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RESUMO - A industria de alimentos gera uma série de residuos que, por
apresentarem aspectos nutricionais e funcionais interessantes, poderiam ser
reutilizados, diminuindo os impactos econémicos e ambientais causado pelo
descarte. Entre os coprodutos da industrializacdo do vinho tinto, o bagaco é
o residuo solido de maior volume gerado. Este coproduto é fonte de
compostos fendlicos, grupo que apresenta alta atividade antioxidante. O
potencial antioxidante dos alimentos confere beneficios ao organismo como
a diminuicdo no processo de envelhecimento celular e prevencao a doencas
cronico-degenerativas. O objetivo deste trabalho foi avaliar a extracao
hidroetanolica para recuperar compostos bioativos do bagaco proveniente da
fabricacdo do vinho tinto. Os fatores avaliados foram: teor de etanol na
solucéo, pH e razao solvente:substrato. Apds hidratacdo com agua destilada
na proporcéo de 2:1 durante 60 minutos, o bagaco foi submetido & extracédo
com solucao etandlica por 120 minutos em shaker, mantido a temperatura de
50°C com agitacdo a 60 rpm em frascos devidamente vedados. Na faixa
analisada, nenhum dos fatores influenciou estatisticamente o rendimento de
extracdo. No entanto, a condicdo de extracdo com solucdo hidroetandlica
70%, pH 2,0 e razéo liquido:sélido de 9:1 permitiu uma maior extracao dos
compostos fendlicos.

9573



ISSN 2178-3659

AN COBEQ2012

» XI¥E CONGEESS0 BEASILEIRD DE

ENGENHARTA QUIMICA 09 a 12 de setembro de 2012
Buzios, RJ

1. INTRODUCAO

Estima-se que 80% da producdo mundial de uvas seja destinadas ao
proessamento para a obtencdo de vinhos, sucos e derivados (Kamerer et al., 2004).
Embora o Brasil seja o décimo sexto pais no ranking mundial da fabrica¢do de vinho, a
producao nacional vem crescendo e concentra-se no Rio Grande do Sul, com 90% da
producao nacional de uvas, vinhos e derivados (Mello, 2010). Em 2010, o Rio Grande
do Sul produziu 321,41 milhdes de litros de vinho (Ibravin, 2010), gerando mais de 43
mil toneladas de bagaco no curto espaco de 3 a 4 meses.

Segundo Bravo (1998), o teor de compostos fendlicos no vinho tinto € muito
superior (1000-4000 mg/L) ao do vinho branco (200-300 mg/L)), em decorréncia,
principalmente, das diferencas no processamento. Para a obtencdo do vinho tinto as
uvas maceradas seguem para a fermentacdo enquanto que para o vinho branco as cascas
sao removidas e somente o suco é fermentado (Hashizume, 2001). Desta forma, o etanol
produzido na fermentagdo em contato com as cascas promove a extracdo dos compostos
fendlicos, que segundo Brazinha e Crespo (2010) incluiriam flavonoides - antocianinas,
procianidinas, flavondis, flavanois - estilbenos - e resveratrol. Em alguns tipos de vinho
tinto, as uvas sdo esmagadas com O engago, casca e semente, o que acaba por gerar
maior quantidade de compostos fenolicos (Frankel, Waterhouse e Teissedre, 1995).

O bagaco é o principal subproduto da vinificacdo, constituido basicamente de
casca e semente e por esta razdo uma fonte potencial de compostos fendlicos (Silva,
2003). Os compostos fendlicos sao fitoquimicos derivados de fenilalanina e tirosina e
amplamente distribuidos no reino vegetal, compreendendo desde estruturas mais
simples como os acidos fendlicos até estruturas quimicas mais complexas como 0s
taninos condensados (Angelo e Jorge, 2006).

Os fendlicos sdo oriundos do metabolismo secundario das plantas,
desempenhando diferentes fun¢gdes no vegetal, alguns podem atuar sobre o crescimento
e reproducdo dos mesmos, outros como antipatogénico ou ainda auxiliar na
pigmentacdo. Nos alimentos por sua vez, contribuem para a adstringéncia, aroma e até
mesmo estabilidade oxidativa. Alguns compostos fendlicos, como o resveratrol agem
como fitoalexinas e por esta razéo sao sintetizados pelo vegetal principalmente quando
sob condicdes adversas como, radiacfes UV, ferimentos, infeccdes, dentre outros fatores
(Sun e Sprangel005).

Os compostos fenodlicos vém despertando o interesse da comunidade cientifica
pelo seu grande poder antioxidante associado a efeitos benéficos a saude. Alguns
estudos apontam para a atuacdo destes compostos na prevencdo de doencas cronico-
degenerativas e outros processos bioldgicos relacionados ao estresse oxidativo

(Scandalios, 2005).
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A demanda crescente por produtos elaborados de forma sustentavel e 0 aumento
da fiscalizacdo para o cumprimento da legislacdo ambiental, tem contribuido para a
busca de alternativas mais apropriadas para o descarte e reaproveitamento dos residuos
gerados. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar, usando a metodologia de
superficie de resposta, a melhor condicdo para a extracdo hidroetanélica dos compostos
fendlicos presentes no bagaco proveniente da fabricacéo do vinho tinto.

2. MATERIAL E METODOS

Os ensaios foram realizados com o bagaco proveniente da fabricacdo do vinho
tinto safra de 2010/2011, gentilmente cedido pela vinicola Aurora.

Um planejamento fatorial 23 com triplicata no ponto central foi empregado para a
determinacdo da melhor condicdo de extracdo dos compostos fendlicos do bagaco de
vinho tinto. As variaveis independentes avaliadas foram o pH, o teor de etanol e a razéo
liquido:sélido (Tabela 1). O pH das solucbes de extracdo empregadas nos experimentos
foi ajustado com &cido citrico.

O bagaco foi hidratado com agua destilada na proporcédo de 2:1 (bagaco/agua),
mantendo-se a mistura a 30°C em banho térmico durante 60 minutos visando facilitar a
solubilizacdo dos compostos de interesse na solucdo. ApGs o periodo de hidratacéo, o
bagaco foi submetido a extragdo hidroetandlica, por 120 minutos, a 50°C em shaker
com agitacao de 60 rpm.

Para a remocédo dos solidos, a mistura final da extragcéo foi filtrada em funil de
Bichner, sem papel de filtro, e o filtrado foi recolhido e armazenado em recipiente
adequado e congelado até o0 momento das analises. Os extratos foram avaliados quanto
ao teor de compostos fendlicos totais através do meétodo espectrofotométrico,
empregando-se o reagente de Follin Ciocalteau de acordo com a metodologia de
Singleton e Rossi (1968) modificado por Geaggal (2005).

A avaliacdo estatistica dos dados foi realizada através do software comercial
Statistica 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A matriz do planejamento experimental esta descrita na Tabela 1 e os resultados
de fendlicos totais apresentados refere-se ao rendimento da extracdo obtido com 100g
de bagaco.

Dentre as condices avaliadas, o maior rendimento, 3822 +mg. 1009
bag&o (p<0,0001), foi alcangado no ensaio 4, no qual foram usados as condi¢cdes mais
severas de extracdo. Este teor de compostos fendlicos totais foi superior ao maior
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rendimento obtido por Cruet al. (2010) com a extragdo enzimética de bagaco de uva
niagara (102 a 285 mg.106de bagaco).

Tabela 1: Planejamento experimental fatorial 23 e resultados obtidos para teor de
compostos fendlicos totais (FT)

Razao

Ensaios PH Etanol * solvente:substrato FT*
01 2,0 30,0 31 183,55 + 5,90
02 2,0 30,0 9:1 301,07 + 2,33
03 2,0 70,0 31 313,18 + 14,45
04 2,0 70,0 9:1 382,18 + 2,61
05 4,0 30,0 31 132,46 + 11,68
06 4,0 30,0 9:1 312,65+ 6,61
07 4,0 70,0 31 281,15 + 11,97
08 4,0 70,0 9:1 294,04 + 10,04
09 3,0 50,0 6:1 259,69 + 2,61
10 3,0 50,0 6:1 272,79 + 5,77
11 3,0 50,0 6:1 313,95 + 8,53

1 O teor de etanol da solugdo esta expresso em % v/v; 2Fendlicos totais — valores expressos em mg &cido galico

equivalente.100g-! bagaco - valores apresentados como naelaie padraan=3.

Osresultados obtidos foram avaliados estatisticamente pelo programa Statistic 7.0
utilizando o erro puro através da triplicata no ponto central. Desta forma, o erro
experimental foi considerado independente do erro do modelo matematico. Os testes de
Shapiro-Wilk e Kolmogorov aplicados aos residuos indicaram a homocedasticidade dos
mesmos, com p > 0,05, permitindo a aplicagcdo dos métodos estatisticos paramétricos da
metodologia de superficie de resposta empregada.

Nas condicbes experimentais propostas, nenhum dos fatores avaliados foi
estatisticamente significativo para a extragdo dos compostos bioativos do bagaco de
vinho tinto, como pode ser verificado no grafico de Pareto (Figura 1) muito
provavelmente pela grande heterogeneidade do residuo ocasionando elevada variacéo
entre os ensaios. Outra hipotese que deve ser considerada neste caso sao as
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caracteristicas da matéria prima, uma vez que o bagaco de vinho tinto € um residuo ja
parcialmente esgotado no processamento e o teor residual de fendélicos pode ter sido um
fator limitante da extracéao.

Grafico de Pareto, Variavel: Fendlicos Totais
Planejamento fatorial 23; SQ Erro Puro =801,7358

1by2 -3,06469
(3)Razéo Solvente:substrato | 682091

(2)Etanol

1by3

Curvatr.

2by3 /

(1)pH ,0639236

p=,05
Effeitos Estimados (Valores absolutos)

Figura 1 — Gréfico de Pareto - estimativa dos efeitos normalizados com nivel de
significancia de 5%.

O extrato obtido no ensaio 4 apresentou um teor médio de fendlicos de 406 + 3,0 mg.L

1), expresso em 4acido galico, superior ao teor médio reportado por Bravo (1998) para
vinhosbrancos (200 a 300 mg').e inferior a 2.860mg. tencontrado por Negro et al.

(2003) para o extrato de bagaco de uva tinta seco e triturado extraido com etanol 80%
acidificado com 0,5% de acido cloridrico 0,1 N e razdo solvente:susbtrato de 30:1 na
mesma temperatura de 50°C. Embora a concentracédo do extrato tenha sido menor que a
obtida por Negroet al (2003), o bagaco proveniente da fabricagdo do vinho tinto
apresenta potencial para uso como fonte de compostos fenolicos com aplicacdo mais
abrangente uma vez que néo apresenta coloragcdo. Se comparado com os dados acima
reportados, 0 processo proposto neste trabalho apresenta vantagens que devem ser
consideradas como o acido selecionado (acido citrico), de uso consagrado e permitido
para area alimenticia, assim como a razao solvente:substrato quase trés vezes inferior
ao recomendado na literatura. O acido cloridrico € um &cido forte e o teor empregado
por Negroet al. (2003) permite auxiliar a extracao e estabilizacado das antocianinas, por
hidrolisar estruturas celulares e o baixo pH favorecer a protonacdo do nucleo flavilio.
Outro ponto importante é a preservacdo das sementes que apesar de reduzir o teor de
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compostos fendlicos extraiveis permite o aproveitamento das mesmas para a obtencao
do Oleo de semente de uva além de diminui a adstringéncia do extrato.

4. CONCLUSAO

O aproveitamento do bagaco proveniente da fabricacdo do vinho tinto mostrou-se
promissor como fonte de compostos fendlicos. Entretanto, na faixa selecionada, nenhum
dos parametros avaliados foi estatisticamente significativo para a extracdo dos
compostos bioativos do bagaco de vinho tinto.
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