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RESUMO: Solventes ambientalmente aceitáveis estão sendo desenvolvidos e estudados, 

dentre esses os solventes eutéticos profundos (DES), se destacam como um dos solventes 

verdes mais proeminentes em relação aos seus aspectos ecologicamente corretos e eficiência 

de extração. Os compostos bioativos são caracterizados como substâncias com atividades 

biológicas, atuando em processos metabólicos, desempenhando atividades antioxidantes que 

são relevantes para a manutenção da saúde. As antocianinas são pigmentos naturais 

pertencentes ao grupo flavonoide, encontrados principalmente em frutas, vegetais e flores. 

Além disso, devido as características da cor, as antocianinas tem sido de grande potencial para 

o desenvolvimento de produtos alimentícios mais atraentes e saudáveis, atuando como 

substituto aos corantes sintéticos convencionais. O presente trabalho teve como objetivo 

explanar sobre os solventes eutéticos profundos e expor através de uma revisão bibliográfica o 

processo de extração de antocianinas utilizando os DES. Foi realizada uma busca sistemática 

de artigos científicos em fevereiro de 2023 para pesquisa bibliográfica na plataforma eletrônica 

ScienceDirect sobre a extração de antocianinas utilizando os solventes eutéticos profundos.Os 

artigos para esse estudo foram publicados entre 2019 a 2023, além disso, os artigos incluídos 

nessa revisão foram de pesquisa, para a busca usou-se como filtros os seguintes termos: "Deep 

eutectic solvents", "Anthocyanins". O cloreto de colina é um sal de amônio quaternário que se 

destaca como o (HBA) mais empregado na preparação de solventes eutéticos profundos 

(Tabela 1), além disso, é economicamente viável, atóxico e biodegradável. No que se refere 

aos métodos de extração o mais utilizado no estudo foi a assistida por ultrassom, desse modo, 

podemos ressaltar tal método de baixo custo quando se comparado aos demais métodos de 

extração não-convencionais, bastante compatível com diferentes solventes, prático e versátil 

tanto em escala laboratorial e industrial. Assim, em meio as várias aplicações das antocianinas, 

se faz importante explorar os diferentes métodos de extração de antocianinas a base de 

solventes eutéticos profundos, pois as variadas formas de extração observadas nos trabalhos 

disponíveis pela literatura demonstraram serem eficientes em sínteses e processos. 
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INTRODUÇÃO 

A comunidade científica nas últimas décadas tem se preocupado cada vez mais, 

com os impactos nocivos ao meio ambiente provenientes de processos químicos, dessa 

forma, concentra-se em desenvolver solventes e metodologias mais seguras e 

sustentáveis em diversas aplicações (TARASOVA et al., 2018). Desse modo, as 

indústrias alimentícias estão centradas em pesquisas e melhorias para obtenção de 

processos ambientalmente corretos. 

Na busca pelo desenvolvimento sustentável, se faz necessário a implementação 

de metodologias alternativas. Segundo Cao et al. (2018a) estão sendo desenvolvidos os 

chamados solventes verdes, esses devem atender aos critérios de uma química 

sustentável, sendo necessário, ser atóxico, biodegradável, de baixo custo, reciclável e 

fácil disponibilidade. Além disso, ao contrário dos solventes convencionais, esses são 

economicamente viáveis em sínteses e processos, resultando em um extrato seguro e 

de qualidade (MURADOR et al., 2019). 

Nessa perspectiva, solventes ambientalmente aceitáveis estão sendo 

desenvolvidos e estudados, dentre esses os Solventes Eutéticos Profundos (DES), se 

destacam como um dos solventes verdes mais proeminentes em relação aos seus 

aspectos ecologicamente corretos e eficiência de extração (BI et al., 2020). Conforme 

López et al. (2020) os DES são gerados a partir da mistura de doadores de ligações de 

hidrogênio (HBD) e receptores de ligações de hidrogênio (HBA), que são sintetizados 

a partir de dois ou mais componentes. Dessa maneira, o cloreto de Colina (ChCl) é um 

sal típico (HBA) bastante utilizado no ramo da industrialização, além disso, é um 

composto biodegradável, quando combinados com diferentes tipos de (HBD) como 

ácido lático e outros ácidos orgânicos ecologicamente corretos, são os formados 

solventes eutéticos profundos (ALCALDE et al., 2019). 

De acordo com BOADI et al. (2021) os compostos bioativos são caracterizados 

como substâncias com atividades biológicas, atuando em processos metabólicos, 

desempenhando atividades antioxidantes que são relevantes para a manutenção da 

saúde. Dessa maneira, os compostos antioxidantes tem a função de retardar ou impedir 

a oxidação de biomoléculas nos alimentos (CORRÊA et al., 2019). 
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Os antioxidantes são divididos em naturais e sintéticos, ambos são utilizados 

em diversos processos na indústria de alimentos. No entanto, o uso dos antioxidantes 

sintéticos vem causando efeitos toxicológicos, gerando preocupações a comunidade, 

crescendo o interesse na substituição dos antioxidantes de fontes naturais (ZEB, 2020). 

Neste âmbito, pigmentos naturais com efeito antioxidante como antocianinas, 

betacianinas e carotenoides tem sido constantemente explorados pelos pesquisadores 

por uma maior aplicabilidade em produtos alimentícios (PRAJAPATI; JADEJA, 

2022). 

Segundo Xie et al. (2018) as antocianinas são pigmentos naturais pertencentes 

ao grupo flavonoide, encontrados principalmente em frutas, vegetais e flores. Desse 

modo, são pigmentos que atuam beneficamente sobre a saúde retardando o progresso de 

várias doenças crônico-degenerativas devido a sua ação antioxidante (FALLAH et al., 

2020). Além disso, devido as características da cor, as antocianinas tem sido de grande 

potencial para o desenvolvimento de produtos alimentícios mais atraentes e saudáveis, 

atuando como substituto aos corantes sintéticos convencionais (CHEN et al., 2022). 

Assim, o presente trabalho teve como objetivo explanar sobre os solventes 

eutéticos profundos e expor através de uma revisão bibliográfica o processo de extração 

de antocianinas utilizando os DES. 

 

METODOLOGIA 

Foi realizada uma busca sistemática de artigos científicos em fevereiro de 2023 

para pesquisa bibliográfica na plataforma eletrônica ScienceDirect sobre a extração de 

antocianinas utilizando os solventes eutéticos profundos. 

Os artigos para esse estudo foram os publicados entre 2019 a 2023, além disso, 

os artigos incluídos nessa revisão foram de pesquisa, para a busca usou- se como filtros 

os seguintes termos: "Deep eutectic solvents", "Anthocyanins". Inicialmente foram 

identificados 92 estudos e, após as etapas de seleção, foram selecionadas 20 publicações. 

Assim, durante o presente estudo, foram analisados na íntegra os diferentes solventes 

eutéticos profundos, amostras, razão molar e sua forma de síntese, dando ênfase ao 

método de extração de antocianinas. 
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RESULTADOS 

As antocianinas são compostos que apresentam vários efeitos bioativos, no 

entanto, apresentam baixa estabilidade, podendo interferir diretamente no processo de 

extração, sendo os fatores temperatura, pH, presença de oxigênio e luz responsáveis 

pela degradação, período de armazenamento, uso como corantes naturais em alimentos 

e demais aplicações (BRAGA et al., 2018). 

Conforme Panic et al. (2019) durante a seleção dos DES foi necessário escolher 

o doador e o aceptor da ligação de hidrogênio, em relação as propriedades dos 

compostos que se deseja obter, no caso específico as antocianinas provenientes de 

diferentes fontes. Desse modo, o cloreto de colina foi um sal de amônio quaternário que 

se destacou como o (HBA) mais empregado na preparação de solventes eutéticos 

profundos (Tabela 1), além disso, é economicamente viável, atóxico e biodegradável 

(YU et al., 2023). 

De acordo com os autores o processo de síntese dos DES a partir de dois ou mais 

componentes houve a formação do líquido homogêneo, transparente e incolor, além 

disso, utilizou-se diferentes proporções específicas de água (20%, 25%, 30% ou 50%) 

(v/v) e variação de tempo entre 1 h a 24 h e temperatura entre 50°C a 80°C (PANIC et 

al., 2019). 

No que se refere aos métodos de extração o mais utilizado nesse estudo foi a 

assistida por ultrassom, desse modo, apresenta baixo custo quando se comparado aos 

demais métodos de extração não-convencionais, bastante compatível com diferentes 

solventes, prático e versátil tanto em escala laboratorial e industrial (CARRERA et al., 

2021). 

Conforme Panic et al. (2019) em relação aos métodos de quantificação a 

cromatografia via HPLC se destacou por identificar a presença de antocianinas entre 

os diferentes extratos obtidos pelos autores. Além disso, o emprego do método HPLC 

é altamente vantajoso nos aspectos eficiência de detecção e seletividade (ALDANA-

MEJIA et al., 2021). 

Segundo Kou et al. (2020) os extratos de antocianinas com DES exibiram maior 

estabilidade de extração quando se comparado as de solventes tradicionais. Desse 

Página 370 



modo, a combinação dos DES a base de Cloreto de Colina juntamente com o ácido 

lático, se destaca como vantajoso na extração quando comparado aos solventes 

convencionais, enfatizando que os solventes eutéticos profundos foram eficientes e 

sustentáveis para extração de compostos bioativos de origem vegetal (BI et al., 2020). 
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CONCLUSÃO 

 
Deste modo, a utilização de solventes eutéticos poderá atender a demanda por 

solventes verdes, contribuindo para que em escala industrial os processos sejam mais 

sustentáveis e com menor toxicidade quando comparado aos solventes 

convencionais. As antocianinas são moléculas com grande potencial antioxidante e 

que podem ser utilizadas como corantes alimentícios, a ampla aplicação destes 

compostos faz com seja importante explorar os diferentes métodos de extração a base 

de solventes eutéticos profundos, pois as variadas formas de extração observadas nos 

trabalhos disponíveis pela literatura demonstraram serem eficientes em sínteses e 

processos. 
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