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O objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilidade e a
viabilidade da aplicacdo de antocianinas de casca de
uva Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) como
corante natural em “sorbet”. As amostras foram
monitoradas pela medida da absorbancia em
espectrofotdmetro (ultra-violeta visivel) durante 7
semanas. Foram realizados calculos de tempo de meia-
vida e percentagem de retencdo de cor desses
pigmentos em “sorbet”.O experimento foi realizado com
trés repeticbes em triplicata. Os resultados
demonstraram que a utilizagdo desses pigmentos em
“sorbet” é viavel, apresentando tempo de meia-vida de
aproximadamente 8 meses e percentagem de retengao
de cor de 87,7 % ao final do experimento.
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1INTRODUCAO

Ha mais de 3.000 anos os chineses misturavam neve com frutas para
preparar uma espécie de sorvete. Essa técnica foi transmitida aos
arabes que passaram a elaborar caldas de frutas glacadas, servidas
sobre a neve e chamadas de “charbéat”. A palavra foi traduzida para o
francés como “boisson de fruit” e depois como “sorbet”, os famosos
sorvetes franceses sem leite (EID, 2003).
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“Sorbet” sdo produtos elaborados basicamente com polpas, sucos ou
pedacos de frutas e agucares, podendo ser adicionados de outros
ingredientes alimentares (BRASIL, 1999). Diferenciam-se dos sorvetes
tradicionais pela auséncia de leite em sua formulagdo (HONG e NIP,
1990), constituindo um dos segmentos da indistria de sorvetes que
mais cresce (GORSKI, 1997).

Produto diferenciado, o “sorbet” atende as necessidades de individuos
gue apresentam intolerancia a lactose ou alergia alimentar ao leite de
vaca. A intolerancia a lactose ocorre devido a deficiéncia da enzima
lactase no intestino delgado, a qual é responséavel pelo processo
digestivo da lactose (PIMENTEL, KONG e PARK, 2003). E dificil
precisar a incidéncia e a distribuicdo dessa intolerancia alimentar, mas
estima-se que cerca de 25% da populacéo brasileira seja ou tenha
sido intolerante a lactose. A alergia alimentar ao leite de vaca vem
sendo atribuida a hipersensibilidade imunolégica as proteinas. Ha
evidéncias de que mecanismos especificos de imunidade humoral e
celular atuem nesse tipo de alergia (HOST et al.,1995 citado por
ROSANA, 1999; ANDERSON, 1996).

As etapas basicas de elaboracédo de “sorbet” sdo as mesmas da
producao de sorvetes tradicionais, que envolvem preparo da mistura,
homogeneizacéo, pasteurizagdo, maturacéo, aeracéo e congelamento
(DUAS RODAS, 1998).

Os corantes artificiais séo bastante utilizados na industria alimenticia
por apresentarem alta estabilidade, no entanto podem causar problemas
de saude como alergias e disturbios gastrointestinais (BOBBIO e
BOBBIO, 1999). Considerando essas limitacfes e a tendéncia mundial
pelo consumo de produtos naturais, o interesse pela utilizacdo de
corantes naturais tem crescido substancialmente.

A adicdo de antocianinas como corante em alimentos processados é
desejavel, pois nao provocam efeitos toxicos. Além disso, apresentam
propriedades terapéuticas como agéo antinflamatéria (WANG et al.,
2000), diminuicdo do risco de doencgas coronarias e aterosclerose
(LAPIDOT et al., 1999), atividade antibacteriana (BAYDAR, OZKAN e
SAGDIC, 2004) e antioxidante (LAPIDOT et al., 1999; WANG et al.,
2000; RAMIREZ-TORTOSA et al., 2001). Varias pesquisas tém sido
realizadas buscando ampliar o espectro de aplicacio desses pigmentos
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naturais em alimentos. Nao h& limite maximo para aplicacdo de
antocianinas em alimentos, estando seu uso vinculado as boas praticas
de fabricacdo (BRASIL, 2001). Sdo encontradas em flores, folhas e
frutos como cerejas, morangos e uvas, entre outros (DELGADO-
VARGAS, JIMENEZ e PAREDES-LOPEZ, 2000). Em uvas Vitis vinifera
L., os pigmentos derivados da malvidina-3-monoglicosidio correspondem
aproximadamente a 70% do total de antocianinas (WULF e NAGEL,
1978). Esses pigmentos sao glicosidios das antocianidinas, cuja
estrutura bésica é a do cétion flavilium (MAZZA e MINIATI, 1993).
Deficiente em elétrons, o cation flavilium é altamente reativo, instavel
e susceptivel a ataques por varios reagentes nucleofilicos, como agua,
peréxidos e didxido de enxofre (VIGUERA e BRIDLE,1999).

As antocianinas sdo pouco utilizadas nas industrias de alimentos por
serem susceptiveis a mudancas ou perdas de coloragéo frente a fatores
fisico-quimicos, tais como pH, temperatura, presenca de oxigénio, luz
e metais, entre outros (DELGADO-VARGAS, JIMENEZ e PAREDES-
LOPEZ, 2000).

Em solugdes aquosas &cidas ou neutras as antocianinas estao
presentes numa mistura de quatro moléculas em equilibrio: cation
flavilium, base carbinol, base quinoidal e chalcona (MAZZA e MINIATI,
1993). Em valores de pH entre 1 e 3 predomina a forma cétion flavilium
(solucéo vermelha intensa) e entre pH 4 e 5 a base carbinol (geralmente
incolor). Ja em pH de 6 a 7 tem-se a base quinoidal (coloragao azul) e
entre 7 e 8 forma-se a chalcona com coloracéo amarela (LAPIDOT et
al., 1999).

A elevacéo da temperatura provoca aumento logaritmico na degradacéo
das antocianinas com formacéo da forma molecular chalcona (DYRBY,
WESTERGARD, STAPELFELDT, 2001). A luz também constitui fator
determinante na estabilidade das antocianinas, sendo sua degradacéo
acelerada pela luz visivel ou raios ultra-violeta (BAILONI, BOBBIO e
BOBBIO, 1998). A presenca de oxigénio afeta a velocidade e a
extensdo da descoloracdo das antocianinas (DEGUCHI et al., 2000),
diminuindo sua estabilidade. Véarias pesquisas (FALCAO, 2003;
PROVENZI, 2001; KATSABOXAKIS, PAPANICOLAOU e MELANITOU,
1998) estéo sendo realizadas para esclarecer melhor a influéncia desses
fatores na estabilidade das antocianinas, visando aumentar sua
viabilidade como corante natural.
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Investigacdes sobre a estabilidade de antocianinas in vitro s&o
frequentemente estudadas em sistemas tamp&o (BARANAC,
PETRANOVIC e DIMITRIC-MARKOVIC, 1996; DIMITRIC-MARKOVIC,
PETRANOVIC e BARANAC, 1997). Pesquisas para aplicacdo desses
pigmentos em sistemas modelos de alimentos apresentam maior
dificuldade na interpretagéo dos resultados. O uso de antocianinas
como corante € indicado para alimentos ndo submetidos a elevadas
temperaturas, durante o processamento, com tempo curto de
armazenamento e embalados de forma que a exposicao a luz, ao
oxigénio e a umidade sejam reduzidas (FENNEMA, 2000). As
condicdes de processamento e de armazenamento de “sorbet”, bem
como o valor do pH (em torno de 3,0) podem viabilizar a aplicacdo de
antocianinas como corantes naturais.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a estabilidade de antocianinas
extraidas da casca de uva Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) como
corante natural em “sorbet” sabor uva.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

As amostras de antocianinas em pé (AC-2-120-WS-P) utilizadas foram
doadas por Chr Hansen Industria e Comércio Ltda, Valinhos (SP) e
consistiram de extrato bruto liofilizado de cascas de uvas Cabernet
Sauvignon (Vitis vinifera L.).

2.2 PREPARO DO “SORBET”

O “sorbet” foi elaborado em industria localizada na cidade de
Florianépolis (SC) de acordo com a Figura 1.

A matéria-prima utilizada para a elaboragédo do “sorbet” consistiu de
maltodextrina, aclcar e estabilizante (carboximetilcelulose e goma
guar). As antocianinas em po6 foram adicionadas a mistura na etapa
de maturacéo, juntamente com o aroma. Usou-se “sorbet” comercial
colorido artificialmente como parametro inicial para definir a
concentracdo do extrato antociénico a ser adicionado nas amostras,
cujo pH final foi de 3,2.
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FIGURA 1- FLUXOGRAMA DE ELABORAGCAO DO “SORBET”
ADICIONADO DOS PIGMENTOS ANTOCIANICOS
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2.3ESTUDO DA ESTABILIDADE DO PIGMENTO EM “SORBET”

Estudou-se a estabilidade de antocianinas em “sorbet” segundo
metodologia proposta por MARTINEZ e GUEDES (1998). Foram
efetuadas as seguintes adaptacdes: homogeneizacdo de 15 g do
produto com 5 mL de 4gua destilada, centrifugacdo da mistura por
30 minutos a 10.000 rpm e filtragem da parte liquida, sendo retirada
uma aliquota para medir a absorbancia em espectrofotdmetro. As
amostras de “sorbet” foram mantidas congeladas, em temperatura de
-18 £ 2 °C, e monitoradas pelo periodo de 49 dias. As leituras
espectrofotométricas foram realizadas nos comprimentos de onda de
méaxima absorgao para as antocianinas de uva Vitis vinifera L.
(520 nm), em intervalos de tempo regulares de 7 dias. Utilizou-se
espectrofotdmetro de ultra-violeta visivel (Hitachi U2010) e agua
destilada como branco. A velocidade de degradacéo dos pigmentos
(k), o tempo de meia-vida (t ¥2) e a percentagem de retencéo de cor (%
R) foram calculados de acordo com as seguintes equagdes (MARTINEZ
e GUEDES, 1998; KATSABOXAKIS, PAPANICOLAOU e MELANITOU,
1998):

kt=-2,303xlog At t%2=0,693

At, k

% R = At x 100 At,

Nas quais:

At = absorbancia em relagéo ao tempo,
At, = absorbancia no tempo zero,

k= constante de velocidade (hs-1),

= tempo (semanas),
t% = tempo de meia-vida,
%R = percentagem de retencéo de cor.

2.4 ANALISE ESTATISTICA

Todo o experimento foi realizado com trés repetices em triplicata. Os
valores de tempo do meia-vida (t ¥2) das antocianinas adicionadas em
“sorbet” foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA-MANOVA),
com nivel de confianca de 95% (p < 0,05), utilizando o programa
Statistica (STATSOFT, 1998).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 2 indica a absorbancia das amostras em fungéo do tempo (7
semanas de monitoramento), cuja diferenca néo foi significativa (p =
0,09584). Os espectros de absor¢éo dos pigmentos antocianicos das
amostras, ao longo do periodo de monitoramento, sao mostrados na
Figura 3.

FIGURA 2 - VALORES DAS ABSORBANCIAS DOS PIGMENTOS
ANTOCIANICOS ADICIONADOS NAS AMOSTRAS DE
“SORBET” EM FUNCAO DO TEMPO
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Os resultados da andlise estatistica demonstraram que néo houve
diferenca significativa entre as trés repeticfes realizadas (p = 0,1858).
Os resultados obtidos quanto aos valores de meia-vida e desvio-padréo
séo apresentados na Figura 4.

Os pigmentos antocianicos adicionados nas amostras de “sorbet”
apresentaram ao final do periodo de 7 semanas, em média, 87,7 % da
cor inicial (% R) e tempo de meia-vida de 7,8 meses. Tais resultados
séo condizentes com o requerido para corante em sorbet, cuja vida-
de-prateleira gira em torno de 8 meses.
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FIGURA 3- ESPECTRO DE ABSORGCAO DOS PIGMENTOS
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FIGURA 4 - (A) VALORES DO DESVIO-PADRAO DO TEMPO DE

MEIA-VIDA DOS PIGMENTOS ANTOCIANICOS
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E (B) MEDIA DO TEMPO DE MEIA-VIDA, EM MESES
DE “SORBET” ADICIONADOS DE ANTOCIANINAS
(TRES REPETICOES)

T desvio padréio

Tempo de meia vida (meses)

Tempo de meia vida (meses)

A B 8,2
7.8
S o B
7,
o 67
4,
3,
| 1 2 3

2 3

repeti 1es repeti 1es

B.CEPPA, Curitiba, v. 22, n. 2, jul./dez. 2004



Os resultados observados estéo de acordo com outras pesquisas que
utilizaram antocianinas para substituir corantes sintéticos em alimentos.
FALCAO et al. (2003) avaliaram a estabilidade de antocianinas,
provenientes de uvas Vitis vinifera (cv. Cabernet Sauvignon) adicionadas
de acido tanico em iogurte. Também conseguiram demonstrar a
viabilidade de utilizacdo desses pigmentos em iogurte. PROVENZI
(2001) comprovou a possibilidade de aplicacdo de antocianinas
(provenientes de uvas Vitis vinifera) em gelatina, obtendo tempo de
meia-vida (t ¥2) de 154 horas ap0s seu preparo.

Os valores de tempo de meia-vida e percentagem de retencdo de cor
dos pigmentos indicaram que as antocianinas de uvas Cabernet
Sauvignon constituem corantes com potencial para aplicacdo em
“sorbet”. E provavel que a estabilidade das antocianinas em “sorbet”
esteja relacionada com diversas condi¢fes. O processo ndo envolve
elevadas temperaturas, ap0s a adi¢cdo dos pigmentos, e a estocagem
ocorre sob temperatura de congelamento (-18 = 2 °C) em embalagem
opaca (protegida da luz). Além disso, no valor de pH do produto (de
aproximadamente 3,0) as antocianinas apresentam-se relativamente
estaveis.

4 CONCLUSAO

Os valores de tempo de meia-vida de, aproximadamente, 8 (0ito) meses
e a percentagem de reten¢do de cor de 87,7 %, obtidos para o extrato
bruto de antocianinas de cascas de uvas Cabernet Sauvignon adicionado
em “sorbet” indicam a viabilidade de seu uso como corante nesse
alimento.

ABSTRACT

EVALUATION OF HALF-LIFE TIME OF ANTHOCYANINS OF CABERNET
SAUVIGNON GRAPES IN SORBET

The aim of the present work was to evaluate the stability and viability of anthocyanins
application in the husks of Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) grapes as natural
pigments. Samples were monitored by absorbance measure in spectrophotometer
UV-visible during 7 weeks. Half-life calculations and color retention percentual of
this pigments in sorbet were realized. The experiment was accomplished with
three repetitions in three replicates. The results demonstrated that the utilization of
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this pigments in sorbet is viable, showing half-life of approximately 8 months and
color retention percentual of 87.7% at the end of the experiment.

KEY-WORDS: ANTHOCYANINS; SORBET.
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