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RESUMO

A microencapsulacdo é uma tecnologia para protecdo de ingredientes alimenticios. As
antocianinas sdo pigmentos naturais que conferem cores atrativas e potencial benéfico a salde,
estando presentes em grande quantidade nas uvas. Neste trabalho, o corante foi extraido das
cascas da uva BRS Magna, uma variedade desenvolvida pela EMBRAPA para elaboragédo de
sucos, que também pode ser usada em cortes com outras cultivares conferindo-lhes cor, dogura,
aroma e sabor. O extrato obtido foi microencapsulado por liofilizagdo tendo como agente de
parede a goma arabica. As analises de atividade de agua (AW), colorimetria e microscopia
eletronica de varredura (MEV) foram utilizadas. A AW variou de 0,232 a 0,251 (parametros
extremamente relevantes para estabilidade e armazenamento); as capsulas apresentaram tamanhos
entre 12,2 e 233,0 um; a luminosidade variou do claro ao escuro, com pigmentos vermelhos e
azuis, de baixa pureza dos tons violeta-avermelhados com diferengas visivelmente perceptiveis.
Concluiu-se que o processo de pode ser uma alternativa de grande importancia tanto de
preservacdo das antocianinas, quanto na questéo logistica, facilitando o transporte, e também pela
guestdo de armazenamento.

Palavras-chave: uva - subprodutos, corante natural, secagem, produto alimenticio.

ABSTRACT

Microencapsulation is a technology for protecting food ingredients. Anthocyanins are natural
pigments that provide attractive colors and beneficial health potential, being present in large
quantities in grapes. In this work, the dye was extracted from the skins of the BRS Magna grape,
a variety developed by EMBRAPA for the production of juices, which can also be used in cuts
with other cultivars, giving them color, sweetness, aroma and flavor. The obtained extract was
microencapsulated by lyophilization using gum arabic as a wall agent. Water activity (WA),
colorimetry and scanning electron microscopy (SEM) analyzes were used. The AW ranged from
0.232 to 0.251 (extremely relevant parameters for stability and storage); the capsules had sizes
between 12.2 and 233.0 um; the luminosity varied from light to dark, with red and blue pigments,
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of low purity of reddish-violet tones with visibly perceptible differences. It was concluded that
the process can be an alternative of great importance both for the preservation of anthocyanins,
as in the logistic issue, facilitating the transport, and also for the storage issue.

Keywords: grape - subproducts, natural dye, drying, food product.
1 INTRODUCAO

Observando o cenario mundial de comércio de alimentos, pode-se perceber um aumento no consumo e na
procura por produtos cada vez mais naturais ou proximos ao natural, cujo processamento e quantidade de
aditivos quimicos diversos, por vezes podem fazer mal a satde dos consumidores.

Os corantes sdo aditivos alimentares que servem como conservantes, prote¢éo contra alteragdes oxidativas
e também para dar cor, aroma e sabor aos alimentos. Eles tém a finalidade de conferir, intensificar e padronizar
a cor dos alimentos, dando ao produto uma aparéncia natural. Com isso, através da adi¢do de um corante pode
aumentar o interesse pelo produto. Utilizar de corantes naturais, extraidos de frutas como a uva, permite a
substituicdo de corantes artificiais, ja que estes possuem varias restricdes em suas utilizacdes (MEZAROBA,
2001).

As uvas comuns representam mais de 80% da produg&o brasileira de uvas para processamento, 0 cenario
de variedades brasileiro tem em sua composicao cerca de 40 cultivares entre la bruscas, bouquinas e hibridas
interespecificas. “BRS Magna” ¢ o nome dado para uma cultivar de uva de ciclo intermediario e ampla
adaptacdo climatica, langada como uma alternativa para a melhoria da coloragédo, da dogura e do sabor do suco
de uva produzido no Brasil (RITSCHEL et al., 2012).

O bagaco da uva é um dos maiores problemas para a viticultura, levando em conta que ele em si ndo pode
ser aproveitado para producdo de sucos, vinhos, vinagres entre outros, e que ocupa cerca de 20% do volume
total processado. Para a viticultura, este bagaco ndo é muito aproveitado, apesar de ser rico em antioxidantes,
corantes e &cidos graxos (BUSTAMANTE et al., 2011).

As antocianinas representam uma parte importante tanto em nivel qualitativo como quantitativo dos
flavonoides na uva. Estdo presentes principalmente nas primeiras camadas de células da casca de uva. Séo
pigmentos hidrossoltveis de diferentes cores, em tons vermelhos, rosa e violeta, amplamente distribuidos no
reino vegetal. As antocianinas de maior importancia na uva sao: cianidina, peonidina, delfinidina, petunidina
e malvidina. Esta Gltima é o principal pigmento da uva, representando no minimo 50% do teor total de
antocianinas (GUERRA; BARNABE, 2005).

A baixa estabilidade destes compostos é o principal fator que dificulta sua aplicagdo como corante em
alimentos e impulsiona o uso da técnica de microencapsulamento (CABRAL et al., 2008).

Em vista disso, o presente trabalho visa produzir um pé microencapsulado, rico em antocianinas, uma
classe de flavondides, a partir do bagacgo de uvas BRS Magna, uma cultivar da EMBRAPA.

2 MATERIAL E METODOS

Inicialmente foi preparado um extrato rico em antocianinas, a partir do bagaco das uvas triturado imerso
em solucdo aquosa de metabisulfito de sodio (Na2S.0s). Essa mistura foi mantida em repouso por 36 h, e ap6s
esse periodo a solucéo foi filtrada com funil de Biichner, utilizado junto com um Kitassato e bomba a vacuo.
Este filtrado foi rotaevaporado a 75 °C por um periodo de 45 min para eliminar o SO2 até que a solugdo
voltasse a coloracdo original da fruta, resultando num liquido denso de coloracéo roxa escura.
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Apos a obtencdo do concentrado, foram separadas trés amostras de 60 mL desse extrato, a primeira foi
adicionada de igual volume de &gua destilada (A1) e as demais misturadas com uma solucéo de 10% e 20%
de goma arabica A2 e A3, respectivamente. Apds a homogeneizacdo foram colocadas em potes plasticos
menores, levadas ao freezer a aproximadamente -18 °C, durante 12 h até o congelamento, sendo posteriormente
levadas ao liofilizador, onde permaneceram durante 72 h para gue ocorresse a secagem.

Apos a liofilizagdo, as amostras foram trituradas e enviadas para a Central de Analises da UTFPR, campus
Pato Branco, onde foram realizadas as determinacdes de atividade de agua (aw) pelo analisador de marca
LabMaster Novasina, a cor pelo Colorimetro Konica Minolta (CR 400) com o iluminante Des a partir do dados
foi calculado o delta E (diferenca total da cor) usando a equacdo AE = (L**+a*2+b*?)%5 e microscopia
eletronica de varredura (MEV) com equipamento de marca Hitachi, modelo TM3000 .

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 estdo apresentadas as amostras microencapsuladas por liofilizacdo Al (extrato puro), A2
(extrato com 10% de goma arabica) e A3 (extrato com 20% de goma arabica).
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Figura 1 - Extratos liofilizados com diferentes concentragdes de goma (0, 10 e 20%) (autoria propria, 2021).

Os extratos liofilizados demonstraram um resultado satisfatério quando analisados pela aparéncia, as
coloracdes observadas variaram de uma amostra para a outra, sendo a mais escura a do extrato puro e a mais
clara com maior percentual de agente encapsulante, foi percebido também que a amostra pura Al apresentou
higroscopicidade o que deve estar ligada a sua estabilidade fisica, quimica e microbiolégica e a auséncia de
agente encapsulante.

Ao apreciar e julgar um alimento ingrediente alimenticio, a decisdo final de escolha esti fortemente
relacionada com a aparéncia externa, embora seja uma caracteristica subjetiva, € um atributo que influencia de
forma decisiva na aceitabilidade.

Valduga et al. (2008), ao obter corantes de antocianina na forma de po6 a partir do bagaco de uva Vitis
labrusca com o uso de atomizagdo, observaram que a combinacdo de maltodextrina com goma arabica foi a
melhor opcéo entre as formulagfes estudadas.

A goma arabica vem sendo utilizada em varios trabalhos de encapsulamento de sucos e polpa de frutas por
apresentar excelente estabilidade contra a oxidacdo, baixo custo, propriedades emulsificantes, baixa
viscosidade em solugdes aquosas e retencdo dos compostos volateis (YOSHII et al., 2001).
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Uma importante andlise é a determinagdo da atividade de &gua, os dados das amostras incluindo a goma
utilizada é apresentada na Tabela 1. As médias das coordenadas de cor CIELAB, CIECh obtidas e o delta E
também encontram-se nesta tabela.

Amostra aw L* a* b* C* h AE*
**GA 0,299 76,68 2,44 10,78 11,71 77,95 -
Al 0,251 14,14 3,84 -0,50 3,87 352,62 -
A2 0,235 34,05 8,84 -2,59 9,21 343,62 22,52
A3 0,232 40,83 14,03 -5,90 15,20 337,16 32,87

Tabela 1 - Resultados da anlise de atividade de &4gua e de colorimétrica (autoria propria, 2021).
**Goma arébica (GA)

Valores de atividade de 4gua entre 0 e 0,20 indicam que a agua esta fortemente ligada. Esse valor reduzido
ocorre por conta da liofilizag&o, pois reduz a umidade a valores em torno de 2%. Os valores baixos de atividade
de &4gua encontrados nas amostras A1, A2 e A3, indicam que ndo ha possibilidade de proliferacdo de bactérias,
leveduras e nem bolores deteriorantes, levando em conta que o valor de aw para o desenvolvimento de tais
microrganismos é de respectivamente 0,90, 0,88 e 0,80, aproximadamente, nessas condi¢fes proximas de 1,00
a agua livre é passivel de ser utilizada em reacGes quimicas, enzimaticas.

Os resultados sdo semelhantes aos apresentados por Moreira, Pesenti (2018). Na andlise da cor pelo sistema
Cie L*a*b* utilizado para a comunicacdo e expressdo das cores, a goma arabica apresenta elevada
luminosidade, com coordenadas cromaticas a* e b* que indicam a presenga dos pigmentos vermelho e amarelo.
Sob tipo de cor no sistema de coordenadas cartesianas do sistema Cie L*C*h entende-se que as parcelas de
croma (C*) tem um aumento da pureza da cor, uma vez que vai se distanciando do zero, ja o angulo hue (h)
gue define a tonalidade indica um cor amarelo laranja, que de acordo com a claridade, move-se para o branco.

Quando se observam os resultados apresentados pelas amostras Al, A2 e A3, pode-se concluir que a
luminosidade aumenta com o aumento da adicdo da goma arabica, ficando mais claras como esperado, da
mesma forma que aumenta a intensidade do vermelho (a*) e do azul (- b*). Embora todos tenham &ngulos (h)
proximos, as diferencas entre eles dependem do valor mais puro de croma (C*) cuja distancia radial aumenta
e do aumento da luminosidade (L*), refletindo os tons violeta-avermelhados.

A avaliacdo de uma cor é mais do que uma expressao numérica. Normalmente é uma avaliagdo da diferenca
de cor (delta) de um padrdo. Considerando a amostra Al (sem agente encapsulante), a diferenca ou distancia
total pode ser dada como um unico valor. Considerando-se o AE = 3,7 (PORTERO, 2010) como sendo o valor
de acuidade visual, os resultados indicam que as diferencas entre as amostras, mesmo com variagdes
estatisticamente significativas, ndo podem ser percebidas pela visdo humana. Assim, os resultados de AE
indicam que as amostras apresentam-se perceptivelmente diferentes.

Esses resultados, quando comparados aos obtidos por Moreira, Pesenti (2018), percebe-se grande diferenca
em todos os valores, visto que a técnica era spray drying, os agente encapsulante foi outro e as concentracoes
para a producdo das amostras também foram outras, mostrando também uma diferenca entre as uvas BRS
Magna e as uvas BRS Violeta.

A microscopia eletronica de varredura com aumento de 500 vezes das amostras dos extratos de
antocianinas esté apresentada na Figura 2.
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Figura 2 - MEV das Amostras Al, A2 e A3 (Fonte: central de analises UTFPR, 2021)

A respeito das analises de microscopia eletrénica de varredura, pelas imagens é possivel identificar que
em nenhuma das amostras houve a formacéo de microcdpsulas, uma vez que seu tamanho ndo se encaixa nos
tamanhos das capsulas dessa categoria. As caracteristicas morfoldgicas das antocianinas microencapsuladas
com goma ardbica como agente encapsulante, secagem por liofilizagdo, seguida de trituragdo das particulas,
apresentaram particulas com estrutura de placas disformes, de variados tamanhos, com a formacao de minimas
capsulas de tamanho variando de 12,2 a 233,0 um. A liofilizacdo, quanto aos aspectos nutricionais, se apresenta
como um bom método, pois tem uma menor interferéncia no conteldo de vitaminas (LEITE, 2018) e
proporciona uma menor desnaturacao proteica e a degradacdo do material encapsulado por spray dryer € maior
comparado com o processo de liofilizagdo (CAPARINO et al., 2012).

O método encapsulante de Moreira e Pesenti (2018), foi secagem por atomizacao, onde as microcapsulas
obtidas foram de formato mais arredondado e de grandezas menores do que as do presente trabalho, variaram
entre 1,85 e 9,48 um.

4 CONCLUSAO

O processo de microencapsulamento por liofilizagdo evidencia seu potencial de aplicacdo como um
ingrediente na inddstria alimenticia.

A estabilidade das antocianinas ¢é positivamente influenciada pela baixa atividade de agua.

Para o observador diferencgas na cor violeta-avermelhada das amostras é perceptivel, valores de delta E na
analise colorimétrica instrumental corroboram para este resultado sensorial.

Observa-se que foi possivel obter uma estrutura amorfa que retém as antocianinas. A microcapsulas
apresentaram estruturas irregulares de diferentes tamanhos que eventualmente formaram agregados, uma vez
que o produto seco foi triturado em almofariz. Microcapsulas maiores contendo goma arabica apresentam
menor difusdo do ndcleo, como também uma menor superficie de contato com os efeitos deletérios.
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