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1. Introducgao

A crescente demanda por alimentos saudaveis e sustentaveis tem
impulsionado a busca por alternativas ao uso de aditivos sintéticos na industria
alimenticia, especialmente os corantes artificiais, frequentemente associados a
potenciais riscos a satde (SIMAO, 1985; ALBUQUERQUE, VIEIRA et al., 2012; DE
SOUZA et al., 2019). Nesse contexto, torna-se essencial o desenvolvimento de
estudos que visem substituir esses compostos por opgdes naturais e seguras,
alinhadas as expectativas dos consumidores contemporaneos.

A transigcdo para corantes naturais, no entanto, apresenta desafios
estratégicos, que incluem a prospeccdo de matérias-primas abundantes, o
desenvolvimento de tecnologias de extracdo e estabilizagdo eficientes, e a
viabilidade econémica do processo (FERRARI & RIBEIRO, 2012).

Neste cenario, a uva cultivar 'BRS Carmem' surge como uma matéria-prima
promissora. Desenvolvida para a industria de sucos, esta cultivar destaca-se pela
intensa coloragdo violeta de seus produtos, um indicativo de alto teor de
antocianinas, como a malvidina-3,5-diglicosideo e a malvidina-3-glicosideo (De
MELLO & DOS SANTOS, 2014; DULTRA et al., 2023). Além do perfil quimico, sua
viabilidade é reforcada por caracteristicas agronémicas superiores, como alta
produtividade (35-40 ton/ha), regularidade de safra e maturagdo uniforme
(WRUCK, JESUS et al., 2020).

Apesar de seu potencial, a 'BRS Carmem' é atualmente subutilizada, com
destino majoritario para sucos e vinhos de mesa, e ha uma notavel escassez de
estudos focados na extragao de seus pigmentos para uso como corante. Diante do
exposto, este trabalho tem como objetivo avaliar o potencial da uva 'BRS Carmem'’
como fonte de antocianinas, visando a sua valorizagdo integral.

2. METODOLOGIA

Para quantificar as antocianinas totais, foram utilizadas amostras de 1 g de
cascas e 1 g de bagas da uva BRS Carmem. As amostras foram congeladas com
nitrogénio liquido e trituradas em moinho de bolas. Em seguida, adicionou-se 15 ml
de uma solugao de etanol acidificado (pH 2), com agitagdo em voértex por 1 minuto.
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Ap0bs repouso no escuro por 10 minutos, as amostras foram centrifugadas a 0°C
por 20 minutos a 4000 g. O sobrenadante foi separado, e o precipitado lavado trés
vezes. Os extratos reunidos foram analisados por LC-MS/MS, utilizando curva
padrdao de malvidina 3,5-glicosideo. Os resultados foram expressos em mg
equivalentes de MDG por 100 g de amostra fresca.

Figura 1- Particdo de massa dos cachos da uva BRS Carmen
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Figura 2- Custo de extragao(A) estudo de mercado de produtos com
antocianinas(B)
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Figura 3- Particdo de massa (%) de cachos (engaco, casca, polpa e semente) (A),
particido de massa (Kg), antocianinas individuais presente na fracdo da casca da
uva BRS Carmem, estimada em uma producado de 45toneladas em 1ha, com a
fracdo residual casca correspondendo a 49% (B), valores de Produtos
comercializando contendo antocianinas(C)

A uva BRS Carmem apresenta a seguinte particdo de massa: engaco (5%),
sementes (6%), polpa (42%) e cascas (46,5%). Com produtividade de 45 ton/ha,
estima-se a geracao de 2,3 ton de engaco, 2,7 ton de sementes, 19 ton de polpa e
21 ton de cascas. Esses residuos sdo aproveitados em compostagem, biochar,
extracao de 6leo e compostos fendlicos, producao de sucos, vinhos e alimentagao
animal. Quando descartados inadequadamente, podem causar sérios impactos
ambientais. As cascas da BRS Carmem concentram altos niveis de antocianinas
(287,82 mg/100 g), superiores as bagas inteiras(65,78 mg/100 g), o que reforga seu
potencial como fonte natural desses pigmentos. Para se extrair os 287,82 mg/100
g de antocianinas o custo é em media de R$ 2,65.

A partir de 1 ha, é possivel obter cerca de 18 kg de antocianinas. Embora
existam métodos avangados de extragcdo, optou-se por etanol acidificado, por ser
simples, acessivel e de baixo custo. O mercado global de antocianinas deve crescer
de US$ 355,67 milhdes em 2024 para US$ 457,19 milhdes em 2029, impulsionado
por seus beneficios funcionais: agao anti-inflamatdria, antiviral, antiproliferativa e
suporte a saude visual. A cultivar BRS Carmem se destaca como alternativa
promissora para atender essa demanda.Uma analise de pregos em plataformas
online (Amazon, Mercado Livre, Alibaba, eBay) identificou 9 produtos com
antocianinas, incluindo extratos de mirtilo, cranberry, semente de uva, blackberry e
capsulas diversas. Esse crescimento reforca o potencial comercial da BRS
Carmem como fonte natural de antocianinas.
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4. CONCLUSOES

Uva BRS Carmem se destaca como uma fonte promissora de antocianinas,
pigmentos naturais com alto valor agregado e beneficios a saude. Com elevada
concentracdo desses compostos nas cascas e uma produgao estimada de 18
kg/ha, essa cultivar oferece potencial significativo para atender a crescente
demanda do mercado global de antocianinas. Além disso, o reaproveitamento dos
residuos da uva contribui para a sustentabilidade e para a justica ambiental e
impulsiona a economia circular, posicionando a BRS Carmem como uma
alternativa estratégica para a industria de alimentos, suplementos e ingredientes
funcionais.
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