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Introducéao

A vitivinicultura brasileira tem demonstrado um crescimento significativo
nos ultimos anos. Em 2012, o Brasil ocupou a colocacdo de 13° pais com a
maior producdo de vinhos, produzindo em média 261 milhdes de litros ao ano,
0 que mostra um panorama favoravel ao setor para os proximos anos (Mello,
2012).

No Vale do Sao Francisco, abrangendo os Estados de Pernambuco e
Bahia, as vinicolas produzem mais de 20 tipos diferentes de vinhos finos tintos,
brancos e espumantes, sendo chamados de “vinhos tropicais”, pois a regido
possui clima tropical semiarido e representam uma oportunidade de diferencial
comercial. Visto que, fatores ambientais, especialmente climéticos, contribuem
para um maior estimulo do estresse da videira, 0 que promove uma maior
sintese de compostos com reconhecida propriedade funcional, como os
fendlicos, em especial dos pigmentos antocianicos e do resveratrol,
predominantes nas uvas tintas e vinhos tintos (Pereira et al., 2009).

O mecanismo multiplo da capacidade antioxidante dos compostos
fendlicos € expresso pela habilidade desses compostos de sequestrar radicais
livres, quelar metais e pelo sinergismo com outros agentes antioxidantes.
Estudos demonstram que, além das uvas e vinho, o bagaco, o principal residuo
da vinificacdo, também apresenta alto teor de compostos fendlicos e
consideravel capacidade antioxidante (Rockenbach et al, 2011).

O bagaco, € composto por casca e semente de uva, sendo obtido apés a
prensagem do vinho e separacdo do liquido das partes sélidas da uva, sendo
gerado apds a etapa de maceracdo na producdo de vinhos tintos ou logo apos
a prensagem das uvas, previamente ao esmagamento delas, na producao de
vinhos brancos e espumantes (Maragkoudakis et al., 2013).

Nesse sentido, o objetivo da presente pesquisa foi determinar a
concentracdo de antocianinas, compostos fendlicos e avaliar o potencial
antioxidante do bagaco resultante da vinificagdo da uva da variedade tinta
‘Syrah’, cultivada no Vale do S&o Francisco, e comparar esse residuo com a
uva in natura e com o vinho obtido.
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Material e Métodos

A cultivar Vitis vinifera L. ‘Syrah’ foi obtida de area experimental da
EMBRAPA Semiarido, no Campo Experimental do Projeto Bebedouro,
Petrolina, PE. As uvas foram colhidas com 114 dias apo6s a poda. Os vinhos
foram elaborados em triplicata no Laboratério de Enologia da Embrapa
Semiarido, Petrolina-PE. O bagaco foi coletado durante a etapa de prensagem,
apos maceracdo de sete dias e congelado a -18°C até o momento das
analises. Bagas in natura foram coletadas ao inicio da vinificacdo para as
analises e congeladas a -18°C até o momento das analises.

Obtencé&o de extratos de uvas in naturas e Bagaco

A extracdo dos compostos fendlicos das uvas in natura e do bagaco foi
realizada seguindo a metodologia proposta por Larrauri et al., 1997. Utilizou-se
a proporcao de 4g de casca e 1,5g de sementes para ambas as amostras. Para
a preparacao dos extratos, foi utilizado metanol a 50% e acetona a 70% como
solventes, realizou duas centrifugacdes com os respectivos solventes a 15.000
rpm por 15 minutos.

Determinacdo de compostos fendlicos e AAT (atividade antioxidante) nas
bagas in natura, no bagacgo e no vinho

Fendlicos Totais

Os compostos fendlicos da uva in natura, do bagaco e do vinho foram
determinados usando reagente de Folin-Ciocalteau e o0 método
espectrofotométrico descrito por Singleton et al.,1999. Para o célculo, utilizou-
se a equacdo da curva de calibracao obtida empregando-se acido galico como
padréo, sendo o resultado portanto expresso em acido galico.

Antocianinas monoméricas

Para a determinacdo das antocianinas na uva in natura, no vinho e no
bagaco foi utilizado o método da Lee et al., 2005. Realizou-se leitura das
amostras nos comprimentos de onda de 520nm e 700nm. A concentragao de
antocianinas foi expressa em malvidina-3-O-glucosidica.

Atividade Antioxidante Total (AAT)

A determinacédo da AAT foi realizada pelo método do DPPH, seguindo os
procedimentos descritos por Brand-Williams et al.,1995. Este método baseia-se
na captura do radical DPPH (2,2-Diphenyl-1-picryl-hidrazil) por antioxidantes.A
AAT foi calculada a partir a equacao da curva de calibracdo obtida utilizando
como padréo o acido galico e o Trolox.

Analise dos resultados

Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia — ANOVA e
teste de média de Tukey (p<0,05) utilizando o programa estatistico SAS
(Statistical Analysis System®) versdo 9.3 (2011).
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Resultados e Discusséo

Apods as analises realizadas foram encontrados os resultados discutidos

a seqguir:
Fendlicos Totais

De acordo com a Figura 1, os valores de compostos fendlicos foram
6,77+£1,37 g kg-1 para uva in natura, 5,75+£0,44 g kg-1 para o bagaco, os quais
nao diferiram entre si. JA o teor de compostos fendlicos do vinho foi
significativamente menor (3,99+0,22g kg-1). Assim, pode-se constatar que a
maior parte dos compostos fenodlicos da uva nao foi extraido para o vinho,
ficando no bagagco. Em contrapartida, destaca-se que de acordo com Ough e
Amerine (1988), mundialmente o teor de compostos fendlicos totais em vinhos
tintos varia entre 0,19 e 3,80 g L, sendo em média de 1,80 g L. Portanto,
nota-se que o vinho ‘Syrah’ avaliado apresentou altos teores de compostos
fendlicos, estando bem acima do valor médio mundial.

Ribeiro (2015), encontrou resultados parecidos ao da presente pesquisa
ao analisar residuos da vinificacdo de diferentes variedades Vitis viniferas,
destacando o bagaco resultante da vinificagdo da variedade ‘Alicante
Bouschet’, que apresentou teor de compostos fendlicos de 11,97g kg-1. As
uvas frescas desta variedade também apresentaram maiores teores de
compostos fendlicos do que as avaliadas. A diferenca entre os dois estudos
pode estar relacionada com a variedade da uva, destacando-se também que o
autor citado avaliou amostra de residuo e uva constituida somente por casca.

Fenolicos Totais
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Figura 1: Resultado referente ao teor de compostos fendlicos encontrado
na uva in natura, bagaco e vinho. Médias com letras em comum indicam
amostras que nao diferem entre si segundo o teste de Tukey (p<0,05).

Antocianinas Monoméricas

A Figura 2 mostra que os valores de antocianinas monomeéricas totais
foram mais elevados na uva in natura (2191,02+97,38mg kg-1), seguido pelo
bagaco (715,60+£26,03mg kg-1) e pelo vinho (304,20+6,76mg kg-1);



XIX Encontro Nacional e

Promogao: Realizagao
V Congresso Latino Americano 3
. o ? (; =
de Analistas de Alimentos ,L.
LACEN=

A= Ew  ETHIS T C=-iE

ENAAL 2015 | 16 a 20 AGOSTO 2015

PRAIAMAR HOTEL - NATAL - RIO GRANDE DO NORTE - BRASIL

SBAAL =N

destacando que as trés amostras diferenciaram significativamente.

Antocianinas Monomeéricas
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Figura 2. Resultado de antocianinas monoméricas encontradas na uva in
natura, no bagaco e no vinho. Médias com letras em comum indicam
amostras que nao diferem entre si segundo o teste de Tukey (p<0,05).

Yang et al., 2009, avaliou quatorze variedades de uvas destinadas a
vinificacdo e produzidas em Branchport-NY. A uva que atingiu 0 maior teor de
antocianinas foi a ‘DeChaunac’ com 2396,0mg kg-1; constituindo-se na Unica
amostra que apresentou valor superior de antocianinas do que os da uva in
natura ‘Syrah’ avaliada neste estudo.

Em relacdo ao vinho ‘Syrah’, Oliveira (2014) encontrou valores mais
baixos para vinhos da mesma variedade também elaborados na regido, cujas
uvas foram colhidas em estadio de maturacéo distinto, sendo o valor maximo
encontrado de 256,7mg L-1.

Atividade antioxidante total (AAT)

A Figura 3 mostra os valores encontrados para AAT pelo método DPPH
em equivalente de acido galico, que foram de 47,9+5,67umol EAG g para a
uva in natura, 40,79+1,88umol EAG g'para o bagaco e 4,4+0,31uMol EAG g*
para o vinho, todas as amostras diferenciaram significativamente entre si.
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Figura 3: Resultado para ATT em equivalente de acido gdlico encontrados
na uva in natura, no bagaco e no vinho. Médias com letras em comum
indicam amostras que néo diferem entre si segundo o teste de Tukey
(p<0,05).

Os valores encontrados para amostra de vinho ‘Syrah’ foram préximos
aos de Oliveira (2014), estes variaram entre 3,17 e 4,29uMol EAG mL vinho™.

A Figura 4 apresenta os valores encontrados para AAT (método DPPH)
em equivalente de Trolox, que foram de 94,89+19,30umol ETrolox g' para a
uva in natura, 70,95+6,41umol ETrolox g* para o bagaco e 18,78+0,30uMol
ETrolox g' para o vinho. Novamente todas as amostras diferenciaram
significativamente entre si. Nota-se assim, que o residuo da vinificagcdo da
cultivar Syrah apresentou, além de maior teor de compostos fendlicos e
antocianinas monomeéricas totais que o vinho, AAT bem mais elevada, sendo
mais proxima a da uva in natura, ainda que ambas amostras tenham diferido
significativamente.
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Figura 4: Resultado para ATT em equivalente de Trolox encontrados na
uva in natura, no bagaco e no vinho. Médias com letras em comum
indicam amostras que ndo diferem entre si segundo o teste de Tukey
(p<0,05).

Estudos realizados por Infante et al., 2013, analisaram residuos do
processamento industrial de abacaxi, caju, maracujd e manga, encontrando
valores de AAT que variaram entre 5,63 e 68,60 umol ETrolox g*. Destacando
gue todos os valores encontrados pelos autores foram inferiores a AAT do
bagaco analisado no presente estudo.

Concluséo

Conclui-se que todas as amostras analisadas apresentaram quantidades
consideraveis de compostos fendlicos, antocianinas e alta AAT, destacando
gue o bagaco, principal residuo obtido da vinificacdo, apresenta bom potencial
para ser aproveitado pela industria de alimentos, farmacos ou cosméticos como
fonte de compostos fendlicos.
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