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uma extracao de baixo custo e rapida, visto que o plantio

Introducéo e cultivo da planta sdo simples e as condi¢Ges 6timas

A Tradescantia zebrina (onda-do-mar), € uma PANC
(planta alimenticia ndo convencional) oriunda do México
comumente utilizada para tratar disturbios
gastrointestinais e que apresenta compostos bioativos,
como antocianinas e compostos fendlicos, além de
apresentar alta pigmentacao.

As antocianinas sdo flavonoides hidrossollveis,
responsaveis pela pigmentacdo das cores azul, roxo e
vermelho presentes em diversas plantas, podendo ser
utilizada como corante natural na area industrial. Estas
também apresentam atividade anticarcinogénica,
antiviral, antioxidante e podem ser utilizadas para meios
terapéuticos.

Os compostos fendlicos estdo presentes nos vegetais,
podendo estar em sua forma livre ou ligados a agUcares.
Possui capacidade de neutralizar ou sequestrar radicais
livres, o que faz com que apresentem alto poder
antioxidante ndo enzimatico, logo, alimentos ricos em
compostos fendlicos sdo capazes de prevenir algumas
patologias degenerativas no ser humano. E também,
utilizar esses compostos como antioxidante pode
aumentar a vida util do alimento, devido a eficacia na
prevencao de oxidacao e peroxidacao lipidica.

Devido isso, é possivel submeter a planta a um processo
de extracdo, resultando em um extrato de cor roxa que
pode ser utilizado como substituto para corantes e
antioxidantes industrializados, que podem conter
potencial carcinogénico. Dentre o0s processos de
extracdo, o método por ultrassom é ecologicamente
correto, de baixo custo, rapido e eficiente na extracédo
fendlica, isso devido a cavitagao acustica causada com a
passagem da onda de ultrassom.

Os corantes artificiais ndo possuem valor nutritivo, sendo
adicionados somente para pigmentar o alimento. Os
antioxidantes possuem funcdo de evitar a oxidacdo do
alimento, evitando saborizar ou aromatizar o produto.
Alguns desses aditivos podem prejudicar a saude,
causando reacdes alérgicas, hiperatividade, promovendo
alguns tipos de carcinogénese, queda da presséo arterial
e dor de cabeca.

Solugéo e Beneficios

O extrato resultarda em um produto tanto com acéo
antioxidante quanto com alta pigmentacdo, devido a
presenca das antocianinas e dos compostos fenolicos. E
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para extracdo foram 6 minutos, 60°C e 20% de
amplitude, além que agregara nutricionalmente devido
ser uma planta medicinal.

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

Os consumidores tendem a preferir um aditivo natural
em relacdo a um sintético, visto que o natural contribui
para uma dieta mais equilibrada. Estes aditivos sao
amplamente distribuidos pela natureza e podem resultar
de residuos gerados por outros processos, sendo assim
uma boa opcdo para melhor aproveitamento das
matérias primas.

Consideracdes Finais

A extragdo de compostos fendlicos e antocianinas da
Tradescantia zebrina através do ultrassom é uma boa
opcdo para substituicdo de antioxidantes e/ou corantes
artificiais, visto que em suas melhores condi¢Bes de
extracdo (6.25 minutos, 20% de amplitude e 60°C),
analisou-se uma boa extracdo dos compostos de
interesse de maneira rapida e significativa.

Estagio de Desenvolvimento da Tecnologia

A tecnologia esta no nivel 1 da escala TRL/MRL, visto
gue o projeto consiste em um planejamento experimental
da extragdo da planta, a diferentes variaveis de
temperatura, amplitude e tempo, para analisar qual seria
as condicdes 6timas.
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