O S 0 % SALAO DE INICIACAO CIENTIFICA
2 coVe 3
ﬁ‘-&&fﬁg XXVII SIC
4 ° $
> oaz no pluradl UFRGS
Evento Saldo UFRGS 2016: SIC - XXVIII SALAO DE INICIACAO

CIENTIFICA DA UFRGS

Ano 2016
Local Campus do Vale - UFRGS
Titulo Obtencao e avaliacao da estabilidade de corante natural de

antocianinas aplicado em kefir

Autor PATRIC DE LIMA MONTEIRO

Orientador ALESSANDRO DE OLIVEIRA RIOS




Obtencdo e avaliagdo da estabilidade de corante natural de antocianinas aplicado em kefir

Autor: Patric de Lima Monteiro; Orientador: Alessandro de Oliveira Rios
Instituigdo: UFRGS

A bioliquefacdo, na qual se utiliza enzimas para obtencdo de extratos aquosos, pode ser
uma técnica com potencial aplicacdo em residuos para producdo de corantes naturais. Além
do apelo sustentdvel, apresenta-se como uma alternativa em relagdo as extragdes a base de
solventes. A produc¢do de vinhos implica na geragdo de altas quantidades de residuos, entre
eles o bagaco, o qual € rico em compostos bioativos, substincias responsaveis por
importantes acdes bioldgicas e consideradas considerados promotores da saide humana.
Dentre os principais compostos destacam-se as antocianinas que possuem agdo
antioxidante, anticancerigena e antibacteriana. Esses pigmentos sdo utilizados na industria
de alimentos como corante natural e, apresentam diversas aplicacdes. Um possivel uso
como corante seria em leites fermentados por bactérias laticas e leveduras, tal como o kefir.
Este produto representa um enriquecido complemento alimentar probidtico, com atividade
antibacteriana e regulador da flora intestinal, o qual pode contribuir para o combate de um
nimero amplo de enfermidades e disfungdes.

Este trabalho teve como objetivo utilizar enzimas para obter e caracterizar o um extrato
aquoso rico em pigmentos antocidnicos, a partir de residuo da producdo de vinho cabernet
sauvignon (Vitis vinifera), além de avaliar a aplicacdo e a estabilidade em kefir durante o
armazenamento.

As antocianinas monoméricas totais do extrato obtido foram quantificadas por andlise de
pH diferencial em espectrofotometro e posteriormente foram realizadas a identificacdo e
quantificacdo das antocianinas individuais no bagaco de uva e no extrato por cromatografia
liquida de alta eficiéncia (CLAE).

Além disso, foram analisados parametros fisico-quimicos da casca e dos extratos obtidos.

O kefir serd obtido por meio da adicdo de graos de kefir ao leite pasteurizado integral,
incubado a 25°C + 2°C por 24 horas e maturado por mais 24 horas a uma temperatura de
8°C £ 2°C. , sendo este processo repetido para obtencdo de 2 L de kefir.

O extrato antocidnico serd adicionado em ao kefir, que serd . Este fermentado contendo
antocianinas serd distribuido em recipientes e armazenado sob refrigeracdo. Serdo
analisados o teor de acidez, pH, cor nos parametros( L*, a*, b*) e quantidade de
antocianinas durante 3 semanas de armazenamento. A estabilidade das antocianinas serd
avaliada durante o armazenamento do kefir.

O extrato de antocianinas foi obtido a partir da casca de uva (5g), com tampao acetato (25
mL, pH=4), agitacdo em shaker 150 rpm por 30 minutos. De acordo com o planejamento
fatorial 27 para as varidveis temperatura e concentracio de enzima as melhores condigdes
foram obtidas com 40°C e uma porcentagem de preparo enzimético de 0,25%.

Os parametros de cor do extrato foram L*: 31,2 + 0,69 ; a*: 16,27 £ 0,16 e b* 3,91 £ 0,01,
os resultados fisico-quimicos da casca foram: acidez de 0,112076 + 0,01 % de é&cido
tartarico, pH de 3,95 + 0,04.

Em andlise por CLAE o extrato antocianico obteve um rendimento de 40% a 90% em
relacdo a quantificagdo de antocianinas da extracdo exaustiva realizada com o bagaco de
uva. A principal antocianina identificada foi a malvidina-3-glicosideo.

O extrato apresenta potencial para aplicagdo em kefir como corante natural e a estabilidade
das antocianinas serd avaliada ao longo do periodo de armazenamento.



