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1. INTRODUCAO

O bagaco de uva, residuo industrial da producdo de vinho composto pelas
cascas da uva, sementes e engaco, tem sido reconhecido como uma importante
fonte de polifendis. Os polifendis do bagaco de uva s&o principalmente
antocianinas, flavondéis, acidos fendlicos e resveratrol. Diversos estudos tém
relatado a atividade antioxidante de extratos de bagaco de uva, sugerindo os
subprodutos da vinificagdo como uma fonte para a producdo de antioxidantes
naturais (ROCKENBACH et al., 2011a).

As antocianinas podem desempenhar inimeras atividades biologicas, tais
como: antioxidante, anti-inflamatoria, antimicrobiana e anticarcinogénica. Além de
proteger o sistema nervoso e apresentar efeitos benéficos nos vasos sanguineos
e plaguetas, que podem levar a reducdo do risco de doencas coronarias
(CASTANEDA-OVANDO et al., 2009).

A degradacao das antocianinas implica na perda da coloracdo caracteristica
desses compostos e das suas propriedades funcionais. A degradacdo desses
compostos esta relacionada as condicbes comuns de processamento industrial,
tais como, aquecimento, exposicdo a luz, variacbes de pH, condicbes de
armazenamento e estocagem. A instabilidade térmica e degradacdo desses
compostos sao fatores que precisam ser investigados, para garantir que suas
propriedades e funcionalidades possam ser aproveitadas nas aplicacdes
(COELHO, 2011).

Dentre as formas de preservacao disponiveis, a secagem surge como uma
alternativa para favorecer extracdes de substancias de interesse (GOULA,;
THYMIATIS; KADERIDES, 2016). O secador de bomba de calor pode fornecer
operacdo em temperaturas mais baixas do que a tradicionalmente utilizada no
secador convectivo de ar quente. Este equipamento consiste de uma camara de
secagem e uma bomba de calor (evaporador, condensador, compressor e valvula
de expansdo), e a operacao de secagem é€ realizada em condi¢cdes moderadas de
temperatura e umidade devido a desumidificacdo do ar, permitindo a retencéo no
produto de compostos bioativos que séo sensiveis ao calor (COSTA et al, 2016).

Sendo assim, este trabalho tem como objetivo avaliar a influéncia do tipo da
técnica de secagem convectiva no conteddo de antocianinas presentes na casca
de uva (Vitis Vinifera) seca.

2. METODOLOGIA
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O bagaco de uva fermentado foi cedido por uma vinicola da campanha
gaucha. Antes da realizacdo da secagem, 0 bagaco passou por uma separacao
manual para obtencéo das cascas. A casca de uva utilizada no experimento foi da
cultivar Merlot (Vitis vinifera).

Os experimentos de secagem foram em um secador de bandeja com e sem
uso da bomba de calor, em circuito fechado com recirculacédo de ar. A velocidade
do ar foi mantida constante em 2 m s1, para evitar o efeito da resisténcia externa
a transferéncia de massa. Os valores da umidade absoluta do ar de secagem
foram de 0,002 e 0,012 kg kg ar seco para as técnicas de secagem com bomba de
calor e convencional, respectivamente. Todos os experimentos foram realizados,
em duplicata, na temperatura de 65°C.

Para a quantificacdo das antocianinas foi utilizado o método
espectrofotométrico de pH Unico (FULEKI; FRANCIS, 1968). A extracéo foi feita
com solucéo etanol-agua (70:30) e HCI suficiente para ajustar o pH do meio para
2,0. As amostras foram deixadas em repouso por 24 h a 5 °C e ao abrigo da luz.
Ao término desse tempo, as amostras foram filtradas e transferidas para balédo
volumétrico de 100 mL, tendo seu volume completado com a solugéo etanol-agua.
Apos, fez-se uma diluicdo do extrato concentrado utilizando solugcéo etanol-HCI
1,5 N (85:15). Os valores de absorbancias foram lidos em espectrofotometro
UV/VIS, em comprimento de onda de 535 nm, utilizando como branco a solucéo
etanol-HCI 1,5 N (85:15). Para o calculo do conteido de antocianinas totais
utilizou-se a Equacéao 1.

DOgqe Vgc.ViEp.1000
1%
m.VA;q.Eim

Antocianinas = Equacéao 1

sendo DOss3s a absorbancia do extrato diluido, Vec o volume total do extrato
concentrado, Vep 0 volume total do extrato diluido, Vaiq 0 volume da aliquota, m a
massa da amostra e Eicm'” 0 coeficiente de extingdo médio (982).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 mostra os conteddos totais de antocianinas e seus percentuais
de perda em relagcdo a amostra in natura para as cascas de uva secas em

secadores convectivo de bandejas com e sem o uso de bomba de calor.

Tabela 1 — Contelildo de antocianinas na amostra in natura e seca.

Secador convectivo Secador convectivo

In natura de bandeja com bomba de calor
Antocianinas
(mg/100g amostra 112,10 £ 0,72 51,45 +0,2° 61,54 +0,3¢
seca)
%Perda - 54,10 £ 0,22 45,10 £ 0,3

Valor médio + erro padrdo (n=2). Letras com sobrescritos diferentes na mesma linha apresentam diferenca
significativa (P< 0,05).

O conteudo de antocianinas totais da casca de uva in natura apresentado na
Tabela 1 est4 de acordo com valores reportados na literatura. Mattivi et al. (2006),
relataram que a média de antocianinas para as uvas viniferas da cultivar Merlot
sdo de 115 mg/100 g. De acordo com Valduga et al. (2008), a quantidade e a



wi 52 SEMANA
A INTEGRADA C'.D c I XXVIII CONGRESSO DE

‘ UFPEL 201%

y INICIACAQ CIENTIFICA

composicao das antocianinas presentes nas uvas e/ou bagaco diferem de acordo
com a espécie, cultivar, maturidade e condic¢des climaticas.

Na Tabela 1 é possivel observar que houve diferenca significativa (P < 0,05)
entre os teores de antocianinas totais, quando comparado as amostras in natura e
as amostras submetidas ao processo de secagem. O emprego do secador
convectivo de bandejas implicou em uma degradacdo das antocianinas maior que
a do secador com bomba de calor, e esse resultado era esperado visto que 0
secador com bomba de calor opera em baixas condicdes de umidade do ar
permitindo a retencdo de compostos bioativos, como as antocianinas. O uso da
bomba de calor reduziu o percentual de perdas em 9%, conforme pode ser
observado na Tabela 1.

4. CONCLUSOES

A partir do estudo pode-se observar que o uso do secador convectivo de
bandeja com uso de bomba de calor preserva os compostos bioativos presentes
nas cascas de uva, apresentando uma degradacdo menor para o contetddo de
antocianinas totais em relagdo a amostras secas em secadores convectivos
convencionais.
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