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Introducao

Antocianinas (ACYS) sao corantes sollveis em
agua, presentes em folhas, flores e frutos, que
conferem cores que variam de vermelho a azul com
fungbes variadas, tais como filtrar a radiagao
ultravioleta nas folhas e conferir resisténcia a
patégenos, dentre outras’.

O crescente interesse no uso de ACYS como
corantes na industria alimenticia, cosmética e

farmacéutica incentiva pesquisas sobre a
estabilidade dos extratos em fungdo das
temperaturas de extragdo e armazenamento,

visando sua aplica¢do nesses segmentosz.

Normalmente, é possivel obter extratos mais
concentrados elevando-se a temperatura de
extragdo, mas isso pode comprometer a
estabilidade do extrato. Dados de termogravimetria
sdo, portanto, relevantes para indicar maximos de
temperatura passiveis de uso na extragdo sem
comprometer o extrato obtido.

Neste trabalho, utilizamos uva (Vitis vinifera L. cv.
“Brasi’) como fonte de ACYS, devido a elevada
concentracdo do corante em sua casca e freqlente
uso como referéncia em trabalhos com ACYS®.

Procedimento experimental

Extratos aquosos de Uva Brasil (Vitis vinifera L. cv.
“Brasi”) foram preparados pela imersao de 150 g de
cascas em 450 mL de agua por 30 min em 25, 55 e
85°C, seguindo-se filtragdo a vacuo (papel
quantitativo Qualy, filtragcdo lenta). Em alguns
extratos, o pH foi ajustado em 3,0 com solugdo de
HCl 0,2mol/L em KCI 0,2mol/L e nos demais
manteve-se o pH natural (~ 4,5).

Para armazenamento, metade dos extratos foi
mantida a temperatura ambiente (TA) e os demais
foram armazenados sob refrigeragéo a 8 °C, durante
até 120 dias. Semanalmente, foram obtidos
espectros eletrbnicos entre 400 e 800 nm dos
extratos no espectrofotdmetro Biotech Pharmacia
Ultrospech 2000 e celas de acrilico Plastibrand com
caminho éptico de 1 cm.

Os termogramas de 15 mg do extrato seco em
capela com exaustdo por 24 h foram obtidos no
analisador termogravimétrico TGA 2050 TA
Instruments com rampa de aquecimento de 20 a
1000 °C, a 10 °C/min.
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Resultados e Discussao

Os termogramas apontaram perda de massa
significativa a partir de 85 °C, o que indicou essa
temperatura como limite superior para a extragao.

Como parametro de avaliagdo, estabeleceu-se D
como a fator de degradagao dos extratos, definido a
partir da absorbancia em 515 nm para extratos em
pH = 3,0 e em 525 para extratos em pH natural,
conforme equacao abaixo.

_ Aﬁnal/lmax
b= ( Ainicial/lmax x100

Os valores de D dos extratos em pH 3,0 mantidos
a 8 °C decrescem de 51 a 13 % com o aumento da
temperatura de extragdo. Comportamento analogo
foi observado para os extratos em pH natural. Nos
extratos acidulados armazenados a TA, os valores
de D encontrados foram 68 e 80 % para os extratos
extraidos a 55 e 85°C respectivamente.

Enzimas B-glucosidase e polifenoloxidase sao
importantes no mecanismo de degradacdo de
ACYS, sao parcialmente inativadas a cerca de 60 °C
e tendem a total inativagdo & 80 °C®. Os menores
valores de D para os extratos obtidos a
temperaturas mais altas e mantidos sob refrigeracdo
sugere favorecimento da inativagdo dessas
enzimas.

Porém, algumas enzimas podem ser reativadas
apods a inativagao térmica, ao cessar o agente da
desnaturacdo, fendmeno de renaturagdo®. Assim, a
degradacgdo dos extratos mantidos sob refrigeragao
€ menos acentuada em comparagdo com O0s
extratos mantidos a TA, independente da
temperatura de extragdo, devido a reducdo de
atividade enzimatica nesta condigao.

Conclusoes

Embora elevar a temperatura de extracdo
aumente a concentracdo de ACYS extraida, no
limite testado para processamento de uvas (85 °C) a
esterilizagdo do extrato ndo confere resisténcia para
armazenamento a TA. A refrigeracdo ¢é
indispenséavel para evitar processos de degradagao
mesmo em extratos obtidos a temperatura superior
a temperatura de inativagéo de enzimas.
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