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1. INTRODUCAO

A cor é uma das caracteristicas mais importantes em um alimento, pois o torna
mais atrativo visualmente (GUERRERO-RUBIO et al., 2023). Os corantes
sintéticos, amplamente aplicados em alimentos, podem trazer riscos a saude,
podendo causar intoxicacdes e reacdes adversas, como alergias, além de nao
possuirem valor nutricional (WROLSTAD e CULVER, 2012). Muito embora estejam
relacionados a enfermidades, os corantes sintéticos sdo amplamente adicionados
aos alimentos, no intuito de conferir aos alimentos diferentes coloracfes, bastante
estaveis, a um custo comercial relativamente baixo (WANI et al., 2021).

Os corantes naturais surgem como alternativa aos corantes sintéticos, pois,
além de proporcionarem cor, podem promover melhorias na saude, sendo
considerados seguros (PIRES et al., 2018). A producao de um corante natural pode
derivar de subprodutos agroalimentares. Na producdo de vinho, o bagaco da uva
— composto principalmente pelas cascas, pelos engacos e pelas sementes — é
particularmente rico em antocianinas, concentradas nas cascas (FRANCISCO et
al., 2024, YOU et al., 2022).

As antocianinas, pertencentes ao grupo dos flavonoides e amplamente
distribuidas em espécies vegetais, produzem cores que variam do vermelho ao
roxo (ECHEGARAY et al., 2023). Esses pigmentos, devido aos seus potenciais
beneficios a saude pelas propriedades antioxidantes (BORDIM et al., 2023), anti-
inflamatérias (LI et al., 2024) e cardioprotetoras (KHOO et al., 2017), tém atraido a
atencao

Neste contexto, este estudo teve por objetivo avaliar a viabilidade da aplicacao
do extrato antocianico da casca da uva BRS Carmem como corante para sorvete.

2. METODOLOGIA

Na formulacdo do sorvete foram empregados leite (1 L), acucar (180 g), liga
neutra (10 g) e emulsificante (10 g). O leite foi batido em conjunto com o agucar e
a liga neutra durante 2 min e 30 s. Apds a primeira etapa, a mistura foi posta no
freezer (-18 °C) por 3 h, para iniciar o processo de congelamento, retirada do
freezer, adicionada de emulsificante e homogeneizada em batedeira por 2 min e
30 s. Por fim, o sorvete foi mantido no freezer (-18 °C) até serem observadas a
dureza e consisténcia tipicas da massa de sorvete.

Foram realizados trés tratamentos experimentais, homogeneizando-se 10 g
de sorvete com diferentes quantidades de extrato de casca da uva BRS Carmem,
0,0 g, 0,4 g e 0,8 g, resultando nos tratamentos denominados 0 % (controle, C),
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4 % e 8 %, respectivamente. O referido extrato foi obtido dissolvendo-se 0,5 g de
casca da uva liofilizada em 90 mL de soluc&o de &cido citrico a 2 %.

Para a andlise de cor, foi utilizado um colorimetro (Konica Minolta CR-400),
no sistema CIE L* C* h° onde L* representa luminosidade, C* representa
cromaticidade e h° representa o angulo de tonalidade (angulo Hue).

O experimento foi conduzido em delineamento experimental inteiramente
casualizado, com trés repeti¢coes (n = 3) por tratamento.

Na andlise estatistica, utilizando a plataforma R (R e R Studio), apds a
confirmagédo dos pressupostos de normalidade e de homogeneidade de variancia,
foi realizada a Analise de Variancia (p < 0,05) e aplicado o teste de Tukey (p < 0,05)
para comparacdo de médias de tratamento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultas instrumentais da avaliacéo das diferentes formulacdes de sorvetes
séo apresentadas na Figura 1.

Figura 1l - Cor de sorvetes adicionados de extrato de casca da uva BRS
Carmem avaliados: croma (C*), angulo de matiz (h°), luminosidade
(L*), indice de tonalidade de cor amarela (b*) e vermelha (a*).
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Para a variavel croma, o tratamento 8 % apresentou maior saturacéo de cor,
mostrando que com 0 aumento da concentracdo de extrato adicionado, ocorre a
intensificagao de cor. Ao longo dos dias de armazenamento, houve a perda gradual
de cor nos tratamentos 4 % e 8 %, devido a degradacao das antocianinas, podendo
ter sido influenciada por fatores como pH, oxigénio, luz, temperatura ou a interagéo
com gorduras do sorvete (KHOO et al., 2017). Para Hue, o tratamento controle
apresenta valores negativos, pois 0 mesmo nao apresentava pigmento, estando
relacionado a cor branco. O tratamento 4 % apresentou valores proximos de zero.
A tonalidade manteve-se com valores positivos para o tratamento 8 %, o qual ndo
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variou significativamente durante os dias, mostrando estabilidade na tonalidade
vermelho. A adicdo de extrato reduz significativamente a luminosidade, pois
demonstra cor mais escura que no tratamento controle, que é mais claro.

Em relacdo a tonalidade amarela (b*), o tratamento controle foi 0 mais positivo
para essa variavel. Para tonalidade vermelha (a*), o tratamento controle ficou
préximo de zero, indicando auséncia de pigmentos do extrato. O tratamento 8 %
apresentou valores maiores que o tratamento 4 %, mostrando que, a cor se
intensifica conforme ha o aumento da adicdo de extrato. Entretanto, houve queda
nos valores de a* a partir de 14 d, assim, o tratamento 4 % e 8 % n&o diferiram
estatisticamente do 14 d ao 28 d.

Visualmente os sorvetes foram avaliados apés 0d, 7d e 28d de
armazenamento. Na instalacdo do experimento (0 d) as cores foram mais intensas,
sendo a formulag&o que continha 8 % de extrato considerada mais intensa do que
a formulacdo que continha 4 % de extrato. Observou-se que aos 7 d as formulacdes
contendo extrato tiveram uma leve perda em sua coloracdo. Ao final de 28 dias, os
sorvetes com 4 % e 8 % de extrato de casca de uva BRS Carmem estavam
visualmente com coloracfes semelhantes as observadas aos 0d e 7 d, sendo
constatada apenas uma leve diminuicdo na intensidade da cor (Figura 2).

Figura 2 — Avaliag&o visual da cor dos sorvetes adicionados de extrato de casca
da uva BRS Carmem, nas concentracfes de 0 % (C), 4 % e 8 %, aos
0d, 7de 28 d de armazenamento a -18 °C.

0 dias 7 dias 28 dias
4., CONCLUSOES

A adicdo de extrato de casca de uva BRS Carmem alterou a cor do sorvete
em todos os parametros avaliados. A queda de luminosidade, reducdo de
tonalidade amarela e aumento de tonalidade vermelha, confirmam a presenca de
antocianinas como pigmentacgao natural. Ao final de 28 d de armazenamento, muito
embora tenha ocorrido uma leve perda na coloracéo, as colora¢gbes dos sorvetes
(4% e 8 %) foram consideradas suficientemente semelhantes as coloragdes
correspondentes a cada tratamento observadas aos 0 d e 7 d.
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