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RESUMO

Os residuos agroindustriais de uva possuem compostos de alto valor nutricional e
agregado como as fibras e compostos fendlicos, destacando as antocianinas que podem atuar
como antioxidantes, porém sdo compostos de baixa estabilidade. A microencapsulacdo por
spray dryer é uma alternativa para aumentar a estabilidade das antocianinas, visando a retencéo
deste composto. Assim, o objetivo do estudo foi determinar a concentracdo e a retencdo das
antocianinas proveniente da polpa de casca de uva-concentrado protéico do soro do leite em pé.
Para a secagem por atomizacdo as condicGes operacionais variaveis foram: temperatura do ar
de secagem; vazdo de alimentacdo da pasta; concentragdo de adjuvante. Observou-se que
apenas o parametro temperatura do ar de secagem, apresentou efeito estatisticamente
significativo em relacdo a concentracdo e retencdo de antocianinas (P < 0,05) O teor de
antocianinas variou de 4,28 a 16,58 mg de cianidina-3-glucosideo 100 g* de p6 em base seca e
a retencao entre 19,3 % e 94,0 %.

1. INTRODUCAO

Os residuos da industria de suco de uva representam cerca de 30% do volume total de
uvas utilizadas para a producdo de vinho (SELANI et al., 2012). Estes subprodutos, tais como
sementes e cascas, Sd0 ricos em antocianinas, pigmentos sollveis em agua, responsaveis por
grande variedade de cores que variam do vermelho vivo ao violeta. Estes compostos podem
atuar como antioxidantes e inibidores de enzimas envolvidas no estresse oxidativo, diabetes
tipo 2, hipertensdo e inflamacéo (LAVELLI et al., 2017).

As cascas de uva sdo fontes potenciais de fibra alimentar e compostos fenolicos,
particularmente flavondis, flavanois, antocianinas e proantocianidinas (PEREZ-JIMENEZ et
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al., 2008). Por este motivo ha um grande interesse na possibilidade de converter este residuo
em ingrediente alimentar de alto valor agregado devido a sua capacidade de fornecer alegacdes
de salde ao produto final (GALANAKIS, 2015).

A secagem por atomizacao € uma boa alternativa para conservar a solugdo aquosa do
extrato obtido a partir de residuos de agroindustriais. Este processo facilita a embalagem, o
armazenamento e a comercializacdo, além de proteger os compostos bioativos de reacGes
quimicas e bioguimicas e impedir o crescimento de microrganismos que podem degradar o
extrato (SILVA et al., 2014).

O objetivo deste trabalho foi obter um pd contendo antocianinas a partir da polpa de
casca de uva através da secagem por atomizacdo utilizando concentrado proteico de soro de
leite como agente adjuvante.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Preparo da polpa

O residuo da industrializacdo do suco de uva (casca e carogo) utilizado nesse trabalho
foi cedido pela empresa Produtos Alimenticios Superbom Industria e Comércio Ltda. As cascas
separadas manualmente dos caro¢os de uva Isabel (Vitis labrusca) foram homogeneizadas com
agua potavel em uma proporcao em massa de 1:4, e a polpa formada foi filtrada em tecido para
a eliminacdo de potenciais residuos sélidos. Antes da microencapsulacdo das antocianinas em
spray dryer o adjuvante concentrado proteico de soro de leite (Lacprodan80®) foi adicionado a
polpa de casca de uva nas porcentagens de 10, 12,5 e 15% (em massa).

A Tabela 1 mostra a matriz do planejamento experimental com repeticdo do ponto
central. As condigdes operacionais fixas foram: vazao do ar de secagem, 3,0 m®min; presséo
do ar de atomizagdo, 2,93.10° Pa; didmetro do bico atomizador, 1,0 mm. As condicOes
operacionais variaveis foram: temperatura do ar de secagem (T); vazao de alimentacdo da pasta
(W); concentracdo de adjuvante (A).
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Tabela 1- Matriz de planejamento experimental da atomizacao.

. . W A
Ensaio T W A T (°C) (g min) (%)
1 -1 +1 +1 160 10 15
2 -1 +1 -1 160 10 10
3 -1 -1 +1 160 5 15
4 -1 -1 -1 160 5 10
5 +1 +1 +1 190 10 15
6 +1 +1 -1 190 10 10
7 +1 -1 +1 190 5 15
8 +1 -1 -1 190 5 10
9 0 0 0 175 75 12,5
10 0 0 0 175 75 12,5
11 0 0 0 175 7,5 12,5

Condices operacionais fixas (T, W e A) e variaveis (T = temperatura de secagem em °C, W= vazdo de
entrada de pasta em g.min™ e A= concentracdo de adjuvante na pasta em %, em massa).

2.2. Determinacéo da concentragdo de antocianinas totais no po

A concentracdo de antocianinas totais (Cant) foi determinada pelo método de
espectrofotometria diferencial de pH desenvolvido para sucos de frutas, bebidas, corantes
naturais e vinhos descrito por LEE et al. (2005). A amostra microencapsulada (1 g) foi
misturada com 20 mL de etanol:acido cloridrico 1,5 N (85:15, em volume) e filtrada a vacuo.
Uma aliquota de 1 mL das amostras foram dissolvidas em 0,025 M de solucdo tampdo de
cloridrato de potassio (pH= 1,0) e em 0,4 M de solucdo de acetato de sédio (pH=4,5), com o
fator de diluigdo pré determinado em 10 ou 5, de acordo com a coloracdo da amostra. A leitura
da absorbéncia foi realizada em 510 nm, considerando a absorbancia maxima para cianidina-3-
glicosideo e em 700 nm para descontar a turbidez da amostra. As leituras de absorbancia (Abs)
foram realizadas em espectrofotémetro (Evolution 60s, Thermo Scientific, China) e calculadas,
usando-se a Equagéo 1:

Abs = [(AbSs — AbSw)pH 1,0] — [(AbSw — AbSw)pH 45] (Equagdo 1)

A concentracdo de antocianinas totais (Cant) em mg L foi calculada como cianidina-3-
glicosideo a partir da Equacao 2:

mg,  AxPMxFDx10° <
Cam(T)= =7 (Equagio 2)
onde PM = peso molecular = 449,2 g.mol™ para cianidina-3-glicosideo; FD = fator de diluigio;
& = absortividade molar = 26900 mol.L™%; | = espessura da cubeta em cm e 10° = fator para
conversao de g para mg.

A retencdo das antocianinas (Rant) foi determinada a partir da diferenca de concentracao
destes pigmentos antes e apds a passagem pelo secador. O teor de antocianinas foi expresso em
(mg.100 g* de po seco).
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2.3. Analise estatistica

A anélise estatistica da matriz de planejamento foi realizada utilizando-se o software
Statistica 13.0 (Tulsa, Estados Unidos), com um nivel de confianga de 95% (p < 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A concentracdo de antocianinas totais e a porcentagem de retencdo das antocianinas
obtidas para os 11 Ensaios de atomizacao estdo apresentados na Tabela 1. O teor de antocianinas
variou de 4,28 a 16,58 mg de cianidina-3-glucosideo/100 g de p6 em base seca.

Resultados similares foram obtidos por Silva, Constant, Figueiredo e Moura (2010)
que secaram o extrato de casca de jabuticaba com maltodextrina em spray drier e obtiveram
11,8 mg de cianidina-3-glucosideo.100 g* de p6 em base seca. Valores superiores foram
obtidos por SILVA et al. (2014) que atomizaram o extrato de casca de jabuticaba utilizando
diferentes concentracbes de maltodextrina e obtiveram de 7,0 a 21,6 mg de cianidina-3-
glucosido.g de antocianina total em pd. Esses autores observaram que quanto maior a
concentracdo do adjuvante na amostra, menor o teor de antocianina, e vice-versa. No entanto,
nesse trabalho, a concentragdo do adjuvante Lacprodan80® néo teve um efeito diluente sobre a
concentracdo do pigmento no pé.

Tabela 1- Concentracéo (Cant) e retencdo das antocianinas (Rant) no po.

. Cant * Rant
Ensaio 191009t bs) M (%)
1 4,28 082 241
2 6.87 000 26,0
3 9.54 086 538
4 4,88 133 193
5 16,58 087 940
6 14,50 085 548
7 16,21 043 924
8 11,73 043 451
9 14,12 083 653
10 9,04 021 416
11 12,40 079 574

*DM= Desvio médio

No processo de secagem por spray dryer a exposic¢ao de produto termossensivel a altas
temperaturas por curtos periodos de tempo, resulta em reducdo da perda de compostos
termossensiveis (TONON, 2009).

Neste trabalho observou-se uma reducéo significativa na perda de antocianinas com o
aumento da temperatura, embora a interagcdo temperatura versus vazdo ndo tenha apresentado
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diferenca significativa entre os 11 ensaios estudados.

Observou-se, nas faixas estudadas, que a vazdo de entrada da pasta e concentragéo de
adjuvante na polpa ndo foram estatisticamente significativos para a retencdo de antocianinas no
po, para um nivel de confianca de 95%.

Analisando a Figura 1, observa-se que a temperatura teve efeito positivo na
concentracdo de antocianinas no p6 produzido, portanto, a melhor condicao para a producgéo de
po, caso o parametro de maior interesse seja a concentracdo de antocianinas, € na maior
temperatura, observada nos ensaios 5 e 7 da matriz de planejamento experimental.

Figura 1: Influéncia das condi¢des operacionais na concentracdo de antocianinas do produto:
gréafico de pareto (P < 0,05) ).

Pareto Chart of Standardized Effects; Variable: Concentracdo de antocianinas
2**(3-0) design; MS Residual=5,641277
DV: Concentracdo de antocianinas
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4. CONCLUSOES
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Os resultados obtidos neste estudo sugerem que o processo de secagem por atomizagéo
utilizando concentrado proteico de soro de leite como adjuvante pode ser uma alternativa para
produzir um pigmento natural com propriedades funcionais a partir do residuo agroindustrial

da uva.
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