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RESUMO

A producio de vinho e suco de uva esta em franca expansdo no Brasil e origina grande volume de bagaco composto por
cascas, sementes eengacos. Este bagaco contém teor elevado de polifendis e outros com postos bicativos de interesse para
saude humana, cuja recuperacdo possibilita a valorizacio desse residuo agroindustrial atrawés dageracdo de ingredientes
funcionais. Como parte dos polifendis das frutas encontram-se associados aos polissacarideos das paredes celulares
vegetais, processos de extracdo aguosa tém sido avaliados como alternativa suste ntéavel para obtencdo de extratos ricos
em fibras soldveis e polifendis. O presente trabalho teve como objetivo determinar o teor de compostos fendlicos,
antocianinas e fibras alimentares, bem como a atividade antioxidante de extratos agquosos obtidos do bagaco de uva
Merlot oriundo da producio de vinho tinto na RegiSo Sul do Brasil. O bagaco foi submetido & secagem (50°C/ 16 hs) e
separado em duas frages: farinha da casca e sementes com engacos. Ambasforam submetidas 4 extracio aguosa a 85°C/
3 hs, proporcdo solutossolvente 1:7 e agitacdo. O extrato liguido foi filtrado e submetido 4 secagem por atomizac3o. Os
extratos em po da fracdo casca (EAC) e das sementes com engagos (EAS) foram analisadas guanto ao teor de compostos
fendlicos e antocianinas totais, fibra alimentar total e capacidade anticxidante por absorbincia do radical Oxigénio
[ORAC). O extrato EAC aprese ntou teor de fibra alimentarde 25,58 0,13 g/ 100 g, teor de compostos fendlicos totais de
3,48 + 0,16 g eq acido galico (EAG)/ 100 g, com 144,46 * 5,50 mg/ 100 g de antocianinas totais, e atividade antioxidante
equivalente a406,33 + 4,50 umaol Trolox/ g. No EAS, foram obtidos 30,07+0,55 g/ 100g de fibra alimentar, 8,13+ 0,36 g EAG
/100g de fendlicos totais, 159,70+ 5,83 mg/ 100 ¢ de antocianinas e atividade antioxidante equivalente a 835,12 # 6,35
pumal Trolox/ g Os resultados indicam gue o processo de extracdo aquosa empregado possibilitou a recuperacio de fibras
alimentares e compostos fendlicos do bagaco de uva. O extrato obtido das sementes e engacos, EAS, apresentou teor de
fendlicos cercade bwvezes supe rior ao extrato da fracdo casca, EAC, e o dobro da atividade antioxidante. No entanto, o teor
de antocianinas e de fibra alimentar dos dois extratos foi semelhante. Os extratos em pd obtidos do bagago de uva, ricos

emfibras antiocxidantes, apresentam amplo potencial de aplicacdo como ingredientes para ainddstria agroalimentar.
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