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1 INTRODUGAO

A regiao da campanha se destaca nacionalmente no podlo da
vitivinicultura, sendo uma das regides com maior potencial para produ¢cado de uvas
no Brasil, produzindo em média 12 mil toneladas ao ano (Ruberto et al., 2007).

A uva Isabel € uma das principais cultivares de Vitis labrusca, espécie
originaria do sul dos Estados Unidos, de onde foi difundida para outras regides
(Rizzon et al.,2000).

As antocianinas estao entre os compostos fendlicos mais determinados e
estudados nas uvas, por sua destacada atividade antioxidante e por suas
propriedades antiinflamatérias e anticancerigenas (Silva et al., 2005). Nesse
contexto, a industria alimenticia encontra nas antocianinas um importante
substituinte aos corantes artificiais, atendendo um publico cada vez mais disposto a
consumir alimentos isentos de produtos quimicos sintéticos, dando preferéncia ao
natural e ao saudavel (Falcao et al., 2003).

A necessidade de conservacdo dos pigmentos tem incentivado o
desenvolvimento de novas pesquisas neste setor. A secagem € o método de
conservagao mais comum utilizado na industria alimenticia por ser econdmico e
conferir ao produto final maior estabilidade. De acordo com Lima et al. (2007), é
necessario que se tenha um controle do processo de secagem para que 0 mesmo
possa ocorrer de maneira uniforme, evitando elevados gradientes de umidade e
temperatura no interior do material, fatores estes que podem provocar a perda da
qualidade do produto. Sabendo-se que os efeitos da secagem alteram as
propriedades fisicas e quimicas do produto e que estes, por sua vez, afetam o
processo de transferéncia de calor e massa, € fundamental se conhecer os seus
efeitos e 0 seu controle.

O presente trabalho teve por objetivo a avaliagdo da influéncia da
temperatura da secagem no conteudo total de antocianinas da uva lsabel (Vitis
labrusca) e analisar a cinética de secagem da mesma.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

2.1 Amostras

As amostras da uva Isabel (Vitis labrusca) foram adquiridas no comércio
local da cidade de Bagé-RS e foram avaliadas, visualmente, como maduras e assim,
adequadas para o consumo. Foi realizada a separacdo da casca, polpa e sementes
das amostras. O teor de antocianinas foi avaliado na casca de uva antes e apos a
operagao de secagem nas temperaturas do estudo.

A anadlise de umidade das amostras (cascas in natura e apds a secagem)
foi avaliada segundo as normas da AOAC (1995).
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2.2 Secagem

As amostras de cascas da uva Isabel (Vitis labrusca) foram submetidas a
secagem em secador de bandejas com circulagdo paralela de ar as amostras e nas
condicbes de temperaturas de 60 e 70°C e velocidade do ar de 1m/s. Foram
utilizadas bandejas com fundo telado, de area igual a 0,0389 m>.

Durante a operagdo de secagem, as amostras foram pesadas em
intervalos de tempos regulares, em balanga com precisdo de 0,01g, até o teor de
umidade final ser 0,11 em base seca (b.s), em ambas as temperaturas

2.3 Extragao de antocianinas

A extracdo das antocianinas totais foi realizada de acordo com o método
descrito por FRANCIS (1982), o método espectrofotométrico do pH unico.

As amostras foram congeladas, trituradas, pesadas e maceradas no
solvente (etanol 95% GCI 1,5N 85:15). Apds, foram homogeneizadas
exaustivamente em um homogeneizador de pas com o solvente, na propor¢ao de
1:4 (p/v) por 15 min a 2000 rpm. A mistura foi armazenada a 4°C por 16 h ao abrigo
da luz. Apos esse tempo, foi realizada uma filtragdo a vacuo e o extrato bruto obtido
foi armazenado na auséncia de luz para posterior leitura da absorbancia em
espectrofotbmetro UV-visivel em comprimento de onde de 535nm.

O teor de antocianinas foi obtido através da utilizagcdo da Equacéo 1, em
que “A” corresponde ao valor da absorbéancia, “FD” é o fator de diluicdo com o

At . .
solvente e "™ ¢ a absortividade.

A FD

Al (1)

Antocianinas totais =

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Secagem

O teor de umidade inicial da casca da uva Isabel foi de 4,93, em base
seca (b.s). O tempo necessario para obter a umidade final de 0,11 (b.s) foi de 395 e
295 min para as temperaturas de 60 e 70°C, respectivamente. A Figura 1 apresenta
a curva caracteristica da secagem nas duas temperaturas.
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Figura 1: Adimensional de agua livre em funcdo do tempo das diferentes temperaturas.

Através da observacdo da curva apresentada na Figura 1, & possivel
afirmar que a secagem da casca da uva Isabel ocorreu durante o periodo de taxa
constante seguido de um periodo de taxa decrescente. O primeiro periodo ocorre
até cerca de 40min, onde a umidade foi retirada da amostra sem que houvesse
resisténcia referente a estrutura interna da amostra. A partir do tempo de 40min, a
retirada de agua passou a ocorrer a taxa decrescente, ou seja, tornou-se mais dificil
a retirada de umidade da amostra, gastando-se mais energia para alcangar o
conteudo de umidade desejado.

3.2 Extragao das antocianinas

A Figura 2 apresenta os extratos brutos extraidos, os quais foram
utilizados para leitura da absorbancia.

®) o

Figura 2: Extrato bruto das amostras. (A)casca in natura (B) casca submetida a secagem a 60°C e
(C) casca submetida a secagem a 70°C

Para o calculo do teor de antocianinas (Equacédo 1) tanto da amostra
desidratada quando da amostra in natura foi considerado o valor de absortividade de
diversas antocianinas, igual a 98,2L/g. O fator de diluicao (FD) utilizado foi 1, uma
vez que nao se fez necessario a diluicdo do extrato bruto, pois apés a filtracdo a
vacuo, foi-se obtido os 100ml de extrato necessarios.
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A Tabela 1 mostra o teor de antocianinas encontrado em cada amostra de

acordo com a Equacao 1.
Tabela 1: Teor de antocianinas das amostras

Condigéo Antocianina (mg/100g de amostra)
In natura 89,38 £2,20*

60°C 302,38 £1,11*

70°C 269,58 +2,95*

*média + desvio padrao (n=2)

Com base nos resultados obtidos, pode-se afirmar que a secagem da
amostra nao degradou e sim concentrou as antocianinas em qualquer das
temperaturas avaliadas.

Malacrida (2003) em seu trabalho encontrou o conteudo de antocianinas
em uvas tintas entre 30 e 750 mg/100g da fruta madura, para a variedade Isabel,
encontrou 117,83 mg/100g para a fruta in natura e 380,52 mg/100g para a fruta
desidratada, ou seja, o teor de antocianinas desidratada foi trés vezes maior que a
fruta in natura assim como o encontrado neste trabalho.

Os diferentes valores encontrados referentes ao teor de antocianina para
a mesma amostra variam significativamente devido a diversos fatores. Um fator que
deve ser levado em consideracao aos diferentes resultados de concentracdo de
antocianinas € a safra, pois, segundo Palliotti & Cartechini (2000), quanto maior for a
produgéo de cada videira, menor serao as propriedades da uva como teor de SST (°
BRIX), teor de antocianinas, polifendis e nitrogénio.

4 CONCLUSAO

O teor de antocianinas encontrado nas amostras foi condizente com os da
literatura e conclui-se que as temperaturas utilizadas durante a secagem nao
degradaram esses teores encontrados inicialmente. A secagem da casca da uva
Isabel (Vitis labrusca) apresentou os dois periodos de secagem, inicialmente, foi
caracterizada pelo periodo da taxa constante, seguido do periodo de taxa
decrescente.
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