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INTRODUCAO

Atualmente, é cada vez maior a busca por produtos saudaveis pela populacao, que tragam beneficios a saude, inserindo-se neste contexto os produtos
derivados da uva, como o suco. Os sucos de uva sao ricos em compostos bioativos, com capacidade antioxidante, auxiliando na prevencao de algumas
doencas. Alem da sua composicao benéfica a saude, os aspectos sensoriais do suco de uva sao muito importantes para a aceitacao do consumidor. Para
ISS0O, 0 Uso de enzimas durante a etapa de maceracao contribui para um maior rendimento e aumento na qualidade do suco.

OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivo melhorar a tecnologia de
producao dos sucos de uva, buscando, atraves da utilizacao de enzimas,
melhores rendimentos de extracao, e aumento da capacidade
antioxidante pela extracao de compostos fenalicos.

RESULTADOS

Tabela 2. Analises de polifendis totais,
atividades antioxidantes e antocianinas do suco
tratado com os oito preparados enzimaticos.

Capacidade

Pectinase total Preparado

ABTS? Antocianinas®

Preparacdo enzimatica redutora?

enzimatico

U.mL?1

V4
MATERIAIS E METODOS i) e | CIZE oms e b
N _ o _ Pectinex ultra color (Enz2) 8314.50 1231+11 34.9042,26 70.89
Foram utilizados oito preﬁparados enzimaticos Compostos de pectinases Pectinex smash XXL (Enz3) S 2 R p——
e celulases, para extracao de cor e compostos bloatlvo_s. Novozym 33095 (Enzd) 687 56 R lssisl 3158159 2178
—~Enzl - Pectinex Ultra SP-L —~>Enz5 - Pectinex Ultra Clear ) , ,

: : Pectinex ultra clear (Enz5) 7875.97 m 1287170 35.6312.47 22.32
~Enz2 - Pectinex Ultra Color —~Enz6 - Pectinex BE XXL EEl 20 3267238 1189

: Pectinex BE XXL (Enz6) 7454.99 - e '
~Enz3 - Pectinex Smash XXL —~Enz7 - Rohapect 10L ET 524 3000071 7978
~Enz4 - Novozym 33095 ~Enz8 - Lallzyme Beta SOESEA A 128442 0 o T o
Lallzyme Beta (Enz8) 4226.32 m 1436;72 39'65;0’73 32'59

EXTRACAO DO SUCO DE UVA

O suco de uva foi extraido utilizando 100 g de uva da variedade
Concord previamente higienizadas e desengacadas. Apos leve
esmagamento, foi adicionado as uvas 0,5 U.g* de atividade de

Tabela 1. Atividade enzimatica para 0s
preparados comerciais.

a=Quantificado em Acido Galico (mg.L?)
b=Quantificado em Trolox (mmol.L1)
c=Quantificado em Cianidina (mg.L?)

pectinase total de cada preparado, e mantido sob agitacao por 30 min a - |
50 °C. (Tabela 1) . A Figura 1. Extracao
— ab de suco de uva com
- 1 diferentes
RENDIMENTO DE SUCO E o be be preparados
O rendimento do suco de uva foi calculado considerando a massa 2 | | Sgrzr:;”rifzgsA
. e = . = .
Inicial de uvas e a massa de suco extraido ao final: S 66 - '"'f extracio ocorreu
% = mf/ mi E ‘f por 30 min a 50 °C
-~ mi = massa inicial de uvas E = EZ?ai%giz?so
—mf = massa final de suco apos o processo de extragao.(Figura 1) T o | indicam que as
o amostras nao
ANALISE DE COMPOSTOS FENOLICOS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE 60 . . . . . . . . diferem pelo teste
Compostos fendlicos foram determinados por anlises cromatogréaficas contel Enet Ehes BN Cret Shes Enb Shel BN g%:ﬁ%: e
utiizando HPLC Shimadzu e quantificados por HPLC-DAD. %.

A capacidade antioxidante foi estimada utilizando dois métodos: ABTS,

metodo realizado como descrito por Re et al. (1999) e capacidade
redutora, determinada pelo método de Folin-Ciocalteu proposto por Enzimatica eSS o a b ¢ h*
Singleton e Rossi(1969), com modificacoes. (Tabela 2) m 31.07¢044°  7.2840.74° 2.51#0.14° 7.7130.65°  0.3440.05°

. m 1.31+0.01° 31.55+0.55% 8.45+0.98* 2.86+0.10%® 8.93+0.92%* 0.33+0.04°
DETERMINACAO DE COR . , . m 1.31+0.07° 31.60+0.65% 8.35+1.17% 3.05+0.08® 8.89+1.123* 0.35+0.042
A cor do suco de uva for determinada por um Colorimetro Minolta u

A c a ab ab ab a
baseado em trés Coordenadas de cores: 0.65+0.06 31.24+0.31 7.76x0.46%°> 2.81+0.22 8.26+0.36 0.35+0.04
—>| * (|uminosidade) —>a* (Coordenada Verme|ho/\/erde) m 1.3940.11°  31.47+0.22® 8.49+0.21%> 3.02+0.24® 9.00+0.28%> 0.34+0.03®
- b* (coordenada amarelo/azul). m 1.3840.05°  31.95:0.27° 8.27+0.48% 2.8430.09% 8.78:0.43%  0.34%0.02°
O CrOma é a relaQéO entre 0s ValOreS de a* € b*’ Onde S€ Obtém a cor m 1.85+0.18% 32.17+0.66% 8.63+0.15%* 3.11+0.07¢% 9.184#0.173* 0.35+0.01°
real do objeto analisado. Calculado a partir de - C=[(a*)?+(b*)2]%->

, ~ * % . ~ 2.06+0.022 32.14+0.53® 8.93+0.13® 3.13+0.06* 9.47+0.15®% 0.34+0.02°

Hue-Angle € o angulo formado entre a* e b*, indicando a saturacao da
cor dO Objeto. CaICUIadO a partir de éh*:atan(b*/a*). m 2.12+0.10°2 31.80+0.378 9.17+0.14® 3.14+0.24® 9.69+0.10° 0.33+0.022

A diferenca de cor é representada pelo *AE,; e foi medida a partir de
>*AE,, = +/(AL9)? + (Aa*)2 + (Ab*)2 . (Tabela 3)

Tabela 3. Analise de antocianinas e cor para 0s sucos preparados pelos diferentes extratos

enzimaticos.

CONCLUSAO

O preparado enzimatico Pectinex Ultra Clear foi melhor para o rendimento do
suco de uva, enguanto que os preparados Rohapect 10L e Lallzyme Beta
foram melhores para a extracao de cor. Alem disso, os resultados apontam
gue a combinacao de enzimas de cada preparado levam a estas diferencas
onde o melhor preparado para extracao de suco ndo é necessariamente o
melhor para extracao de cor.
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