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ENGENHARIA DE

ALIMENTOS

INTRODUCAO

O consumo de uva e seus derivados aumenta a cada ano.
Na elaboracdo do suco de uva hd a geracdo de uma
guantidade significativa de subprodutos, dentre eles, a borra.
As antocianinas sao um importante grupo de pigmentos
encontrado em duantidades expressivas nas uvas e que
apresentam um alto potencial para a elaboracao de corantes
naturais, pois sao responsaveis pelas tonalidades de
vermelho e azul presentes no reino vegetal.

OBJETIVO

Este trabalho teve por objetivo recuperar as antocianinas
presentes na borra do suco de uva, para posterior aplicacao
em processos alimenticios.

METODOLOGIA

Nos testes de tratamento foram utilizados extratos
enzimaticos experimentais produzidos por Penicilium
echinulatum S1M29 (T1) e Aspergillus niger LB-02-SF
(T2) e um tratamento controle (isento de enzima) (TC) p
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Métodos de extracao J
\ \ .

As amostras foram submetidas ao banho com J
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agitacao a 50°C, com diferentes tempo de extracao

Filtracdo J

O conteudo de antocianinas totais (AT) foi determinado

pelo método do pH diferencial descrito por Lee et al.
(2005).

Analises

1,5mL amostra/1,5mL KCI
pH 1,0 (0,025M)

1,5mL amostra/ 1,5mL C,H3;NaO,
pH 4,5 (0,4M)

Espectrofotometro

520 nm 700 nm

A concentracao total das antocianinas fol expressa em cianidina-
3-glucosideo (mg/100g).
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RESULTADOS
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Figura 1. Resultados de antocianinas totais, em mg/100g de cianidina-3-glicosideo, obtidos com o
método de extracdo de agua, com 2, 4 e 6 horas. TC: tratamento controle, T1: tratamento com o
extrato enzimatico produzido por P. echinulatum e T2: tratamento com o extrato enzimatico produzido
por A. niger. U: unidade de endo-poligalacturonase. AT: antocianinas totais.
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Figura 2. Resultados de antocianinas totais, em mg/100g de cianidina-3-glicosideo, obtidos com o
método de extracdo hidroetandlico (70:30), com 2, 4 e 6 horas. TC: tratamento controle, T1:
tratamento com o extrato enzimatico produzido por P. echinulatum e T2: tratamento com o extrato
enzimatico produzido por A. niger. U: unidade de endo-poligalacturonase. AT: antocianinas totais.

25

20
o
=

E 15
fs;

£ 10
-

5

0

U 2U 3U U 2U 3uU U 2U 3U
2 Horas 4 Horas 6 Horas
TC mT1 mT2

Figura 3. Resultados de antocianinas totais, em mg/100g de cianidina-3-glicosideo, obtidos com o
meétodo de extracao hidroetandlico (30:70), com 2, 4 e 6 horas. TC: tratamento controle, T1: tratamento
com o0 extrato enzimatico produzido por P. echinulatum e T2: tratamento com o0 extrato enzimatico
produzido por A. niger. U: unidade de endo-poligalacturonase. AT: antocianinas totais.

CONSIDERACOES FINAIS

Melhores resultados foram obtidos com 2 horas de extracao
hidroetandlica (30:70), com a presenca do extrato enzimatico
obtido por A.niger na concentracao de 2 unidades de endo-
poligalacturonase.
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