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Resumo

Devido a grande utilizacdo de aditivos quimicos no processamento de alimentos,
como 0s corantes sintéticos, e o0s seus maleficios causados a saude dos
consumidores, a comunidade cientifica vem tentando desenvolver novas tecnologias
que visem a substituicdo destes quimicos por produtos correlatos de origem natural.
Tratando-se de corantes naturais, o residuo da fabricacdo de vinho apresenta
grande potencial como agente de cor e tem grande importancia na dieta, devido a
sua capacidade antioxidante. Este trabalho teve como objetivo utilizar residuo
agroindustrial de uva como corante em balas de algas. Foram realizadas
composi¢cdo centesimal, cor, analises de compostos bioativos e atividade
antioxidante para as formulacdes de balas. A adicdo do bagaco aumentou
gradativamente os teores de cinzas, proteinas e fibras. As amostras mostraram-se
com uma tendéncia a coloracdo avermelha (a*) e azulada (b*) com a adicdo do
bagaco. Os compostos bioativos e atividade antioxidante se elevaram com a adi¢cao
do bagaco de uva nas formula¢ées de balas de alga.

Introducao

Os corantes sao aditivos alimentares responsaveis por conferir cor a diversos
produtos. A cor chama a atencdo do consumidor, contribui na estética, e pode estar
associada com a qualidade dos alimentos. Corantes sintéticos sédo utilizados pela
indUstria e podem apresentar efeitos nocivos a saude do homem, podendo causar
hiperatividade e dificuldades de aprendizagem em criangcas (NAGARAJA &
DESIRAJU, 1993).

De origem japonesa, o Agar-agar € um tipo de hidrocoloide obtido a partir de algas
marinhas vermelhas, é constituido principalmente de fibras, sais minerais, celulose e
uma pequena quantidade de proteinas. Do ponto de vista tecnoldgico, apresenta
pontos de fusdo e geleificacdo bem definidos, formando géis rigidos. Estas
propriedades fisicas o tornam um aditivo de grande interesse por parte das
industrias de alimentos, sendo utilizados em varios alimentos.

A utlizagcdo de subprodutos de uva representa uma oOtima fonte de fibras e
antioxidantes naturais de baixo custo. O bagaco de uva também contém
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antocianinas, compostos bioativos que sdo metabdlitos secundarios presentes em
frutos de cor variante entre vermelho e azul, pode-se destacar como fungao principal
das antocianinas a capacidade de conferir cor aos vegetais (NOVELLO, 2011).
Tendo conhecimento sobre a vasta utilizagdo de corantes artificiais em balas, e as
caracteristicas tecnoldgicas atribuidas ao agar-agar e ao bagaco de uva, este
trabalho tem como objetivo utilizar o bagago de uva como corante na elaboracao de
balas de alga.

Materiais e métodos

A alga desidratada utilizada na elaboracdo das balas pertence ao género Gracillaria,
e foi adquirida da Associacao de Maricultoras de Algas Marinhas (Projeto AMAR), do
Rio Grande do Norte. O bagaco de uva utilizado foi gerado durante o processamento
de vinho de uvas da cultivar Vitis labrusca (cv. Bordd), obtido de uma agroindastria
de Marialva - PR. O bagaco foi submetido ao processo de secagem em estufa com
circulacdo de ar (50°C/24). O conteudo desidratado foi triturado, peneirado (60
mesh) e armazenado sob refrigeragéo.

A alga foi hidratada com agua destilada por 30 min e homogeneizada. Preparou-se
uma calda de sacarose e agua a 100°C, adicionou-se a mistura de alga e agua,
aguecendo até a ebulicdo e por fim adicionou-se o bagaco de uva. A coccéo seguiu-
se até 45°Brix. Foram utilizadas formas de silicone para moldar as balas, depois de
esfriar foram armazenadas em embalagens laminadas (25°C) até a realizacdo das
andlises. As balas continham a mesma concentracdo de alga (2%) e de sacarose
comercial (24%), e 1, 2 e 3% de bagaco de uva, sendo respectivamente 0s
tratamentos S1, S2 e S3.

Determinou-se os teores de umidade, cinzas, lipideos, proteinas e fibras de acordo
com o Instituto Adolfo Lutz (1985). Carboidratos foram determinados pela diferenca.
A andlise de cor foi realizada por meio de um colorimetro eletrbnico da marca
Minolta, modelo CR400, que utiliza o sistema de cores CIE L*a*b*.As andlises de
compostos bioativos foram realizadas para todas as formulacées de balas de alga,
utilizando extrato metandlico na proporgdo de 1:5 (p/v). A andlise de flavonoides,
polifendis totais, atividade antioxidante método do DPPH (2,2 - diphenyl-1-
picrylhydrazyl) e pelo método do ABTS (2,2 AZINO BIS (3-ethylbenzeno-thiazoline-6-
sulfonic acid)) foram realizados de acordo com Vital, et al. (2017). Para
determinacdo das antocianinas totais utilizou-se o método do pH Unico (FRANCIS et
al., 1982). Estas analises foram realizadas com um espectrofotdmetro UV-Vis.

Resultados e Discussao
A composi¢ao quimica das balas de algas, sdo mostradas na tabela a seguir:

Tabela 1. Composi¢do quimica das balas de alga.

S1 S2 S3
Umidade 60,08+ 0,84 | 60,82°° + 0,55 | 64,45% + 0,83
Cinzas 0,11°+0,01 0,15°+0,01 | 0,19%+0,01
Proteina 0,39+ 0,01 0,49°+0,03| 0,622+0,02
Fibras 0,56° + 0,13 0,54°+0,03| 0,83%+0,04
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Lipideos 0,23%+0,06 0.262+0,02 | 0,47%°+0,08
Carboidratos 38,64%+0,88| 37,74°+0,54 | 33,44°+0,71

S1: formulagdo com 1% de bagaco de uva; S2: formulacdo com 2% de bagago de uva; S3:
formulacdo com 3% de bagago de uva. Resultados expressos em porcentagem (média + desvio
padréo). **Valores expressos em base Umida**

Conforme a concentragao de bagaco de uva aumentava na formulacao, observou-se
um aumento no teor de cinzas, proteina e fibras. A adicdo do bagaco resultou na
reducdo do teor de carboidratos, o que pode ser observado na formulagdo com
maior concentracdo do bagaco, S3. Tal fato pode ser explicado devido a origem do
bagaco de uva, a producdo de vinho, onde as leveduras consomem os carboidratos
durante o processo de fermentacdo reduzindo, assim, o seu teor. O teor de fibras
nao presentou diferenca entre as formulagoes.

Realizou-se a analise de cor das formula¢des de bala avaliando as coordenadas L*,
a* e b*. A amostra que continha adicdo de 1% de bagaco de uva (S1), obteve-se os
valores de 21,73 +3,57; 6,41 £ 1,11 e -3,66 £ 0,44, respectivamente para L*, a* e b*,
Para a formulacéo S2 os resultados encontrados foram 27,64 + 0,98; 5,06 + 0,45 e -
3,95 + 0,86, para L*, a* e b*, respectivamente. S3 apresentou as seguintes meédias
22,08 +£3,19; 7,55+ 1,09 e -3,82 + 0,51, para L*, a* e b*. Os residuos da fabricacdo
de vinho apresentam grande potencial como agente de cor, pois, apresentam
grandes quantidades de antocianinas, compostos bioativos responsaveis pela cor
vermelho-azul (NOVELLO, 2011). As amostras mostraram-se com uma
luminosidade baixa, além de, uma tendéncia a coloragdo avermelhada (a*) e
azulada (b*).

Avaliou-se também, os compostos bioativos das balas. Os resultados obtidos para
as formulacdes de bala de alga encontram-se na tabela abaixo:

Tabela 2. Compostos bioativos das balas.

S1 S2 S3
Flavonoides 0,10 + 0,00 0,11°+ 0,01 0,14 + 0,00
Polifenois totais 0,48+ 0,00 0,76 + 0,02 1,22+ 0,03
DPPH 65,26 +0,91| 82,46 +0,43| 91,73+0,08
ABTS 56,64 +2,11| 77,13 +521| 96,4F+2,93
Antocianinas 0,09 + 0,00 0,17 +0,01 0,30'+ 0,06

S1: formulagdo com 1% de bagaco de uva; S2: formulagdo com 2% de bagacgo de uva; S3: formulagéo
com 3% de bagago de uva. Flavonoides resultado expresso em mgEQ.g™; Polifenois totais, resultados
expressos em mgEAG.g™"; DPPH e ABTS, resultados expressos em porcentagem (%); Antocianinas,
resultados expressos em g.100g™. Resultado apresentados em (média + desvio padrao).

A adicao do bagacgo de uva elevou gradativamente a concentracdo dos compostos
bioativos e, também, a atividade antioxidante das balas de alga, sendo a amostra
com 3% de bagaco de uva a amostra que apresentou maior média para todas as
analises.

Conclusbes
ApoOs tomar conhecimento das caracteristicas tecnolégicas atribuidas ao agar-agar e

ao bagaco de uva, pode-se concluir que a adicdo do bagaco de uva em balas de
alga mostrou-se eficaz como alternativa para utilizagcdo como corante, conferindo as
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balas de alga uma coloracdo tendendo ao vermelho-azulado, caracteristicas
atribuidas as antocianinas presentes no bagacgo. Além de, elevar os teores de
cinzas, proteinas e fibra. Com a adicdo do bagaco de uva nas balas de alga houve
um aumento gradativo dos compostos bioativos conforme se aumentou a
concentracdo de bagaco nas formulacbes. O mesmo pode ser observado para as
andlises de atividade antioxidante.
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