo (LUENGO et al., 2003), objetivando a aplicação dessas 

informações para o processamento de alimentos. 

            O uso de corante artificiais em alimentos é frequente, vários estudos têm demonstrado que 

os corantes artificiais possuem grande potencial carcinogênico e mutagênico (OLIVEIRA et al., 

2009). Desta forma, Os corantes naturais estão sendo alvo de estudo por possuírem flavonóides do 

tipo antocianinas que são bastante reativas, porém facilmente degradáveis (COSTA, 2005). 

 Com o intuito de obter um corante natural em pó rico em antocianina a partir do extrato do 

repolho roxo, este trabalho teve como objetivo caracterizar fisicoquimicamente o repolho roxo e seu 

extrato concentrado obtido por extração alcoólica a 70% acidificado com HCl na concentração de 

1N.  

 

2. Materiais e Métodos 

 

 O experimento foi realizado no Laboratório de Análise de Alimentos da Universidade 

Federal de Sergipe – UFS. As amostras de repolho roxo foram obtidas na Central de Abastecimento 

da cidade de Aracaju – CEASA-SE, em seguida foram sanitizadas com hipoclorito de sódio. Uma 

parte foi destinada à obtenção do extrato antociânico e a outra para análises “in natura”. 

 O extrato antociânico foi obtido macerando o repolho em etanol 70 % acidificado com HCl 

1N a pH 2,0, durante 48 horas, a temperatura em torno de 30° C e ao abrigo da luz. Após esse 

tempo, o extrato foi filtrado e armazenado em frasco âmbar hermeticamente fechado. Em seguida o 

extrato obtido foi concentrado sob pressão reduzida à temperatura de 38 ± 1° C, para tanto foi 

utilizado o evaporador rotatório da marca QUIMIS, até se obter um volume final correspondente a 

20 % do volume original. Tal extrato concentrado foi armazenado sob refrigeração em frasco 

âmbar. 

 

2.1 Análises Físico-químicas 
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 O repolho roxo “in natura” e seu extrato concentrado foi avaliado quanto aos teores de pH, 

acidez titulável, sólidos solúveis (expressos em ºBrix), umidade e atividade de água e cor. As 

determinações foram feitas em triplicata de modo a obter um resultado mais significativo.  

 

2.1.1 Determinação de pH 

 

 O pH foi determinado, utilizando-se um potenciômetro previamente calibrado com soluções 

padrão, realizando-se leituras conforme a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005). 

 

2.1.2 Acidez total titulável 

 

 A acidez total titulável foi realizada, utilizando solução padrão de NaOH 0,1 N e indicador 

de fenolftaleína. Os resultados foram expressos em porcentagem de ácido cítrico, utilizando a 

metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005). 

 

2.1.3 Sólidos solúveis totais 

 

 Os sólidos solúveis foram determinados por leitura em refratômetro digital portátil MOD – 

DR201 – 95 da marca CRUSS com os resultados expressos em ºBrix, de acordo com o fabricante. 

 

2.1.4 Determinação de umidade 

 

 A umidade foi determinada conforme a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005), com 

emprego de calor, baseando-se na perda de peso do material submetido ao aquecimento a 105 ºC até 

peso constante. 

 

2.1.5 Determinação da atividade de água 
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 A atividade de água foi determinada utilizando o equipamento Aqualab/4TEV/Bras Eq, 

seguindo as orientações do fabricante. 

 

2.1.6 Determinação da cor 

 

 A avaliação colorimétrica foi feita diretamente sobre a superfície do produto em quatro 

pontos distintos, pela escala Hunter (CIELAB), tomando-se como base os valores de L* 

(luminosidade (claro/escuro); a* (cromaticidade no eixo da cor verde (-) para vermelha (+); b* 

(cromaticidade no eixo da cor azul (-) para amarela (+), com o uso de um colorímetro portátil 

digital (MINOLTA CR - 10).  

 

3. Resultados e Discussão 

 

 Os resultados da caracterização físico-química do repolho roxo in natura e de seu extrato 

concentrado encontram-se apresentados na Tabela 1.  

 Conforme os resultados apresentados na Tabela 1, verifica-se que os parâmetros de pH, 

acidez e sólidos solúveis foram menores no extrato concentrado do que no repolho “in natura” e a 

umidade juntamente com a atividade de água ocorreu o contrário, ou seja houve uma maior 

quantidade no extrato. 

 A medida do pH fornece uma indicação da estabilidade das antocianinas. Pesquisa feita por 

Coutinho (2002) com suco de repolho roxo “in natura” encontrou o valor de 5,2 sendo um resultado 

próximo ao do repolho “in natura” que foi de 5,91 e pouco superior ao do extrato concentrado, 

4,32. Rinaldi et al. (2009) encontrou valores mais próximos de 5,44, tais resultados podem 

classificar, o repolho, como um produto não ácido e mais propício à presença e desenvolvimento de 

microrganismos patogênicos (CHITARRA; CHITARRA, 1990). O trabalho de Silva (2000) com 

repolho minimamente processado embalado em filmes de polietileno de baixa densidade e 

polipropileno mantidos a 5 ± 1 °C também apresentou valores iniciais de pH em torno de 5,5.  

 De acordo com Chitarra; Chitarra (2005), o pH tende a aumentar com a diminuição da 

acidez, observamos nesse trabalho que a acidez do extrato concentrado aumenta (0,09) e o pH 
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diminui (4,32) em comparação com o repolho in natura, acidez de 0.03 e pH maior, 5,91. Foi 

observado na pesquisa realizada por Rinaldi et al. (2009), uma acidez de 0,91 em repolho 

minimamente processado, resultado superior e essa pesquisa. 

 Segundo Dantas (2010) à medida que ocorre o amadurecimento, o teor de ácido cítrico 

diminui. A acidez de um alimento pode ser decorrente dos próprios compostos naturais do alimento, 

formada pela fermentação ou pelo tipo de processamento ao qual o alimento foi submetido e, ainda, 

ser o resultado da deterioração que o mesmo sofreu (Fernandes et al.,2008). 

 Em relação ao teor de sólidos solúveis expressos em ºBrix, não houve diferença 

significativa, 8,1 e 8,4 para o extrato e repolho roxo in natura, respectivamente. Os valores 

encontrados foram superiores aos relatados por Coutinho (2002) que obteve 6,6 para o tratamento 

do suco de repolho roxo, não centrifugado e 5,6 para o centrifugado e Rinaldi et al. (2005) 

encontraram conteúdo de sólidos solúveis entre 2 e 5 ºBrix em repolho minimamente processado, 

valores inferiores ao encontrado nessa pesquisa, já Maia et al. (2008) encontraram médias de 

sólidos totais para o repolho variando entre 7,12 e 7,13%. Segundo GOMES et al. (2002) relatam 

que os açúcares solúveis presentes nos frutos na forma combinada são responsáveis pela doçura, 

sabor e cor atrativas com o derivado das antocianinas. Santos et al. (2004) ressaltam que o teor de 

sólidos solúveis pode variar devido a fatores climáticos, variedade, solo e adição de água durante o 

processamento, causando a diminuição dos teores de sólidos solúveis. 

 A umidade de um alimento tem relação direta com a atividade de água. Os resultados 

mostram que o repolho possui uma elevada umidade, 94,64% e 90,90% para o extrato concentrado 

e para o repolho “in natura”, respectivamente. Também foi observado uma elevada atividade de 

água, 0.99 no extrato e 0.96 no repolho in natura. 

 

Tabela 1 – Caracterização físico-química de Repolho Roxo e do seu extrato concentrado. 

Parâmetros In Natura Extrato 

pH 5,91  4,32 

Acidez 0,03%  0,09% 

ºBrix 8,40  8,10 
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Umidade 90,90%  94,64% 

Atividade de água 0,96  0,99 

 

 Os resultados da determinação colorimétrica estão na Tabela 2. O repolho “in natura” 

apresentou em média L* 22,4, a* +33,6 e b* -16,06 e no extrato L* 16,8, a*+2.33 e b*+0,96. 

Observamos uma redução da coloração vermelha (parâmetro colorimétrico a*), durante o 

tratamento dado ao extrato do repolho roxo, que pode ter sido influenciado pela perda da 

luminosidade que está representada pelo valor de L*. A diminuição da coordenada a* levou ao 

aumento da coordenada b* do repolho in natura para o extrato concentrado. A coloração natural 

pode ser alterada ou destruída durante o processamento do alimento ou armazenagem do produto 

(OLIVEIRA et al.,2009). 

 

Tabela 2 – Caracterização da cor do Repolho Roxo “in natura” e do seu extrato concentrado 

Cor In Natura Extrato 

L* 22,4 16,8 

a* +33,6  +2,33 

b* -16,06 +0,96 

 

 

4. Conclusão 

 

 Os teores encontrados dos parâmetros analisados (pH, acidez, ºBrix, umidade e aw) 

apresentaram pequenas diferenças entre os tratamentos dados ao repolho roxo. Observamos nesse 

trabalho uma elevada atividade de água e umidade no repolho roxo. 

 O conhecimento das características físico-químicas de um alimento tem fundamental 

importância para o seu processamento, fabricação, armazenamento e também transporte. Devido à 

escassez de trabalhos sobre os parâmetros físico-químicos do repolho roxo, não foi possível fazer 

demais comparações com os valores encontrados nessa pesquisa. 
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