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Resumo

No cenério atual da industria de alimentos, a busca por solucBes sustentaveis e saudaveis é
mais premente do que nunca. Um projeto especifico concentra-se na utilizacdo de residuos
industriais, com foco nas vinicolas e nas uvas Syrah. As antocianinas, pigmentos naturais
encontrados nessas uvas, emergem como protagonistas no estudo devido as suas propriedades
corantes, oferecendo uma alternativa promissora aos corantes sintéticos amplamente utilizados
nos alimentos. O projeto investiga como o0s subprodutos das uvas Syrah podem ser
transformados em extratos de antocianinas enriguecidos, utilizando métodos inovadores como o
spray chilling. Além disso, a metodologia detalha o papel do agitador mecéanico e do banho
ultrassonico assistido no processo de extracdo e potencializa¢do dos extratos, contribuindo para
um futuro mais sustentavel na industria alimenticia. Portanto, € necessario avaliar métodos que
aumentem a extracdo de antocianinas. Os métodos de extracdo de antocianinas empregados
incluiram agitacdo mecanica, banho ultrassénico e ultrassom. A extragdo aquosa foi formulada
com 40% (p/p) de cascas de uva em uma solucao acidificada com &cido citrico (1%). O extrato
nao aprimorado, obtido apenas macerando as cascas em agua acidificada seguida de repouso,
serve como controle. Tempos de extracdo de 5, 10 e 20 minutos foram avaliados para os trés
dispositivos, com o ultrassom testado em niveis de poténcia de 200 e 240 watts. A eficiéncia do
método de aprimoramento foi determinada pelo Contetdo Total de Antocianinas (TAC), com
resultados expressos em miligramas de Malvidina-3-O-glucosideo por 100 gramas de amostra
umida. A analise estatistica foi realizada usando ANOVA e Teste de Tukey, com um nivel de
significancia de 0,05. Os métodos exibiram diferencas significativas na extracdo de antocianinas
das cascas de uva, com valores variando entre 0.82 e 4 mg/100g. O agitador mecanico mostrou
0 menor contetdo de antocianinas e nao diferiu significativamente do controle. O maior contetido
de antocianinas foi alcancado por meio da extragdo ultrassdnica a 240 watts por 20 minutos. O
ultrassom a 240 watts produziu maiores conteddos de antocianinas em todos 0s tempos
testados, com resultados superando os do banho ultrassénico e do agitador magnético, que os
resultados representam apenas 20,7% e 44,5 %, respectivamente. Portanto, o uso do ultrassom
para uma extracao eficiente de antocianinas é encorajado.
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