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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia do tratamento enzimatico sobre a
degradacgdo das antocianinas, presentes nos sucos das uvas das variedades Bordd e Isabel.
Avaliou-se a hidrolise enzimatica em temperaturas de 30, 50, 70 e 90 minutos com temperatura
de 60 °C. Foi possivel observar redugdo dos teores das antocianians a partir de 50 min de
hidrélise enzimatica. No entanto, compara do com a condicéo controle a hidrolise enzimatica
recuperou, em torno de 40% mais antocianinas presentes nos sucos de uva das cultivares Bordo
e Isabel. Observou-se que as constantes de degradacdo das antocianinas e os tempos de meia
vida dos sucos de uva das variedades Bordd e Isabel apresentaram um efeito similar na
degradacdo das antocianinas presentes nas duas variedades.
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INTRODUCAO

Na Serra Gaucha, concentra-se a maior parte da producao de uvas no Brasil. Parte destas
uvas sdo destinadas para elaboracdo de suco de uva (Marzarotto, 2005). O suco de uva e seus
derivados vém sendo tema de diversos estudos devido ao alto teor de antocianinas, que
apresentam efeito de protecdo contra doencas degenerativas (Piemolini-Barreto e Sandri, 2014).

Na elaboragdo do suco de uva o tratamento térmico é empregado com o objetivo de
garantir a estabilidade microbiolégica. No entanto, muitos autores tém estudado sobre a
influéncia da temperatura e o tempo de processamento térmico sobre a estabilidade das
antocianinas (Jiménez et al., 2010; Kechinski et al., 2010; Patras et al., 2010; Turfan et al.,
2011). Além da temperatura, outra etapa importante na elaboracéo do suco de uva € a hidrdlise
enzimatica, que tem como objetivo aumentar o rendimento do suco e melhorar a coloragéo,
através da extracdo dos compostos antocianos (Sandri, Piemolini-Barreto, Fontana, 2013;
Sandri et al., 2013). Desta forma, o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do tratamento
térmico, sobre os compostos antocianos de uva das variedades Bordd e Isabel durante a
hidrolise enzimética em diferentes temperaturas.
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MATERIAL E METODOS

Matéria-prima
As uvas das variedades Bord6 e Isabel foram adquiridas em propriedades particulares
localizadas na cidade de Flores da Cunha, RS, na safra de 2015.

Processamento

As frutas foram lavadas em agua corrente e, em seguida, desengacadas manualmente.
Posteriormente, foram amostras de cerca de 200 g foram colocadas em sacos de polietileno e,
tratadas com a preparacgdo enzimatica comercial Pectinex®Ultra color (Novozymes América
Latina LTD, Brasil) com concentracdo de 100 ppm. As amostras foram incubadas num banho
termostatico (modelo B. Braun Biotech Certomat WR, Alemanha) em diferentes tempos de
hidrélise 30, 50, 70, 90 minutos com temperatura de 60 °C. ApGs o tratamento as amostras
foram transferidas para um banho de gelo para paralisar a acdo da enzima. Foi realizado um
tratamento sem a adig¢do da enzima. O material obtido foi filtrado sobre papel de filtro Whatman
Ne° 1.

A determinacdo de antocianinas totais foi realizada utilizando o método de diferencial
de pH proposta por Giusti e Wrolsted (2001). Os extratos de antocianinas foram diluidos em
tampdo de cloreto de potassio (KCI 0,025 M, pH 1,0) e acetato de s6dio (CH3COONa 0,4 M,
pH 4,5) com um fator de diluicdo pré-determinado. Absorbancia foi medida a 510 e 700 nm.
Etanol 40% foi utilizado como branco nas leituras. Os resultados foram expressos como mg de
cianidina 3-glucosidio equivalentes por 100mL de amostra, de acordo com as equacdes 1 e 2.

A = (As1onm PH1.0 — A75onmPH1.0) — (As1onm PH4.5 — A7ponmpH4.5) €]

Onde

MA_AXMXDFXlOOO )
N e X A )

M= 449,2 g/mol (massa molar da cianidina-3-glucosidio)
DF= fator de diluicéo

€=26900 L -1 mol-1 cm-1 (coeficiente de extensdo molar)
A= 1 cm (comprimento caminho 6ptico da cubeta)

Segundo Hillmann, Burin e Bordignon-Luiz (2011) a degradacdo térmica das
antocianinas segue de uma reacdo de primeira ordem. A reagdo de primeira ordem das
constantes de degradacdo (k) e tempo de meia vida (t%2), isto é, o tempo necessario para
degradar a 50% de antocianinas, foram calculados empregando as equagdes 3 e 4

In(C,/Cy) = -k x t 3

ty; = —In0.5 xk 7" 4)
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Onde:

In Co € 0 logaritmico da concentracdo inicial;

In C é o logaritmico da concentracdo em um dado instante tempo;
K ¢ a constante de velocidade de primeira ordem;

t € 0 tempo em um dado instante.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores de antocianinas presentes nos sucos de uva das variedades Bordd e Isabel
submetidas a diferentes tempos de hidrolise enzimatica sdo apresentados na Tabela 1. Através
dos resultados obtidos verificou-se o efeito positivo do tratamento enzimatico, sobre o teor de
antocianinas presentes, nos sucos de uva avaliados. Corroborando com estudos de Sandri et al.
(2014) que avaliaram o efeito do tratamento enzimatico na recuperacéo de compostos bioativos
em sucos de aracd. Quando sdo comparados os resultados entre as duas variedades, verificou-
se um maior teor de compostos antocianicos na uva da variedade Bordd. Resultados
semelhantes j& foram evidenciados por Piemolini-Barreto e Sandri (2014).

Com respeito a degradacdo das antocianinas, observa-se uma reducdo dos teores a partir
de 50 min de hidrélise enzimatica. Patras et al. (2010) concluiram que o0 processamento térmico,
principalmente a temperatura, € uma das principais causas de degradacdo das antocianinas nos
alimentos. Contudo, a concentracdo residual de antocianinas nas amostras tratadas com a
preparacdo enzimatica, foi aproximadamente 40% maior, do que nas amostras controle.

Tabela 1. Conteudo de antocianinas presentes nos sucos de uvas das variedades Bordé e Isabel, com
tratamento enziméatico (CTE) e sem tratamento enzimatico (STE) durante 90 minutos de hidrdlise
enzimatica a 60 °C.

Tempo de hidrolise Bord6 CTE Bord6 STE Isabel CTE Isabel STE |
30 min 64.98 + 0.94° 58.75 +1.18° 32.09 +£1.129 20.33 £ 0.459
50 min 66.09 + 1.08? 55.73 + 0.36° 33.68 +1.23¢ 17.23 £ 0.43"
70 min 62.11 + 1.12° 47.73 £ 0.97¢ 30.75+0.76" 13.67 £ 1.33
90 min 59.09 + 1.02" 42.75 + 0.76 28.88 + 0.45' 12.61 +0.71

Letras iguais na indicam que ndo hé diferenca significativa a 5% (p<0,05).

A Tabela 2 apresenta as constantes de degradagéo das antocianinas e 0s tempos de meia

vida dos sucos de uva das variedades Bord6 e Isabel. Pode ser visto que o tempo de hidrolise
apresentou um efeito similar na degradacéo das antocianinas presentes nas duas variedades.
Pode-se observar também que nédo ha diferenca nestes parametros, entres os ensaios conduzidos
na presenga ou auséncia do preparado enzimatico.
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Tabela 2. Constantes de degradacéo das antocianinas do suco de uva das variedades Bordd e Isabel, com
tratamento enzimatico (CTE) e sem tratamento enzimatico (STE).

k (hh) ti (h)
Bordd CTE 9,65 x 102 72,60
Bordd STE 9,74 x 103 71,37
Isabel CTE 8,73x 10°® 57,65
Isabel STE 8,56 x 102 58
CONCLUSOES

A temperatura de 60 °C durante 90 minutos afetou a degradacéo das antocianinas. No
entanto, a hidrolise enzimatica recuperou, em torno de 40%, mais antocianinas presentes nos
sucos de uva das cultivares Bordd e Isabel. Além disso, a cinética de degradacdo das
antocianinas nao foi afetada pela presenca das enzimas pectinoliticas.
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