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RESUMO - Sementes de uva sdo um coproduto da inddstria vitivinicola. Atualmente, o 6leo e 0s
compostos fenolicos sdo os derivados de maior interesse comercial presentes nestas sementes. No
entanto, novos estudos sugerem o uso deste coproduto como uma fonte potencial de fibra alimentar
para aplicacdo na industria alimenticia. Visando melhorar o rendimento de extracdo de fibras soltveis,
aliado a utilizacdo de um solvente renovavel, este trabalho teve como objetivos avaliar a eficiéncia dos
processos de extracdo do 6leo e de compostos fendlicos visando a recuperacdo posterior de fibras
alimentares do residuo desengordurado, utilizando etanol 95% e etanol absoluto. Nas condi¢cfes
experimentais estudadas (72 °C / 1 h) o uso do etanol 95% né&o apresentou diferencga significativa na
extracdo do 6leo quando comparado ao uso do etanol absoluto (p < 0,05). Ainda assim, o processo de
extracdo de 6leo das sementes de uva usando etanol ndo foi eficiente, uma vez que o teor de dleo
residual na torta foi elevado.

PALAVRAS-CHAVE: coproduto; Syrah; fibra alimentar; desengorduramento; etanol.

ABSTRACT - Grape seeds are a byproduct of the wine industry. Actually, oil and phenolic
compounds are the derivatives of most commercial interest present in these seeds. However, new
studies suggest the use of this byproduct as a potential source of dietary fiber for use in the food
industry. To improve the extraction yield of soluble fiber, combined with the use of a renewable
solvent, this study aimed to evaluate the efficiency of oil extraction processes and phenolic
compounds for subsequent recovering of dietary fiber defatted residue, using 95% ethanol and
absolute ethanol. Under the experimental conditions studied (72 °C / 1 h) the use of 95% ethanol
showed no significant difference in oil extraction when compared to the use of absolute ethanol
(p < 0.05). Nevertheless, the process of oil extraction from grape seeds using ethanol was not efficient
since the residual oil content in the cake was high.
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1. INTRODUCAO

A viticultura brasileira, ao longo dos ultimos anos vem se tornando uma atividade
socioecondmica de grande importancia para o pais e particularmente para a regido nordeste. A regido
do Submédio do Séao Francisco vem se firmando e sendo caracterizada por apresentar safras cada vez
maiores e uvas finas de excelente qualidade também destinadas a producdo de vinhos, sucos e outros
derivados da uva (Soares e Ledo, 2009; Pereira, 2013). Neste contexto, a uva Syrah, uma variedade
tinta de origem francesa, muito vigorosa e produtiva que origina vinhos de qualidade com sabor e
aroma caracteristicos, vem se destacando na regido (Elias, 2008).

Em 2012 o Brasil produziu cerca de 1,5 milhdo de tonelada de uvas, sendo 57% do total
destinados a producgdo de vinhos e derivados e 43% ao consumo in natura (Mello, 2013). Com a sua
alta produtividade, a industria vitivinicola vem gerando quantidades significativas de coprodutos que,
em geral, sdo descartados na natureza ou usados como adubo e na alimenta¢do animal (Monrad et al.,
2010; Rockenbach et al., 2011).

O processo de produgdo de vinhos gera aproximadamente 35% de residuos sélidos (casca,
engaco, semente e polpa residual), conhecidos como “bagago de uva” (Murga et al., 2000; Freitas,
2007; Jara-Palacios et al., 2014). As sementes representam entre 2 e 5% do peso da uva e constituem
aproximadamente 15% dos rejeitos solidos gerados pelas industrias produtoras de vinho. Podem
conter cerca de 40% de fibras, entre 10 e 20% de lipidios, 10% de proteinas, compostos fendlicos
complexos, além de aglcares e minerais (Rockenbach et al., 2012). Atualmente sdo valorizadas pelas
suas propriedades nutricionais, devido & presenca de dleo rico em &cidos graxos insaturados (oleico e
linoleico), compostos fendlicos, além de sua elevada atividade antioxidante (Oliveira et al., 2003; Bail
et al., 2008; Hanganu et al., 2012). Apds a extracdo do 6leo e dos compostos fendlicos, resta um
residuo rico em fibras, ainda pouco estudado (Luque-Rodriguez et al., 2005; Prado et al., 2014).

Pelo fato do 6leo e dos compostos fendlicos hoje serem 0s compostos de maior interesse
comercial presentes nas sementes (Barreto et al., 2015) e pela necessidade de utilizacdo de solventes
para a retirada de compostos que possam interferir na extracdo de fibras alimentares prejudicando seu
rendimento (Pinto et al., 2011), a escolha de um solvente renovavel que ndo cause impacto negativo na
composicdo quimica do residuo desengordurado deve ser considerado.

Existe uma variedade de solventes e misturas de solventes capazes de extrair lipideos de
sementes. Entre eles, o etanol por se tratar de um solvente biodegradavel pode vir a ser um potencial
substituto dos solventes fdsseis sem perdas relevantes no rendimento, bem como na qualidade
nutricional e funcional dos produtos finais. O etanol apresenta polaridade intermediaria (4,3) entre a
agua (10,2) e o hexano (0,1) aumentando a extracdo de compostos polares, além de ser menos toxico
para 0 manipulador e meio ambiente (Tomazin-Junior, 2008; Silva, 2013). Desta forma, este trabalho
teve como objetivo avaliar a eficiéncia e influéncia do processo de extracdo solido-liquido do 6leo e de
compostos fenolicos nas caracteristicas quimicas de sementes de uva Syrah, utilizando etanol 95% e
absoluto, buscando ao mesmo tempo viabilizar a posterior recuperagdo de polissacarideos nédo
digeriveis do residuo desengordurado.

2. MATERIAIS E METODOS

Os coprodutos (bagaco de uva da variedade Syrah) foram cedidos pelas Vinicolas ViniBrasil
(Lagoa Grande, PE) e Vinicola Ouro Verde (Grupo Miolo, Casa Nova, BA), ambos provenientes do
processo de espumantes, safras do ano de 2015. As sementes foram separadas do restante do bagaco
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(cascas, engaco, polpa residual) usando uma despolpadeira (Itametal, Brasil) e, em seguida, trituradas
em moinho de disco (Laboratory Mill, Perten). As sementes foram identificadas como A e B.

O tamanho de particula da matéria-prima inicial (MP) foi determinado em um analisador de
particulas a laser MICROTRAC S3500 (Microtrac Inc., Montgomery Ville, USA). A andlise foi
conduzida em duplicata utilizando agua destilada como dispersante (indice de refracdo de 1,33)
(AACC, 2010).

As sementes moidas foram desengorduradas conforme processo descrito por Silva (2013),
com algumas modifica¢des. A matéria-prima moida (15 g) foi colocada em erlenmeyer, com 75 mL de
etanol absoluto (Et. Abs.) ou etanol 95% (Et. 95%), sob agitacéo constante por 1h a 72 + 1 °C. Filtrou-
se a vacuo separando o filtrado do retido. O retido, também chamado de residuo desengordurado, foi
seco em estufa com circulacdo de ar a 60 °C/1h para evaporacdo completa do solvente residual e foi
armazenado sob congelamento para realizacéo das andlises.

As sementes A e B e seus respectivos residuos desengordurados foram caracterizados
quanto ao teor de extrato etéreo, compostos fendlicos totais, proteinas, agucares totais e fibra alimentar
total. O extrato etéreo foi determinado em extrator de gordura, utilizando éter de petroleo como
solvente (AOCS, 2009). O teor de compostos fendlicos totais foi determinado
espectrofotometricamente conforme proposto por Singleton e Rossi (1965) e modificado por Georgé et
al. (2005). A quantificacdo de proteinas foi realizada a partir da determinacdo do nitrogénio total pelo
método Kjeldahl utilizando-se o fator de conversdo de nitrogénio de 5,75 (AOAC, 2016). A
determinacdo de acgUcares totais foi realizada pelo método espectrofotométrico (fenol-acido sulfdrico)
de Dubois et al. (1956). O contetdo de fibra alimentar total foi determinado pelo método enzimatico-
gravimétrico (AOAC, 2016).

As anélises foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos como a média +
desvio padrdo. Realizou-se analise de variancia (ANOVA) utilizando o software STATISTICA
(Statsoft Inc., USA) versdo 7.0. Diferencas significativas (p < 0,05) foram avaliadas usando o teste de
Tukey.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra os residuos sélidos gerados no processamento da uva (a), as sementes ap6s
separacao do bagago (b) e o residuo desengordurado (c). As sementes de uva A e B apresentaram,
apos a moagem, didmetro médio volumétrico de 716 um e 657 um, respectivamente. Cerca de 50%
das particulas apresentaram didmetro menor que 753 pum e 656 um para as respectivas sementes.

Os teores remanescentes de extrato etéreo, fendlicos totais, proteinas e aglcares totais apds o
desengorduramento das sementes de uva (A e B) estdo apresentados na Tabela 1. Houve reducdo do
conteddo de lipideos presente em ambas as amostras (cerca de 28% para semente A e 35% para a
semente B). Esta diferenca pode estar relacionada a diferenca de umidade (7,28% na semente A e
4,14% na semente B) e da granulometria do material a ser extraido. Sabe-se que a eficiéncia de
extracdo é dependente, entre outros fatores, do tamanho das particulas (Tomazin-Junior, 2008) e da
umidade do material oleaginoso. Quanto menor a particula e menor a umidade (<3%), maior a
eficiéncia (Silva, 2013). Ndo houve diferenca (p<0,05) no teor de extrato etéreo, para ambas as
sementes, quando se usou 0 alcool 95% e o &lcool absoluto. Em geral, o teor de 6leo residual foi
elevado, cerca de 70%, indicando baixa eficiéncia do processo de extracéo.
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Figura 1 — Residuos solidos da uva (a), sementes de uva (b) e residuo apdés moagem e
desengorduramento (c)

Fonte: elaboragdo propria.

Tabela 1 — Teores em base seca (média + desvio padrdo) de extrato etéreo, compostos fenolicos totais,
proteinas e agucares totais na matéria-prima (MP), no residuo desengordurado com etanol a 95% (Et.
95%) e etanol absoluto (Et Abs.)

Extrato etéreo Fendlicos Totais Proteina AcUcares totais
(9/1009g) (mg ac. gal./100g) (9/100g) (9/1009)

j MP 12,71 £0,18" 350,46 + 1,83 10,14 +0,04** 9,09 +0,91*
% Et. 95% 9,43 £0,27° 271,78 +3,90° 11,21 £ 0,812 15,83 £ 0,43
i Et abs. 8,63 0,23 288,63 + 1,03° 12,77 +0,812 9,29 +0,97°
@ MP 13,76 +£0,13%° 639,76 + 1,522° 8,58 + 0,08%° 25,08 +0,52°®
% Et. 95% 8,76 +0,38" 175,97 +8,91° 10,08 +0,13° 31,90 + 3,40°
i Et. Abs. 9,14 +0,24° 269,71 + 7,56° 11,15 +0,34° 15,96 + 0,85"

Fonte: elaboragdo propria.

Letras minGsculas diferentes na mesma coluna, para cada tipo de semente demonstram que existe diferenca
significativa de acordo com o teste de Tukey (p<0,05). Letras maiGsculas diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa entre as matérias-primas (Teste de Tukey, p<0,05).

A redugdo dos compostos fendlicos foi maior na semente B (60-70%), o que pode estar
relacionado a menor umidade e granulometria do material oleaginoso. Para ambas as sementes, 0
etanol 95% mostrou-se mais efetivo na extragéo de fendlicos. Em relacdo as proteinas, somente para a
semente B houve um aumento relativo no conteddo proteico do material submetido a extracdo
etandlica, o que pode estar associado a reducdo do teor de lipidios. Este comportamento ndo foi
observado na semente A e pode estar relacionado, conforme ja comentado, a menor eficiéncia de
extracdo obtida nestas sementes.

O teor inicial de agUcares totais foi maior na semente B (25,08%). Era esperado que o material
extraido com etanol a 95% apresentasse um menor teor de aglcares no retido (residuo
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desengordurado), uma vez que 0s aguUcares sdo solUveis em agua e pouco sollveis em etanol (a
solubilidade da sacarose em etanol a 95 e 99% (25°C) é 0,325 e 0,051, respectivamente (Meade e
Chen, 1977). Os aumentos observados nos teores de agucares apds extracdo alcodlica sdo, mais uma
vez, explicados como aumento relativo devido a reducéo dos teores de lipidios e compostos menores.

Os teores de fibra alimentar total das matérias-primas foram 62,18 e 59,53% para as sementes A
e B, respectivamente. Valores superiores aos encontrados por Oliveira et al. (2014) para semente de
uva da variedade Cabernet Sauvignon que apresentou teor de fibra alimentar total de 36,8%. Os teores
de fibras totais apds a extragdo com etanol 95% e etanol absoluto da semente A foram 66,31 e 64,48%,
respectivamente. Para a semente B, os valores de fibra alimentar total do residuo foram 69,09 e
63,74%, com 0 uso do etanol 95% e absoluto, respectivamente.

4. CONCLUSOES

As sementes de uva Syrah apresentam elevados teores de fibra alimentar total e compostos
fendlicos. No entanto apresentam um teor de 6leo ndo consideravel para extracdo sélido-liquido
utilizando etanol como solvente, visto que a eficiéncia de extracdo foi baixa. Dentro das condi¢des
experimentais estudadas, o uso do alcool a 95% mostrou-se mais aconselhavel visto de ndo houve
diferenca significativa. Ainda assim, o processo de extracdo de 6leo das sementes de uva com etanol
95% e etanol absoluto ndo foi eficiente, uma vez que o teor de 6leo residual na torta foi muito alto.
Ressalta-se ainda, a importancia de serem testadas outras técnicas e solventes para a extragdo do 0leo e
dos compostos fendlicos.
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