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Resumo: O setor téxtil ¢ reconhecido pelo elevado consumo de agua e pelo uso intensivo de corantes
sintéticos. H4 uma busca por corantes naturais como alternativa ecologica aos sintéticos, visando reduzir
os impactos ambientais e diminuir o risco de reagdes adversas na pele e a satide. Entre essas alternativas
destaca-se o uso de pigmentos naturais obtidos de espécies vegetais, como o jenipapo (Genipa
americana L.), cujos frutos produzem um corante azul de grande potencial para aplicagdo téxtil. O
presente trabalho teve como objetivo definir critérios para a coleta de fruto para o processo de extragao
do corante azul proveniente de frutos verdes de jenipapo (Genipa americana L.), avaliar a extragdo e a
fixacdo do corante azul em tecido de algoddo visando o tingimento téxtil.. As atividades foram
conduzidas nos Laboratérios de Fitotecnia e de Pos-Colheita e Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal e Animal da UNILAB. Foram realizadas andlises fisico-quimicas (massa fresca, solidos
soluveis, acidez total titulavel e relacdo SS/ATT) de 30 frutos colhidos no estadio de maturacao verde. A
extracdo do corante foi efetuada a partir do endocarpo triturado, utilizando quatro solventes (agua
destilada, vinagre de arroz a 4%, vinagre de arroz a 4% + éalcool 70% e alcool a 70% v/v), seguido de
aquecimento a 65 °C por 30 minutos e filtragdo. O tingimento foi conduzido apds mordentagem com
alimen de potassio a 20%. Os resultados das analises fisico-quimicas indicaram baixos teores de s6lidos
soluveis, confirmando que os frutos se encontravam em estagio verde de maturagao, condi¢cdo adequada
para a formagdo do corante azul natural. Os frutos no estddio ideal para a extracdo do corante
apresentaram valores médios de 110 g para MF ¢ 60 mm de DL e DT; ATT de 0,12% e 0,16%, com SS
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entre 14% e 17,83%, confirmam o ponto de colheita. Os 4 solventes promoveram a fixacdo do corante
no tecido, solventes de pH (vinagre de arroz: 2,2; vinagre com alcool: 2,7), resultaram em coloragdes
opacas e acinzentada. Solventes com pH superior a 6, como a dgua destilada e o alcool 70%,
promoveram o tingimento do tecido com uma coloragdo azul. O uso de taninos, pode ser uma alternativa
para melhorar a eficiéncia da fixagdo apds a lavagem em trabalhos futuros.

Palavras-chave: Pigmento orgénico; Jenipapo; Sustentabilidade; Substancias vegetais; Tinta azul.

Abstract: The textile sector is known for its high water consumption and intensive use of synthetic dyes.
There is a search for natural dyes as an ecological alternative to synthetic ones, aiming to reduce
environmental impacts and decrease the risk of adverse skin and health reactions. Among these
alternatives, the use of natural pigments obtained from plant species stands out, such as the genipap
(Genipa americana L.), whose fruits produce a blue dye with great potential for textile application. This
work aimed to define criteria for fruit collection for the extraction of blue dye from green genipap
(Genipa americana L.) fruits, and to evaluate the extraction and fixation of the blue dye in cotton fabric
for textile dyeing. The activities were conducted in the Phytotechnics and Post-Harvest and Technology
of Products of Plant and Animal Origin Laboratories of UNILAB. Physicochemical analyses (fresh
mass, soluble solids, total titratable acidity, and SS/TA ratio) were performed on 30 fruits harvested at
the green ripening stage. The dye extraction was performed from crushed endocarp using four solvents
(distilled water, 4% rice vinegar, 4% rice vinegar + 70% alcohol, and 70% v/v alcohol), followed by
heating at 65 °C for 30 minutes and filtration. Dyeing was conducted after mordanting with 20%
potassium alum. The results of the physicochemical analyses indicated low levels of soluble solids,
confirming that the fruits were at the green stage of maturation, a suitable condition for the formation of
the natural blue dye. Fruits at the ideal stage for dye extraction presented average values of 110 g for MF
and 60 mm for DL and DT; ATT of 0.12% and 0.16%, with SS between 14% and 17.83%, confirming
the harvest point. The four solvents promoted dye fixation in the fabric; solvents with pH (rice vinegar:
2.2; vinegar with alcohol: 2.7) resulted in opaque, grayish colorations. Solvents with a pH higher than 6,
such as distilled water and 70% alcohol, promoted dyeing of the fabric with a blue color. The use of
tannins may be an alternative to improve fixation efficiency after washing in future projects.

Keywords: Natural dye; Genipap; Sustainability; Textile dyeing; Blue pigment.

Resumen: El sector textil se caracteriza por su alto consumo de agua y el uso intensivo de colorantes
sintéticos. Existe una bisqueda de colorantes naturales como alternativa ecoldgica a los sintéticos, con el
objetivo de reducir el impacto ambiental y disminuir el riesgo de reacciones adversas en la piel y la
salud. Entre estas alternativas, destaca el uso de pigmentos naturales obtenidos de especies vegetales,
como el genipapo (Genipa americana L.), cuyos frutos producen un colorante azul con gran potencial
para aplicaciones textiles. Este trabajo tuvo como objetivo definir criterios para la recoleccion de frutos
para la extraccion de colorante azul de frutos verdes de genipapo (Genipa americana L.), y evaluar la
extraccion y fijacion del colorante azul en tejidos de algodén para el tediido textil. Las actividades se
llevaron a cabo en los Laboratorios de Fitotecnia y Poscosecha y Tecnologia de Productos de Origen
Vegetal y Animal de UNILAB. Se realizaron andlisis fisicoquimicos (masa fresca, solidos solubles,
acidez titulable total y relacion SS/AT) en 30 frutos cosechados en la etapa de maduracion verde. La
extraccion del colorante se realizd a partir de endocarpio triturado utilizando cuatro solventes (agua
destilada, vinagre de arroz al 4%, vinagre de arroz al 4% + alcohol al 70% y alcohol al 70% v/v),
seguido de calentamiento a 65 °C durante 30 minutos y filtracion. El tefiido se realizo después de
mordentar con alumbre de potasio al 20%. Los resultados de los andlisis fisicoquimicos indicaron bajos
niveles de sélidos solubles, confirmando que los frutos estaban en la etapa verde de maduracion, una
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condicion adecuada para la formacion del colorante azul natural. Los frutos en la etapa ideal para la
extraccion del colorante presentaron valores promedio de 110 g para MF y 60 mm para DL y DT; ATT
de 0,12% y 0,16%, con SS entre 14% y 17,83%, confirmando el punto de cosecha. Los cuatro solventes
promovieron la fijacion del colorante en el tejido; Los disolventes con pH (vinagre de arroz: 2,2; vinagre
con alcohol: 2,7) dieron lugar a coloraciones opacas y grisaceas. Los disolventes con un pH superior a 6,
como el agua destilada y el alcohol al 70 %, favorecieron el tefiido azul de la tela. El uso de taninos
podria ser una alternativa para mejorar la fijacion tras el lavado en proyectos futuros.

Palabras clave: Tinte natural; Genipap; Sostenibilidad; Tefido textil; Pigmento azul.

1. Introducao

As cores apresentam uma fun¢do de atragdo aos consumidores. Diversos produtos e setores do
comércio se utilizam da coloracdo para gerar identidade, diferenciacdo ou mesmo atrair novos
consumidores. Para Hussain (2018), isso pode ser evidenciado quando na industria, os processos de
coloracdo, tingimento e impressdo utilizam diariamente mais de 3.600 tipos distintos de corantes durante
os processos de producao.

O setor téxtil ¢ conhecido por apresentar um elevado consumo de 4gua, principalmente durante o
processo de tingimento dos tecidos, € com isso, a busca por alternativas menos danosas para a industria
tem ganhado destaque. Uma dessas alternativas seria a utilizagdo dos corantes extraidos de fontes
naturais como raizes, folhas, frutos, dentre outras partes de plantas ou animais, tidos como uma opgao
ecologicamente viavel e que se contrapde aos corantes sintéticos, que sdo produzidos por meio de
sinteses quimicas e com o uso de compostos danosos a satide € ao meio ambiente (Bechtold; Mussak,
2009 apud Andrade, 2016).

Nas classes de substancias que conferem cor aos produtos podemos citar dois grandes grupos, os
corantes e os pigmentos. Para que entendamos essa diferenca, basta observar o tamanho das particulas, e
sua solubilidade. Enquanto os pigmentos s3o insoliveis e permanecem sobre a superficie dos produtos,
os corantes conseguem tingir € continuar mantendo a transparéncia (Silveira; Rocha; Silva, 2024).

Narimatsu et al. (2020) demonstraram em seus estudos que os corantes extraidos do agafrdo,
barbatimao, hibisco, jatobd, erva-mate e urucum se apresentaram como uma alternativa eficiente no
tingimento de fibras naturais. Outra fonte importante, que tem seu uso conhecido sobretudo por algumas
comunidades indigenas, € o jenipapo (Genipa americana L.) capaz de gerar uma coloragdo azul quando
seus frutos verdes sdo macerados em 4gua ou outros solventes liquidos e levados ao aquecimento.

Os frutos de jenipapo apresentam um uso muitas vezes limitado apenas a producdo de geleias,
sucos ¢ medicamentos naturais, como expectorantes. No caso dos produtos citados, os frutos usados
estdo no estadio de maturacdo proprio para o consumo in natura, ou seja, estdo maduros. Para a producao
de corantes € necessario que eles sejam colhidos verdes, pois assim, o principal composto que gera a
coloracdo azul, a genipina, pode ser produzido. Os frutos de jenipapo apresentam um formato ovoide e
quando verdes apresentam uma coloracdo do endocarpo em tons acinzentados, que pode chegar a
coloracdo amarela quando maduros, e emitem um aroma natural caracteristico (Carvalho, 2003).

O processo de producdo da coloragdo azul s6 € possivel gragas a uma reacdo quimica da
genipina, que ¢ uma molécula organica presente nos frutos de jenipapo. Renhe et al. (2009) explica que
essa molécula organica, quando entra em contato com outra substancia rica em nitrogénio, a metilamina,
forma um polimero de alto peso molecular, responsaveis pela intensa coloragao azul.
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Apesar do potencial reconhecido de pigmentos naturais, ha lacunas quanto a fixagdo em fibras de
algodao, especialmente utilizando solventes de baixo impacto ambiental, como a agua. Diante do
exposto, o objetivo desta pesquisa foi definir critérios para a coleta de fruto para o processo de extragao
do corante azul proveniente de frutos verdes de jenipapo (Genipa americana L.), avaliar a extragdo e a
fixa¢ao do corante azul em tecido de algodao visando o tingimento téxtil.

2. Referencial Teorico

Os métodos de obtencdo e aplicacdo de corantes naturais tém avangado significativamente,
sobretudo diante da busca por alternativas menos agressivas ao meio ambiente. Esses avangos alcancam
desde as técnicas de extracdo até as estratégias de estabilizacdo e fixacdo dos pigmentos, aspectos
fundamentais para o uso eficiente desses corantes em fibras naturais.

2.1 Métodos de extracao e estabilizacio de corantes naturais

Os métodos extrativos aplicados a corantes de origem vegetal apresentam variacdes que
dependem do tipo de solvente, da proporcao entre material vegetal e solucao liquida, além das condigdes
de temperatura e pH. Luna, Oliveira Junior, Silva (2017) demonstraram que o uso de agua como
solvente, quando submetida a aquecimento a 150 °C por 30 minutos, produz coloragdes intensas em
materiais como agafrdo, hibisco e jenipapo, mostrando a eficiéncia do método tradicional baseado em
solventes polares.

Em outra abordagem, Clemente e Galli (2011) extrairam antocianinas do bagaco de uva
utilizando etanol e dacido cloridrico, sem necessidade de aquecimento, deixando a solugdo sob
refrigeracdo. Esse procedimento evidencia que condi¢des especificas de acidez e temperatura podem
substituir o uso de calor, ampliando as possibilidades de extragdo com diferentes matrizes vegetais.

Com relag@o ao jenipapo, Renhe et al. (2009) observaram que solu¢des muito 4cidas tendem a
produzir coloragdes opacas, e temperaturas elevadas podem escurecer o pigmento, aproximando-o de
tonalidades escuras. A manuten¢do de condi¢des moderadas de pH e calor contribui para preservar a
intensidade e a qualidade da cor extraida.

A modernizacdo dos processos também inclui técnicas alinhadas ao conceito de “quimica verde”.
Teixeira (2021) discute a utilizacdo de ultrassom, que promove a agitacdo das moléculas do solvente e
aumenta sua capacidade de penetrar nas células vegetais, facilitando a liberagdo do pigmento. Essa
técnica reduz o consumo energético e otimiza a extragao, além de minimizar perdas por degradacao
térmica.

A estabilidade dos pigmentos naturais pode ser afetada por fatores como pH, temperatura e
luminosidade. Schiozer e Barata (2013) explicam que muitos corantes vegetais sdo sensiveis a mudangas
no pH, resultando em alteragdes perceptiveis na coloragdo. Embora essa observacao seja feita
principalmente para antocianinas, ela destaca a importancia do controle das condi¢des de extragdo em
diferentes matérias-primas.

A estabilizagdo do corante, etapa posterior a extracdo, também se mostra relevante para o
aumento da durabilidade do pigmento. Silva et al. (2021) obtiveram um corante s6lido por meio de
secagem em estufa a vacuo, procedimento que permite conservar o extrato por periodo prolongado e
favorece a padronizac¢ao do produto final. Outra forma de aumentar a interagao entre corante e as fibras
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naturais se da com o uso de mordentes e taninos. Os mordentes criam complexos metalicos aumentando
a fixacdo dos corantes as fibras, enquanto os taninos aumentardo essa afinidade e irdo promover uma
maior solidez a lavagem (Silva, 2018).

2.2. Caracteristicas fisico-quimicas dos frutos de jenipapo e sua influéncia na extracio

Os frutos verdes de jenipapo apresentam composigdo fisico-quimica que favorece sua utilizagao
na producdo de corantes naturais. Figueiredo et al. (1986), identificaram que o teor de taninos em frutos
verdes pode atingir valores proximos a trés vezes superiores aos observados em frutos maduros. Essa
diferenga ¢ relevante pois os taninos desempenham papel importante na aderéncia e fixacdo de
pigmentos em fibras naturais, formando complexos que aumentam a durabilidade da cor.

A padronizagdo do tamanho dos frutos, conforme destacado por Renhe et al. (2009), contribui
para a selegdo de jenipapos ainda verdes, que apresentam maior concentracdo dos precursores
necessarios a formacdo do corante. O uso de frutos entre 5 cm e 6 cm assegura maior uniformidade
quimica, reduzindo variagdes indesejadas durante a extragao.

Além disso, parametros como acidez total titulavel (ATT), so6lidos soltveis (SS) e a relagdo
SS/ATT servem como indicadores do estdgio de maturacao dos frutos. Figueiredo et al. (1986) relatam
que o aumento dos solidos soluveis estd associado ao amadurecimento, enquanto a acidez tende a
apresentar comportamento distinto. Esses parametros auxiliam na caracterizagdo do fruto e permitem
identificar a faixa ideal para extra¢do do pigmento.

3. Metodologia

As atividades foram desenvolvidas no Laboratorio de Fitotecnia e no Laboratorio de
Po6s-Colheita e Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal ¢ Animal do Instituto de Desenvolvimento
Rural (IDR), no Campus Auroras da UNILAB. Os frutos foram colhidos diretamente de um jenipapeiro
em uma propriedade no municipio de Caucaia, CE. Apds a colheita, foram higienizados com uma
solug¢do de hipoclorito de sédio a 2,5% e separados pelo tamanho (@ = 5 cm a 6,5 cm - didmetro do
fruto), seguindo o mesmo critério proposto por Renhe et al. (2009), quanto ao estddio de maturagdo. Em
seguida, foram armazenados em freezer a -10 °C, onde permaneceram até a finalizacdo de todas as
andlises fisico-quimicas e da extragdo do corante.

A caracterizacdo fisica foi realizada utilizando 30 frutos verdes, divididos em 5 grupos
contendo 6 frutos cada grupo do lote separado aleatoriamente. A massa fresca dos frutos foi determinada
em uma balanga semi-analitica AD3300 Marte e as medigdes do comprimento longitudinal e transversal
dos frutos com o auxilio de um Paquimetro Digital MTX 6. Para determinacdo dos teores de sélidos
soluveis (SS), foi adotada a metodologia da Association of Official Analytical Collaboration (AOAC
1992), com o uso de um refratometro de bancada RM-T32 ATC. Para as analises fisico-quimica, 10
frutos foram usados, e cada andlise foi realizada em triplicata. A acidez total titulavel (ATT) foi
determinada diluindo-se 1g do endocarpo dos frutos previamente triturados e adicionados a 50 mL de
agua destilada, sendo titulados com uma solu¢do de NaOH (0,1N) até a obtengdo de uma solugdo com
pH 8,1, sendo aferida a leitura em um pHmetro de bancada IONLAB calibrado com solugdes tampao de
pH 4 e 7, seguindo a metodologia adotada no Instituto Adolfo Lutz (IAL 2008). A correlagdo (Ratio)
obtida pelo quociente entre os resultados das analises de SS e ATT, ¢ importante para mensurar o grau de
maturacao dos frutos de jenipapo.

Apos a realizacdo das andlises fisico-quimicas, foi realizado o processo de extracdo do
corante. Para esta etapa foram usados 10 frutos. 40 g de endocarpo e sementes de frutos verdes foram
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triturados em um processador doméstico, utilizando 80 g do solvente, seguindo a proporcao de 1 parte de
material vegetal para 2 partes de solvente. Foram usados 4 solventes para esse processo (T1 - dgua
destilada (pH 6,11), T2 - vinagre de arroz a 4% (pH 2,20), T3 - vinagre de arroz a 4% + alcool 70% (pH
2,76) e T4 - alcool a 70% (v/v)(pH 6,42). A solucdo resultante foi levada para chapas de aquecimento a
65 °C por 30 minutos e entdo filtrada, resultando em aproximadamente 30mL de corante para cada
solvente utilizado. Os extratos foram armazenados entdo em frascos de vidro transparente. Depois de
extraido o pigmento, ele ficou armazenado por 30 minutos, sob refrigeragdo (16,2 °C), até ser utilizado.

Para o tingimento, foram utilizados 8 recortes de Scm x 5cm de tecido de algoddo previamente
preparados. Em alguns casos, as fibras podem estar impregnadas com ceras ou outros residuos do
processamento, o que pode interferir na fixagdo dos corantes, especialmente os naturais, que apresentam
menor poder de fixacdo. Assim, os tecidos foram lavados com detergente neutro e adgua corrente e
posteriormente colocados para ferver por 15 minutos em uma solucdo de dgua destilada e detergente
neutro, e secos em temperatura ambiente por 24 horas.

Figura 1 - Amostras de tecido lavado e ndo lavado. Laboratorio de Fitotecnia, Campus Auroras, Reden¢ao-CE,
UNILAB, 2025.

Antes da lavagem Apds a lavagem

Fonte: Clemente et al. 2025.

Antes do processo de tingimento, as amostras do tecido foram submetidas ao processo de
mordentagem, permanecendo imersas por 24 horas em uma solu¢do de alimen de potassio a 20% do
peso das fibras, conforme recomendado no Maiwa Natural Dyes Guide (2024). A solucdo promove a
formacdo de complexos quimicos com as fibras, melhorando a adesdao do corante. O processo de
tingimento foi realizado utilizando as 4 solugdes corantes distintas, correspondendo uma solugdo para
cada solvente utilizado, pré-aquecida a 60 °C. As amostras foram dispostas em placas de petri e
permaneceram imersas na solugdo, em temperatura ambiente, por um periodo de 24h. Em seguida, os
tecidos foram secos por 72h a temperatura ambiente, seguidos da analise visual de coloragao.

Os dados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) seguida de teste de Tukey (5%)
considerado estatisticamente significativo o P<0,05, analisados utilizando o programa Assistat
Software-Statistical Assistance, v. 7.7. (2016).

3. Resultados e Discussoes
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A caracterizagdo fisica e fisico-quimica dos frutos constitui uma etapa imprescindivel para a

avaliacdo do estddio de maturacdo. Na tabela 1 sdo apresentados os valores médios encontrados de
massa fresca (MF), didmetro longitudinal (DL) e diametro transversal (DT) dos frutos analisados.
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Tabela 1. Caracterizagdo fisica dos frutos jovens de jenipapo (Genipa americana L.): massa fresca (MF), didmetro

longitudinal (DL) e diametro transversal (DT). Laboratorio de Fitotecnia, Campus Auroras, Reden¢ao-CE, UNILAB, 2025.

FV MF(g) DL (mm) DT (mm)
Meédia geral 113,06 61,49 59,09
Tratamentos (p) 1,31Ns 1,43Ns 1,42Ns
C.V. (%) 16,39 4,64 5,49

Fonte: Clemente, et al, 2025.

Os valores obtidos neste estudo para o ponto ideal da colheita do fruto de jenipapo para a
extragdo do pigmento azul foram de aproximadamente 110g para a massa fresca e de aproximadamente
60 milimetros para os didmetros longitudinais e transversais, valores inferiores aos relatados por
Valentim et al. (2024) para frutos maduros, os quais apresentam valores médios de massa fresca
superiores a 190 g e didmetros superiores a 70mm.

Figura 2 - Escala de tamanho para a determinagdo do tamanho ideal para obtencéo do corante azul. Laboratorio de
Fitotecnia, Campus Auroras, Redencdao-CE, UNILAB, 2025.

rsld iade dn lmu racko in :wnaumn l
H a Lusofoni Afro-Bret

Fonte: Ana Sophia Gomes Luz, 2024

Conforme observado por Renhe et al. (2009), a padroniza¢do do tamanho dos frutos favorece a
eficiéncia da extracdo. Frutos com dimensdes médias entre 5 ¢ 6 cm tendem a se encontrar no estadio
verde, fase em que ocorre a maior concentracdo dos precursores do corante azul. Em contrapartida, a
utilizagdo de frutos maduros resulta na obtencao de extratos de coloragdo predominantemente amarelada,
o0 que ndo ¢ desejavel para a producdo do pigmento azul caracteristico (Nazaré, 1998).

E fundamental compreender as variagdes presentes nos constituintes bioquimicos dos frutos, pois
estes influenciam diretamente no processo de extragdo e na qualidade do corante obtido. Entre os
parametros analisados, podemos destacar os teores de solidos soluveis (SS), a acidez total titulavel
(ATT) e a correlacdo entre esses dois parametros (SS/ATT), pois, em alguns casos, € possivel observar
valores especificos a depender do estadio de maturacdo em que os frutos se encontram. Conforme
Figueiredo et al. (1986), h& um aumento nos teores de sélidos soliveis a medida que os frutos de
jenipapo comecam a amadurecer. Na tabela 2 s3o apresentados os valores de acidez total titulavel (ATT),
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solidos soluveis (SS) e a correlacao SS/ATT.

Tabela 2. Caracterizagdo fisico-quimica dos frutos jovens (@ =5 cm a 6,5 cm - didmetro do fruto) de jenipapo (Genipa
americana L.). ATT - Acidez Titulavel medido em % (acido citrico), SS - Sélidos Soluveis medido em %, SS/ATT relagdo
entre os solidos soluveis presentes na amostra e a acidez titulavel dela. Laboratorio de Fitotecnia, Campus Auroras,
Redencao-CE, UNILAB. 2025.

LOTE ATT (%)  SS (%) SS/ATT
R1 0,16 a 17.83 a 112,00 a
R2 0,12b 13,67 b 113,08 a
R3 0,16 a 17,42 a 106,69 a
R4 0,15ab  17,17a 115,20 a
RS 0,15ab  14,00b 94,60 a

CV (%) 7,22 1,76 8,23

Fonte: Clemente et al., 2025.

Foram observadas variacdes entre os lotes de 0,12 a 0,16% (4cido citrico) nos teores de ATT. Os
valores de acidez total titulavel encontrados neste estudo foram inferiores aos relatados por Figueiredo et
al. (1986), porém semelhantes aos encontrados por Souza et al. (2019). Na tabela 2 ¢ possivel observar
que esses valores estdo dentro do esperado e sdo similares aos encontrados nos trabalhos desenvolvidos
por Silva, Lima;Vieites (1998). Valentim et al. (2024) encontrou valores similares quando analisados
frutos maduros. Os teores de acidez total titulavel encontrados contribuiram para que o ratio (relagao
entre os SS/ATT) esteja entre 94,60 e 115, 20, sendo esse um indicativo para a determinagdo do ponto
de colheita dos frutos de jenipapo para a extragdo de corante azul.

A etapa de extragdo do corante resultou na obtencdo de 4 coloracdes distintas de azul,
influenciadas principalmente pelo tipo de solvente utilizado. Essas diferencas indicam que o solvente
exerce influéncia direta sobre a solubilizagdo dos compostos precursores e consequentemente, sobre a
formagdo do pigmento. Na figura 2 ¢ possivel observar essa diferenca na tonalidade, na qual a amostra
extraida a partir do alcool 70% adquiriu o corante mais escuro, seguido em tonalidades decrescentes pela
extragcdo por agua destilada, vinagre de arroz e a menos intensa pelo solvente vinagre de arroz e alcool
70%, esses dois ultimos adquiriram tons mais acinzentados.

Figura 2 — Registro das amostras de corantes extraidos de frutos verdes de jenipapo (Genipa americana L.). Laboratorio de
Fitotecnia, Campus Auroras, Redenc¢do-CE, UNILAB, 2025.
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Fonte: Clemente et al. 2025.
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O controle de pH durante o processo de extracdo se torna importante pois, em alguns casos, 0s
corantes reagem de forma significativa, alterando a tonalidade. Alguns corantes derivados de
antocianinas, em meio acido, adquirem uma coloragao vermelha arroxeada, mas quando o meio de
extragdo passa por uma mudan¢a de pH e se torna alcalino, a coloragdo ¢ alterada para amarelo ou
mesmo incolor (Schiozer; Barata, 2013). Para os iridoides precursores da colora¢do azul no jenipapo,
meios mais acidos, como os obtidos com o uso de vinagre de arroz, cujo pH foi aproximadamente 4.5,
ndo favoreceram a formagdo de uma coloragdao azul intensa, resultando em tons mais opacos. As
extragdes realizadas com agua destilada e alcool 70%, este apresentando pH acima de 5, foram mais
eficientes, proporcionando uma coloragdo mais intensa e, no caso do alcool, com tonalidade proxima ao
roxo.

Conforme apresentado na figura 2, durante o processo de tingimento foi possivel observar
diferencas significativas em relacdo a intensidade e estabilidade da coloragdo obtida. Os 4 solventes
usados durante o experimento promoveram tingimento, mas com eficiéncia distinta. O tingimento com o
extrato obtido com alcool 70% promoveu a fixagdo do corante azul e maior intensidade, mesmo apds a
lavagem do tecido, quando parte da coloragdo foi removida, o que ja era esperado em tingimentos com o
uso de corantes naturais.

Figura 2 — Tingimento de tecido algoddo com corante de jenipapo (Genipa americana L. ), antes e apos a lavagem.
Laboratorio de Fitotecnia, Campus Auroras, Reden¢do-CE, UNILAB, 2025.
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Fonte: Clemente et al. 2025.

Os tingimentos promovidos com a agua destilada e os a base de vinagre exibiram tonalidades
menos intensas € com um menor poder de fixagdo. Resultados semelhantes foram relatados por Luna,
Oliveira Junior, Silva (2017), que obtiveram uma coloragio azul acinzentada no tingimento de fibras de
bananeiras quando utilizado corante extraido com agua destilada. Isso evidencia o papel decisivo da
escolha do método de extragdo para a defini¢cdo da coloragdo final.

O processo de mordentagem favoreceu a fixacdo, mesmo que com pouca intensidade, da
coloracdo das fibras do tecido. Essa acdo poderia ter sido intensificada caso houvesse um preparo prévio
do tecido com uma solu¢do contendo tanino. Para Rodrigues (2014), a interacdo entre os taninos € os
sais metalicos usados como mordentes torna o processo de fixa¢do mais eficiente. O que demonstra a
necessidade do uso de alternativas para otimizar a fixagdo desses pigmentos. O uso de solventes de facil
obtencao, aliados a valorizacdo dos recursos vegetais reforca o potencial dos frutos de jenipapo como
componente do processo produtivo eficiente e limpo.
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4. Conclusoes

O presente estudo demonstra que o corante extraido de frutos verdes de jenipapo ¢ uma
alternativa para a industria de tingimento. Os frutos estavam no estadio ideal para a extracdo do corante
apresentaram valores médios de 110 g para massa fresca e 60 mm de didmetro longitudinal e transversal.
Além disso, os valores de acidez total titulavel (ATT) entre 0,12% e 0,16%, associados aos teores de
solidos soluveis (SS) entre 14% e 17,83%, foram determinantes para confirmar o ponto adequado de
colheita, reforcando a importancia desses parametros para a formagao eficiente do corante.

Os quatro solventes promoveram a fixa¢do do corante no tecido. A escolha do solvente
influenciou diretamente a coloracdo e a intensidade obtida. Solventes com valores de pH mais baixos,
entre 2,2 e 2,7, como o vinagre e a mistura de vinagre com alcool, resultaram em coloragdes opacas e
acinzentadas, apropriados a tingimentos de tecidos com essa coloragdo. Por outro lado, solventes com
pH superior a 6, como a agua destilada e o 4lcool 70%, promoveram o tingimento do tecido com uma
coloragdo azul mais intensa. E necessario adotar estratégias adicionais, como o uso de taninos, para
aumentar a eficiéncia da fixagdo apos a lavagem.
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