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20 6 4 12 mg% 12 mg/100g de cascas
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24 Tabela?7 13 coluna promogdo propor¢io
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CORANTES NATURAIS PARA ALIMENTOS : ANTOCIANINAS
DE CASCAS DE UVAS

RESUMO — Foram estudados processos de extracdo de antocianinas de
residuos do processamento de uvas para obtengdo de suco. Esses residuos
que normalmente sdo usados para racdo animal ou para fertilizantes, po-
deriam ser utilizados como fonte de corante vermelho para alimentos. Os
métodos de extracdo usados foram imersdo e percolacdo com etanol-dci-
do cloridrico e dgua diéxido de enxofre. Agua contendo 1200 ppm de
dibxido de enxofre e etanol com 0,1% de dcido cloridrico extrairam res-
pectivamente 27,52 e 74,34% das antocianinas extrardas pelo método pa-
drdo que emprega metanol contendo 1% de 4cido cloridrico. Todos os
processos foram realizados a temperatura ambilente com o minimo de
solvente para garantir um processo economicamente vidvel. As melhores
condi¢Oes foram usadas em escala semi-industrial e o extrato foi concen-
trado a 65° Brix apresentando um teor de antocianinas de 230 mg %. O
concentrado for isento de leveduras e fungos.

Termos para indexacdo: Corantes naturais — alimentos, Antocianinas —
concentrado, Antocianinas — processos de ex-
tracdo, Corante natural vermelho, Cascas de
uvas — corante, Antocianinas — extracdo —
processo industrial.

NATURAL COLOR FOR FOOD : ANTHOCYANINS
FROM GRAPES WASTES

ABSTRACT — Methods of extractions of anthocyanins from grape
wastes of grape juice production were studied. These residues normally
used for animal feed or as fertilizers, could be utilized as a source of red
colorant for food. The extraction methods used were immersion and
percolation with ethanol-hydrochloric acid and water-sulphur dioxide.
Water containining 1200 ppm suplhur dioxide and ethanol containing
0,1% hidrochloric acid extracted 27,52% and 74,34% of anthocyanins
extracted by standard method, methano/ containing 1% hidrochloric acid.



8

All the extractions were done at room temperature (25°C
approximately) using the least amount of solvent possible in order to
obtain an economic with viability of application. The best conditions of
extraction were used in pilot plant and the product was concentrated to
65° Brix with an anthocyanin concentration of 230 mg %. The
concentrade was free of yeast and mold.

Key words: Natural color — food, Anthocyanins — concentrate,
Anthocyanins — extraction process, Natural red color,
Grape skins — colorant, Anthocyanins — extraction —
industrial process.

INTRODUGAO

Nas ultimas décadas tem-se observado restricdes cada vez maiores
quanto ao uso de corantes artificiais como aditivo em alimentos, uma vez
que alguns possuem em sua estrutura ligagGes azo as quais estao sendo
atribufdos efeitos cancerfgenos e alérgicos e outros contendo a&tomos de
iodo est3o sob suspeita pelo elevado nimero de doencas da tir6ide surgi-
dos recentemente.

Como a maioria dos corantes sintéticos € responsdvel pela producdo
de cores na regido vermelha do espectro, tem havido certas dificuldades
para a retirada desses pigmentos da lista de corantes permitidos para a in-
dustria de alimentos.

{ As cores amarela, vermelha e azul encontradas no reino vegetal sdo
predominantes devidas a presenca de antocianinas. Portanto, essas subs-
tancias serdo a escolha 6bvia a serem empregadas como corantes naturais
para alimentos na faixa citada acima.

Antocianinas sao constituintes importantes de uvas tintas e s3o res-
ponsaveis pela coloragdo vermelha de sucos de uvas e de vinhos.

O namero e o tipo de antocianinas tem influéncia na coloragdo e na
intensidade do pigmento {Francis 1977).
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Dependendo da espécie do género Vitis, o nimero de antocianinas

presentes nas uvas variade 5 a 21 (Francis 1977).

Muitos trabalhos tém sido publicados sobre a identificagdo de anto-
cianinas de vérias espécies de uvas (Ribéreau-Gayon & Ribéreau-Gayon
1958, Akiyoshi et al 1963; Liao & Luh 1970; Jackson et al 1978; So-
mers & Evans et al 1969; Ribéreau-Gayon 1982 e Philip 1974).

O conhecimento da composi¢cdo das antocianinas é importante para o
desenvolvimento de variedades de uvas de valor comercial, para a fabrica-
cao de sucos e de vinhos. A aplicagao desses conhecimentos tem mostra-
do conseqliéncias econdmicas importantes na regulamentagdo para a co-
mercializagdo de vinhos, impedindo sua adulteracdo e permitindo uma di-
ferenciagdo entre vinhos fabricados de diferentes cascas de uvas.

Antocianinas juntamente com os taninos, todos com estrutura fenéli-
ca, presentes nas uvas conferem qualidades organolépticas especiais aos
vinhos tintos.

As cascas de uvas, sub-produto da industria de processamento de uvas
para o fabrico de vinho e suco de uva, tem despertado interesse nos Ulti-
mos anos para O aproveitamento na preparagao comercial de antociani-
nas, por ser matéria-prima de baixo custo. Além disso, 0 interesse na utli-
2acdo desse resfduo é devido a grande producao de uvas vermelhas. A
produgdo de uvas vermelhas e brancas representa 1/4 da produgdo mun-
dial de frutas (Paladimis & Markakis 1975).

As antocianinas como os taninos sao mais facilmente extrafdos dos
tecidos vegetais, mas tém maior sensibilidade as oxidacoes.

Durante a extragao, certos fatores como tempo de maceragao, maior
contato entre o Ifquido de extracdo e o bagago ou tratamentos que cau-
sam destruicdo das células da epiderme das cascas (SO, , dlcool e tempe-
ratura) favorecem um aumento no teor de pigmentos.

Por outro lado, um perfodo de maceracdo excessivamente longo e
temperaturas elevadas (acima de 45°C) causardao um decréscimo na con-
centragdo de antocianinas devido a adsorcao dessas substancias no res(-
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duo e também aos produtos da degradacdo e condensagdo com 0s taninos
(Ribéreau-Gayon 1982).

A maior perda entretanto, é devido & grande instabilidade de produ-
tos fortemente coloridos formados pela associagdo entre antocianinas ou
entre antocianinas e flavondides que sdo destrufdos pela presenca de al-
cool residual do processo de fermentagao. Podem ainda ser dissociados
pelo calor, causando rompimento das pontes de hidrogénio formadas du-
rante a associagdo (Somers & Evans 1979).

A mais antiga preparagdo comercial de antocianinas é a chamada eno-
cianina, extrato obtido de cascas de uvas vermelhas e comercializada na
Italia desde 1879. Esse produto era usado para intensificar a cor dos vi-
nhos mas nos Ultimos anos essa pratica foi proibida e atualmente é usado
para colorir alimentos em geral.

Nos processos de extragcao das antocianinas de uvas, as matérias-pri-
mas usadas variam. Alguns fazem uso de uvas inteiras, outros das casas
fermentadas, outros empregam cascas resultantes da extracdo de sucos,
outros utilizam ainda cascas secas. Os solventes de extragdo também
apresentam variagcdes, tais como: dgua quente, 4gua contendo didxido de
enxofre, d4gua acidificada com 4cidos cloridricos ou tartdrico, etanol e
metanol contendo 4cido clorfdrico (Valuiko et al 1964; Andreev 1965;
Rdassia 1963; Franga 1965 b; Thomas 1974 e Ribéreau-Gayon 1982).

As temperaturas de extracdo variam desde 25° a 95°C e os tempos
de extragao variam de 3 minutos a 24 horas (Andreev 1965; Amerine &
Mattei 1940; Valuiko et al 1964; Japao 1974 e Deibner 1966).

Os métodos de purificagdo também variam de acordo com a finalida-
de a que se destina o produto, ou seja: tratamento do extrato com resinas
trocadoras de ions (Franga 1965a) ; adicao de cloreto de célcio ao extrato
neutro, seguida de precipitagdo, separacdo e secagem (Rdssia 1963); ele-
vagao do pH com carbonato de célcio, hidréxido de sédio ou hidroxido
de célcio, até formagdo de cor azul, centrifugacdo, secagem (Franca
1965b); o tratamento com agar seguido de filtragdo em terra diatomécea,
filtragdo por membrana e precipitagdo das impurezas, fornece corante es-
tdvel para uso em bebidas (Alemanha Ocidental 1977): purificacdo
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através de ultra-filtragdo combinado com resinas trocadoras de ions resul-
ta em um pigmento ndo higroscépico (Japdo 1974 e Lin & Hilton 1980)
e concentrado de antocianinas isento de aglcares (Beschia & Toma 1979).

O produto final concentrado de antocianinas, pode ser obtido sob a
forma liquida ou em pd.

Produtos mais estdveis podem ser obtidos por ““spray dryer’’ ou por
““freeze dryer’’, este Gltimo usado em preparagGes secas de bebidas que
serdao hidratadas antes de serem consumidas {Main et al 1978 e Clydesda-
le et al 1978).

No presente trabalho procurou-se empregar condi¢@es brandas de ex-
tragdo como temperatura ambiente, baixa concentracdo de di6xido de
enxofre e minimo de solvente de extragdo para se obter o méximo de
rendimento em corante em um processo economicamente vidvel.

O Brasil produz grande quantidade de uvas tintas, tanto para a fabri-
cacdo de vinho como para o preparo de sucos. A Tabela 1 mostra a pro-
dugdo de uvas do Estado do Rio Grande do Sul a partir de 1980 (Giuglia-
ni Filho 1983)".

TABELA 1. Producdo de uvas vinificadas, em toneladas — 1979/82

Discriminagdo 1979 1980 1981 1982
Uvas vin(feras tintas 25:806 | 17.370. 24076 302
Uvas americanas e h(bridas tintas 302.457 197.016 291.340 341.083
Uva Isabel 195.149 129.237 191.757 237.185

Uva Concord 9.017 5641, JOZ81 11471

OBS.: As variedades Isabel e Concord sdo utilizadas para suco e vinho.
! GIUGLIANI FILHO, J. Comunicagdo Passoal. Bento Gongalves, 1983.
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O resfduo da industrializagdo de suco de uvas por conter elevado teor
de antocianinas se presta para o preparo de corantes naturais para alimen-
tos. As instalagdes utilizadas para a extragdao do corante sao as mesmas
usadas para o processamento de uvas para produgao de vinhas e sucos.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foi resfduo da industrializagdo de sucos de
uva ISABEL (Vitis labrusca), constitufda de cascas, sementes e hastes.

Nos testes de laboratério, trabalhou-se com o resfduo do processa-
mento de sucos da UEPAE de Bento Gongalves, EMBRAPA. Estes en-
saios tiveram como objetivo estudar a variagdo do teor de antocianinas
em diferentes condigdes de extracdo para adaptacao das melhores condi-
¢Oes a escala semi-industrial.

As cascas de uvas foram extrafdas pelos processos de imers3o e imer-
sao percolagao combinados com os seguintes solventes:

(a) Agua contendo di6xido de enxofre (1000 a 1500 ppm) usando-se
metabissulfito de s6dio para produzir SO, “in situ’’ e fora do extrato
para ser borbulhado no mesmo.

{b) Etanol acidificado com 4cido clorfdrico nas concentragdes: 0,025;
0,05;0,1;05 e 1,0% (v/v).

{c) Metanol contendo 1% de &cido clorfdrico concentrado (d = 1,18)
(v/v).

Nos processos em que se utilizou diéxido de enxofre, a extracdo foi
feita por imersao e observou-se a variagdo do teor de corante no extrato
em fungdo da variagdo de SO, (1000 a 1500 ppm), do volume do solven-
te e do tempo de extragao (Tabelas 2 e 3).




TABELA 2. Extracdo de antocianinas de cascas de uva Isabel. Processo de imersdo em agua
contendo SO, , variando a concentracdo de SO, a tempo de extracdo.

Volume Concentragao Tempo em relacdo a concentracdo de cor
de de SO,
Amostra Solvente 4h 8h 16h
(g) (ml) {(ppm) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
10 30 1000 25,00 201285 28,88
10 30 1200 25,50 22425 23,30
10 30 1500 30,50 25,00 27,70

Bl



TABELA 3. Extracdo de antocianinas de cascas de uva lsabel. Processo de imers3o em
agua contendo 1200 ppm de SO, , variando o volume de solvente.

Amostra Tempo de Volume de Concentragao
(g) extragao Solvente de cor
(h) {ml) (mg/100g)
10 16 10 2176
10 16 15 21,66
10 16 20 21,66

5 16 500 2770

14
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O procedimento geral usado nesse caso, para liberagao do corante

ap6s extracao foi o de prensagem do material em pano de algod3do risti-
co, filtracdo, ajuste do pH em torno de 3,0 com solucdo de acido clor(-
drico 6 N, eliminacao do SO, em evaporador rotativo sob vacuo e a tem-

peratura de 40°C, acerto do volume e medida da densidade 6tica.

Quando se usou etanol-acido cloridrico em diferentes concentracgoes,
manteve-se constante o tempo de imersao e variou-se a proporcao entre

amostra solvente. Os resultados se encontram na Tabela 4.

O procedimento seguido nesse caso foi o seguinte: ap6s a extracdo, o
Ifquido sobrenadante foi retirado, o resfduo prensado em pano de algo-
ddo rustico e o Ifquido resultante juntado aoc sobrenadante foi filtrado,

completado o volume e medida a densidade &tica.

No processo de extragdo por percolacdo, usou-se coluna de vidro de
dimensdes 5 x 30 cm, variou-se a concentracdo de 4cido e manteve-se
constante a proporcao matéria-prima-solvente. A cada intervalo de duas
horas, o lfquido era esgotado o novo solvente era colocado na coluna, re-
petindo-se essa operagdo trés vezes. Em cada fracdo esgotada foi medida
a densidade 6tica (Tabela 5).



TABELA 4. Extracdo de antocianinas de cascas de uva Isabel. Processo de imersdo em Etanol &
e HC1 variando, a concentragdo de HC1 e o volume do solvente.

Tempo de Volume do Concentragao Concentracao
imersao solvente de HC1 no de cor
Amostra {h) (ml) solvente (mg/100g)

(g) %
10 6 15 0,1 39,44
10 6 30 @1 60,00
10 6 30 0,5 58,58
10 6 30 1,0 45,45
10 6 60 0,1 62,26
10 6 60 0,5 68,68
10 6 60 1,0 62,26
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TABELA 5. Extracdo de antocianinas de cascas de uva lsabel. Processo
percolacdo em coluna. Solvente: Etanol HC1, variando a
concentragdo de HC1.

Renovagdo de solvente cada 2 h e medida de concentragido
da cor no extrato.

Concentracgdo Cor nas 2
Amostra Volume do de HC1 em Concentragdo primeiras
Peso solvente etanol Tempo de cor extragdes
(9) (ml) % (h) (mg/100g) (mg/100g)
10 20 0,5 2 32,32
10 20 0,5 2 26,66 58,98
10 20 0,5 2 13126
Total 60 6 72,23
10 20 0,1 2 37,36
10 20 03 2 20,15 57/ 51
10 20 0,1 P _9,69
Total 60 6 67,20
10 20 0,05 2 36,00
10 20 0,05 2 15135 BiF35
10 20 0,05 & 6,78
Total 60 6 5813
10 20 0,025 2 38,18
10 20 0,025 2 20,20 58,38
10 20 0,025 g 602
Total 60 6 65,10
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A extragao com metanol foi considerada padrdo para efeito de com-
paracdo. A relagdo matéria-prima-solvente foi de 1:50 e o tempo de imer-
sdo foi de 15 horas.

As determinagOes da densidade d4tica foram feitas em espectrofotd-
metro BECKMANN modelo DBG, na faixa de 520nm e os valores de
E]IZ{)m foram 875 para solvente aquoso e 990 para solvente etanélico.

Para a escolha das melhores condi¢gdes de extragdo foram feitos trés
ensaios usando-se 1 kg de cascas de uvas em cada extragdo, de modo a se
poder corrigir poss{veis distorgOes antes de levar o processo para a escala
semi-industrial. Em dois experimentos usou-se metabissulfito para gerar
0 SO, “insitu’’ e em outro o SO, foi gerado e borbulhado no meio cons-
titufdo de 4gua e cascas de uvas. Em todos os ensaios utilizou-se 1 kg de
resfduo, dgua contendo aproximadamente 1200 ppm de SO,, relagdo
amostra-solvente (1:1, 1:1,5), imersdo durante 15 horas, prensagem, aci-
dificacdo do extrato com 4cido clorfdrico até pH= 3. Seguiu-se a dessulfu-
rizacdo sob véacuo, a temperatura de 40°C e refrigeragdo a 25°C. O extra-
to resultante foi filtrado em terra diatomdcea para clarificacdo (Tabela 6).

TABELA 6. Extracao de antocianinas de casca de uva Isabel
obtida por imersdo em dgua contendo SO,
(1200 ppm)

CASCA DE UVA  METABISSULFITO DIOXIDO DE ENXOFRE

Relagao matéria-prima:

solvente 1:1 LTI il:1.5
Volume do extrato em

ml 750 1300 1200
Volume apds a

dessulfurizagdo 600 1000 850
Solidos soluveis,

CBrix 7 5,5 6
Cor mg/100 ml 28 281 20

Observacao: Cada experiéncia foi feita com 1 kg de amostra.
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Na experiéncia a nivel de planta piloto a matéria-prima foi da mesma
origem contendo apenas cascas e sementes. Além desse material foram
usados 4gua contendo metabissulfito (1200 ppm de SO, ), 4cido clorfdri-
co concentrado (d=1,18), enzima péctica e terra diatomdcea.

Os equipamentos empregados foram: tanque de extracdo, escorredor,
prensa de bagaco, bombas centr(fugas, tanques pulmao, dessulfurizador,
tanque resfriador, centr(fuga clarificadora, filtro de placas e tacho evapo-
rador a vécuo.

As instalacdes usadas para os testes (Cantina da UEPAE — Bento
Gongalves/EMBRAPA) foram dimensionada para processamento de uvas
para producdo de suco, vinho, conhaque e champagne. Foi utilizada basi-
camente a linha para producio de sucos, excetuando-se sua fase inicial de
lavagem e desengagamento.

O fluxograma do processo adotado esté representado na Figura 1, em
anexo.

A extracdo foi efetuada em tanque fechado, com escotitha, construf(-
do em aco inoxiddvel, provido de agitador 12 rpm, com fundo conico in-
clinado e safda provida de vélvula gaveta.

Ao tanque foi admitida d4gua a temperatura ambiente e adicionada
uma solucao de metabissulfito de sédio, resultando numa concentragao
final de aproximadamente 1200 ppm de SO, na 4gua.

O resfduo (cascas e sementes), foi entdo admitido através da escoti-
Iha, ligou-se o agitador e deixou-se durante um periodo de 15 horas com
agitagdo constante de 12rpm.

Foi aberta a vélvula gaveta do fundo do tanque de extragdo e o extra-
to contendo as cascas e sementes descarregado em um escorredor consti-
tufdo de uma calha inclinada de tela em aco inoxid4vel, rosca transporta-
dora ascendente e calha coletora de Iiquido. O extrato foi descarregado
na base do escorredor e com a movimentacdo da rosca, o residuo foi

transpo_rtado no sentido ascendente, enquanto o Ifquido atravessando a
tela, foi coletado na calha coletora.
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Devido ao agitador do tanque de extragdo nio alcancar a parte cdnica
do mesmo (fundo) e a pequena bitola da tubulacdo-valvula de descarga,
houve dificuldade em remoaver do interior do tanque parte do resfduo sb-
lido. Foi necesséria entdo a admissdo de d4gua em carater adicional ao tan-
que, com mangueira e sob pressao, o que possibilitou o esgotamento
quantitativo do resfduo.

O extrato drenado coletado foi bombeado através de bomba centr(-
fuga para um tanque pulmao.

O resfduo da drenagem transportado pela rosca foi descarregado na
prensa continua de bagago, equipamento usual em linhas de processa-
mento de sucos de uva. O extrato obtido da prensagem foi coletado e
descarregado na mesma linha do extrato drenado, sendo bombeados os
dois conjuntamente para o tanque elevado. O resfduo de prensagem (cas-
cas extrafdas e sementes) foi coletado em rosca transportadora e descar-
tado. O extrato apresentou as seguintes caracterf(sticas:

SO, 700 ppm
Sélidos soluveis 2%
pH s

Ao tanque elevado contendo o extrato foi adicionado lentamente 4ci-
do clorfdrico concentrado, com agitagao manual por pa. Alimentou-se en-
tdo, por gravidade, o extrato acidificado ao dessulfurizador, obtendo-se
ao final um extrato dessulfurizado com as seqguintes caracterf{sticas:

SO, 10 ppm
Sélidos soluveis 2%

pH 3,0
Antocianinas 12mg %

O extrato dessulfurizado foi bombeado através de bomba centrifuga
para um tanque com sistema de refrigeragdo onde foi resfriado até a tem-

peratura ambiente.
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Ao tanque contendo o extrato dessulfurizado foi adicionada enzima
péctica e deixada atuar por duas horas a temperatura ambiente.

Terminado o tratamento enzimdtico, o extrato foi alimentado por
gravidade a uma centrffuga clarificadora contfnua. O extrato clarificado
foi bombeado para o tanque pulm3o e a borra descartada. O extrato cla-
rificado foi entido passado através de um filtro de placas de ago inoxida-
vel provido de pré-capa de terra diatomécea. O extrato filtrado apresen-
tou as sequintes caracterf{sticas:

SO, 10 ppm
Sélidos sollveis 2%

pH 3,0
Antocianinas 12mg %

O extrato filtrado foi bombeado para um tanque com sistema de re-
frigeragao e resfriado para armazenamento antes da evaporagao. Depois
de resfriado, foi acondicionado em tambores e enviado para a SULAVAN
Cia. de Produtos de Frutas onde foi concentrado em um tacho evapora-
dor a vacuo com camisa de vapor, em sistema de batelada. Foi obtido um
concentrado de antocianinas com as seguintes caracter(sticas :

SO, 120 ppm
Sélidos soltveis 65 %
Antocianinas 230 mg %

A andlise microbiolégica mostrou que o concentrado estava isento de
leveduras e de fungos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na escolha do processo a ser usado para a extracdo de antocianinas
do res(duo do processamento de uvas para produc¢ao de sucos, h4 neces-
sidade de se considerar vérios fatores como temperatura, agente de extra-
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¢do, tempo de contato entre a matéria-prima e solvente de extracdo e vo-
lume de solvente a ser usado.

A sensibilidade das antocianinas em relagdo a temperatura é bastante
conhecida mas alguns processos descritos na literatura usam temperaturas
elevadas além de altas concentragdes de diéxido de enxofre ou empregam
ainda solventes que tornam 0s processos dispendiosos.

O objetivo desse trabalho foi a obtengdo de um concentrado de anto-
cianinas de cascas de uvas para utilizagdo como aditivo em alimentos por
processo economicamente vidvel. Para isso foram feitos vérios ensaios
com a finalidade e selecionar as melhores condigdes de extragdo.

Nas experiéncias realizadas em laborat6ério para verificar a melhor
concentragdo de dibxido de enxofre, embora o maior rendimento obser-
vado tenha sido atribufdo aos processos onde se utilizou 1500 ppm de
SO, (4, 8 e 16 horas), decidiu-se pelo uso em planta piloto de 1200 ppm
por apresentar menor quantidade de SO, residual no extrato e haver
maior repetibilidade em relagao ao de 1000 ppm (Tabela 2). Quanto ao
tempo de extragdo, observou-se que na relagdo amostra-solvente 1:3 o
equilfbrio foi atingido em quatro horas. Adotou-se, porém, o tempo de
16 horas no ensaio piloto por exclusiva necessidade, ja que a extragao s6
poderia ser realizada durante a noite e ndo haveria disponibilidade dos
equipamentos subsequentes da linha de processamento, utilizada antes
do término deste perfodo.

Em uma série de ensaios nos quais se variou a proporgdo entre ma-
téria-prima-solvente de extracao, nao se observou aumento do rendimen-
to em corante com o aumento do voiume de Ifquido de extracdo. Sele-
cionou-se portanto, a experiéncia na qual a propor¢do amostra-solvente
foi de 1:1, por ser mais econdmico quanto ao gasto de energia durante a
etapa de concentragao (Tabela 3).

Extragdes por imersdo com etanol contendo diferentes concentragdes
de acido clor{drico e diferentes proporgdes entre matéria-prima-solvente,
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foram realizadas mantendo-se constante o tempo de contato entre a ma-
téria-prima-lfquido de extragdo em seis horas (Tabela 4). Apesar do me-
lhor rendimento em corantes (68,68 mg/100g de res(duo) corresponder &
concentragao de 0,5% de HC1, a quantidade de Ifquido (60 ml) a ser con-
centrado é duas vezes maior do que quando se usa 0,4% de HC1 (30 ml)
e nesse caso, além do rendimento ser préximo do anterior (60,00 mg/
100g), a concentracdo de dcido é baixa.

Experiéncias de extragdo por percolagdo usando-se etanol em diferen-
tes concentragdes de 4cido clor(drico foram realizadas com o objetivo de
se aumentar o rendimento em corantes no mesmo perfodo de extrag3o
usado para o processo de imersdo (Tabela 5). Verificou-se que a soma das
duas primeiras extragOes apresentou um rendimento bastante elevado em
relacdo a ultima (58,98; 57,51; 51,35 e 58,38 mg/100g), independente
do grau de acidez do solvente; é claro que a concentragdo de dcido mais
conveniente serd a de 0,025% devido a acidez residual no produto con-
centrado ser menor. Além disso, o tempo de extragdo, nesse caso, foi re-
duzido de seis para quatro horas.

As experiéncias com etanol visaram o preparo de um concentrado
isento de SO, residual.

O maior rendimento foi obtido pela extragdo com metanol-acido clo-
r(drico (1%) e propor¢do entre matéria-prima-solvente 1:50 (Tabela 7).



TABELA 7. Melhores extragdes de antocianinas de cascas de uva Isabel em solventes diferentes,
considerando-se a relacdo amostra: solvente e tempo de extragdo.

144

SIONEVAESNEHERS Concentragdo
Promogio  Método de Concentracdo Concentracao Tempo de de
amostra: extragao HC1 em: de SO, em extracao antocianinas
solvente Etanol Metano! 4gua (h) {mg/100g)
(ppm)
148 imersao - — 1200 4 25,50
11 imersao - = 1200 16 21,66
i & imersdo 0.1% — - 6 60,00
16 imersdo 0.1% — - 6 62,26
1:60 imersao - 1% - 15 78,70
1:4 percolagdo 0.025% — — 4 58,38
14 percolagao 0.5% — - 4 58,98
1:4 percolagdo 0.1% — - 4 57,51
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Nesse caso, 0 processo nao é vidvel uma vez que metanol além de ser
um solvente caro é nocivo. Foi usado apenas para comparacao entre 0s
diferentes processos.

Foram realizados ensaios para verificar a eficiéncia entre os processos
que empregam SO, gerado “‘in situ”’ e SO, gés borbulhado na 4gua con-
tendo a amostra. Nesse processo, variou-se também a proporgdo entre
matéria-prima-solvente (Tabela 6). Observou-se que as melhores condi-
¢Oes foram aquelas em que se usou metabissulfito para gerar o didxido de
enxofre “’in situ’’ e a realagdo entre amostra-solvente foi de 1:1. Essa
observag3do é vélida apenas a nfvel de laboratério.

Dados dessas ultimas experiéncias foram adaptadas a planta piloto,
obtendo-se um concentrado com teor de sélidos soltiveis de 65° Brix e
um rendimento em antocianinas de 230 mg%, isento de leveduras e
fungos.

CONCLUSOES

O res(duo da industrializagao de uvas para producao de sucos é maté-
ria-prima adequada para produgdo de corantes para alimentos, do tipo
antocianinas, por ser de baixo custo e conter elevado teor de corante.

O concentrado final contém 230 mg% de antocianinas e nos extratos
obtidos pelos diferentes processos empregados o teor de pigmento variou
de 21,66 a 78,70mg/100g de resfduo.

O teste efetuado em escala semi-industrial foi aquele que utilizou co-
mo solvente de extragdo de 4dgua, contendo metabissulfito equivalente a
1200 ppm de SO, .

Justifica-se esta opgao ja que:

— a adicdo do metabissulfito diretamente a 4gua é uma pratica mais
facil e permite um maior controle e repetibilidade do teor de SO,
final desejado, sem prejufzo sensfvel pelo aumento de teor de mi-
nerais;

— O teor de 1200 ppm de SO, nos testes de laboratério mostrou
maior repetibilidade de resultados e menor teor residual de SO, no
extrato;
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— O tempo de imersdo de 4 horas se apresenta como a melhor opg¢io.
Utilizou-se no teste um tempo de 16 horas exclusivamente pela im-
possibilidade prética de reduzi-lo devido a programagao de produ-
¢do da linha de processamento utilizada;

— h4 possibilidade de implantacao imediata do processo em industria
de suco concentrado de uva ja que se utiliza a linha de processa-
mento convencional, sem modificagbes e/ou necessidades de equi-
pamentos adicionais e

— ndo requerendo substanciais investimentos adicionais no caso de
instalacdes j& existentes, O processo se apresenta com grandes pos-
sibilidades de viabilidade econémica, considerando-se que o con-
centrado de antocianinas tem alto valor comercial, vasto campo de
aplicagdes e pode ser produzido nos intervalos da producao de su-
cos, aumentando o nfvel de utilizagdo das instalagBes industriais
que disponham de capacidade ociosa.

Entretanto, o processo que emprega etanol com 0,1% de &cido clori-
drico poderd ser mais explorado para adaptagdo a escala semi-industrial,
de modo a se obter um produto isento de diéxido de enxofre residual e
maior rendimento em corantes.

O teor elevado de agucar no resfduo utilizado na extra¢ao dos coran-
tes, contribuiu para diminuir a concentragao final de corantes no extrato
obtido. Se o baga¢o das uvas fosse submetido a uma prensagem mais efi-
ciente no processo de extragdo do suco, poderia ser mais elevado o teor
de antocianinas, bem como poderia se obter maior rendimento em suco
por quilo de uva esmagada.

Os testes em planta piloto serdo repetidos na préxima safra de uvas,
para que alguns parametros sejam acertados e para coletar dados que per-
mitam uma andlise quantitativa mais precisa incluindo custos.

A etapa de concentragdo em tacho evaporador a vicuo, serd substi-
turfda pelo sistema de evaporacdo contfnua em evaporador de filme des-
cendente.

Apb6s serem resolvidas as dificuldades encontradas na execucgdo do
processo apresentado, sera feito um cdlculo estimativo do custo de pro-
ducdo do concentrado de antocianinas obtido a partir das cascas de uvas.
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