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RESUMO - O principal residuo da vitivinicultura consiste do bagago e €
composto de semente e casca. Dados industriais indicam que para cada 100 L de
vinho produzidos, produzem-se 20 kg de bagacgo. O bagacgo da uva proveniente da
vitivinicultura apresenta compostos bioativos, tais como polifendlicos. Grande
parte do residuo é desperdicado ou subutilizado hoje em dia, porém o
conhecimento de modos de extracdo dos componentes bioativos presentes neste
residuo industrial pode valora-lo e contribuir para que destinos mais nobres sejam
dados ao residuo. O objetivo do presente trabalho foi determinar os teores dos
componentes antioxidantes em extratos hidroalcodlicos de residuos industriais da
vinificagdo em branco de uvas tintas e analisar sua capacidade antioxidante in
vitro. Os residuos foram obtidos de inddstrias de vitivinificagdo de Bento
Gongalves (RS) e extraidos em escala piloto (EP) e de bancada (EB) com etanol
70%, pH 4. Uma fracdo foi concentrada por osmose inversa e o retido foi
analisado. Os ensaios de atividade antioxidante ORAC, reducéo do radical ABTS,
fendlicos totais, antocianinas totais e monoméricas, foram realizados com o0s
extratos de EP, EB e com o retido na osmose inversa (ROI). O ROI teve 0s
melhores resultados, com concentracdo de fendlicos de 473,85 mg/100 g do
bagaco, 105,49 mg/100 g de antocianinas totais, 91,38 mg/100 g de antocianinas
monoméricas e atividade antioxidante por reducdo do radical ABTS e ORAC
26,78 e 22,94 37,9 umol de equivalentes de Trolox/ g, respectivamente.

Palavras-chaves: bagago de uva, vinificacdo em branco, compostos antioxidantes,
capacidade antioxidante.

1. INTRODUCAO

A uva é uma das frutas mais cultivadas no mundo, chegando a ser produzidas 60
milhdes de toneladas por ano (Schieber et al., 2001). Aproximadamente 80% da colheita séo
utilizadas na vitivinicultura e o bagago da uva consiste em 20% das uvas processadas (Lafka
et al., 2006). No Brasil, em 2008 a producéo de uva chegou a 634 mil toneladas, o dobro da
producdo do ano de 1998. No mesmo ano a produgdo de vinhos e derivados foi de
aproximadamente 427 milhdes de litros (UVIBRA, 2011).

O residuo sélido de maior volume da industria vinicola, o bagaco, é composto
principalmente por engaco, semente e casca. Os compostos presentes na uva, como
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resveratrol, acido linoleico, &cido palmitico, entre outros, permanecem no bagago em maior
ou menor quantidade, dependendo do processo de fabricacdo do vinho (Campos, 2005). Os
residuos agroindustriais contem uma variedade de espécies biologicamente ativas que sdo
desperdicadas, muito deles ricos em compostos polifendlicos (Cataneo et al., 2008).

Grande parte dos bagagos produzidos pelas vinicolas € desperdicada. Mas sabendo-se
da quantidade consideravel de componentes bioativos presentes nesse residuo agroindustrial,
a extracdo desses componentes de importancia para as industrias farmacéuticas, quimicas e de
alimentos, pode ser uma alternativa para a valoracdo deste residuo. Principalmente na
indGstria de alimentos, onde estas substancias podem ser utilizadas como antioxidantes
naturais, permitindo levar ao consumidor um produto mais natural, além de reduzir o impacto
ao meio ambiente e diminuir as perdas (Selani, 2010).

Os compostos fenolicos sdao uma importante categoria de fitoquimicos, devido a sua alta
capacidade antioxidante e pela sua habilidade de eliminar radicais livres, através de
mecanismos como o de inibicdo de enzimas responsaveis pela producdo de espécies reativas
de oxigénio e reducdo espécies reativas de oxigénio (Li Fu et al., 2011). Esses compostos
como antioxidantes naturais, além de serem compostos alternativos com finalidade de evitar a
deterioracdo oxidativa dos alimentos, também podem exercer um importante papel
fisioldgico, minimizando os danos oxidativos no organismo animal. A maioria das
substancias fendlicas pode ser classificada em dois principais grupos: nao-flavonoides e 0s
flavonoides. Os principais subgrupos dos flavondides sdo as proantocianidinas, as
antocianidinas, os flavonais, as flavonas e flavanoéis (Cataneo et al., 2008).

Os principais fendlicos presentes na uva sdo os flavonoides (antocianinas, flavanois e
flavondis), os estilbenos (resveratrol), os acidos fendlicos (derivados dos &cidos cindmicos e
benzoicos) e uma larga variedade de taninos (Francis, 2000).

O objetivo do presente trabalho foi comparar os extratos hidroetandlicos de bagago de
vinho branco de uvas tintas obtidos em escala piloto, de bancada e piloto concentrado por
osmose inversa quanto a capacidade antioxidante , por meio dos ensaios in vitro de atividade
antioxidante ORAC, redugdo do radical ABTS, fenolicos totais e antocianinas totais e
monomeéricas.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Matéria prima

Bagaco de uva proveniente da fabricacdo de vinho branco de industria vinicola da
regido da Serra Gaulcha (Bento Gongalves/RS).

2.2. Obtencao dos extratos

O bagaco foi reidratado por uma hora com agua destilada na proporcdo de 2:1
(bagago:agua) a 30°C previamente as extragdes, piloto e de bancada, que foram realizadas
empregando uma solucdo aquosa de etanol 70% (v/v) com o pH ajustado para 4,0 com &cido
citrico e razdo solvente:substrato de 9:1 por duas horas a 50°C. O extrato piloto (EP) foi
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obtido em tacho encamisado com agitacdo mecanica de 48 rpm na Planta Piloto de
Processamento de Frutas da Embrapa Agroindistria de Alimentos, seguido de uma
centrifugacdo em centrifuga de cestos a 37,59 com malha de nylon como meio filtrante de
150um, para a separagdo das fracGes liquida e sdlida. O extrato de bancada (EB) foi obtido
em shaker com rotagdo de 60 rpm, no Laboratdrio de Bioquimica Nutricional e de Alimentos
e filtrado em funil de buchner sem papel de filtro para a separagéo das fragbes. O EP foi
concentrado através do processo de osmose inversa em sistema piloto com membranas de
conformacéo tipo quadro e placa com membrana composta de polissuofona e poliamida
(HR98PP da DSS - Danish Separation System) com &rea filtrante total de 0,288m2. O
processo foi conduzido em batelada simples de 6litros a 60bar de pressdo aplicada a
membrana e temperatura média de 32°C até um fator de concentracdo volumétrica de 4,62
sendo entdo o retido (ROI) coletado para analise.

2.3. Ensaios quimicos

Reducdo do radical ABTS em TEAC: este ensaio foi realizado com base no método
descrito por Re et al. (1999). O preparo da solucdo estoque do radical ABTS" (4cido 6-
hidroxi-2-5-7-8-tetrametilcromo 2-carboxilico) foi feito no dia anterior a analise. A solugéo
de trabalho de ABTS" foi preparada diluindo a solugdo estoque em etanol para uma
absorbancia de 0.70 + 0.02, a 734 nm.. Em uma microplaca de 96 pogos, foram adicionados
20 pL do extrato diluido em etanol, do padrdo e do branco (etanol). A placa foi colocada no
leitor de placa a 37°C, onde foi adicionada 180 uL da solugdo de ABTS", a absorbancia foi
lida apds 6 minutos a 734 nm e os resultados foram expressos em pmol Trolox/g do extrato.

ORAC: o ensaio ORAC foi realizado de acordo com o método descrito em Zuleta et
al. (2009). As solugdes de fluoresceina, o padrdo Trolox e a solu¢do de AAPH (Dicloridrato
de 2,2 Azobis(2-metilpropionamida) foram preparadas no dia da analise. Em uma microplaca
de 96 pocos foram adicionados 100 pL do padrdo, da amostra diluida 100 vezes e do branco
(tampdo Fosfato 75 mM pH 7,4). Logo depois foi adicionado 100 pL da solucdo de
fluoresceina, a placa entdo foi posta no leitor de microplaca, que injetou 50 pL da solugdo de
AAPH a 37°C e a leitura da fluorescéncia foi realizada até que o valor de 5% da fluorescéncia
inicial. Para os calculos foi utilizado a area sobre a curva (AUC) das amostras, os resultado
foram expressos em pmol Trolox/g do extrato.

Fenolicos totais: 0 método Folin-Ciocalteu (Georgé et al., 2005). Aproximadamente
3mL do extrato do bagaco foi diluido em acetona 70%, em um baldo de 25mL, que ficou em
agitacdo magnética por 30 minutos. Logo apo6s esse periodo o extrato foi filtrado e uma
aliquota de 500 pL do filtrado foi diluida em agua destilada em um baldo de 5mL. Para a
reacdo, uma aliquota de 500 pL do diluido foi usada. Em tubos de ensaio, foi adicionado 2,5
mL do reagente de Folin-Ciocalteu e 2 minutos depois foi adicionado 2mL de Carbonato de
Sédio 7,5%, os tubos foram incubados a 50°C por 15 minutos. Logo apds foram colocados em
banho de gelo, sendo feito a leitura em um espectrofotdmetro a 760nm logo em seguida. O
calculo de teor de fenodlicos totais foi realizado empregando-se uma curva de calibra¢do tendo
o acido galico como padrdo e o resultado expresso em mg equivalente de Acido Gélico
(EAG).100g™ de extrato.
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Antocianinas totais e monoméricas: método do pH diferencial (Giusti & Wrolstad,
2011). Foram feitas duas extracdes de antocianinas, uma com Solugdo tampéo pH 1,0 e outra
com Solucédo tampdo pH 4,5. Em baldo de 25mL, os extratos foram diluidos com as solugdes
tampdes respectivas e ficou em repouso por 25 minutos, entdo os extratos foram filtrados e
lidos em espectrofotdmetro nos comprimentos de onda de 510 e 700 nm. Os resultados foram
expressos em cianidina-3- glicosidio mg.100g™ do extrato

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra a capacidade antioxidante, analisada pelos ensaios ORAC e redugéo
do radical ABTS, dos Extratos da Planta Piloto, de Bancada e Retido na Osmose Inversa.
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Figura 1 — Capacidade antioxidante total dos extratos Extrato da Planta Piloto, Retido
na Osmose Inversa e Extrato de Bancada.

A atividade antioxidante do extrato concentrado determinada pelos métodos ORAC e
reducdo do radical ABTS, como ja era esperado, foi mais alta, aproximadamente oito vezes
maior quando comparada a atividade antioxidante dos demais extratos. Os resultados
corroboram para 0 emprego de mais de uma metodologia para a determinacéo da capacidade
antioxidante, devido aos diversos mecanismos de acdo dos compostos bioativos. Testes de
aplicacdo pratica também vém sendo muito apreciados para avaliar os extratos, 0s quais por
apresentarem distintas classes de compostos bioativos podem apresentar sinergismos.

A capacidade antioxidante do extrato concentrado por osmose inversa apresentou
resultados proximos aos encontrados por Seeram et al. (2008) para o vinho tinto, 24,0 umol
Trolox/g por ORAC e 17,1 umol Trolox/g por reducdo do radical ABTS. Tal fato pode ser
decorrente do processo de vinificacdo tinta, na qual o bagaco permanece no mosto durante a
fermentacdo alcodlica, que pode levar 7 dias, desta forma, o etanol produzido na fermentacédo
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favorece a extracdo dos compostos bioativos. Por outro lado, o bagaco empregado neste
trabalho é proveniente de uva tinta vinificada em branco, ou seja, logo apds a prensagem das
uvas o bagaco foi separado preservando o elevado teor destes compostos bioativos.. Outro
estudo realizado para comparar a capacidade antioxidante de varios extratos utilizando
diferentes testes, também mostrou valores de ORAC um pouco maiores do que os de redugédo
do radical ABTS, com suco de uva e vinho (Tabart et al., 2009).

A Figura 2 representa resultados das analises de fendlicos totais, antocianinas totais e
monoméricas. Os extratos contém altos teores de compostos bioativos, e como esperado, 0
observou-se a concentragdo destas substancias pelo processo de osmose inversa. A
concentragdo dos compostos ficou entre 5,3 e 5,7, valores um pouco acima do fator de
concentracdo volumétrica de 4,6, o qual pode ser decorrente da evaporacdo do etanol presente
na solucédo (70%) e disperséo.

500,00 473,85
450,00 -

400,00 |

350,00

300,00 -

250,00 - M Extrato Planta Piloto

= Reti
200,00 Retido na Osmose Inversa

1 Extrato Bancada

mg. 100g ! de extrato

150,00

100,00

50,00 - 354 127088112 16,086,738

0,00 +
Fendlicos Totais Antocianinas Antocianinas
Totais Monoméricas

Figura 2 — Teor de fendlicos totais, antocianinas totais e monoméricas dos extratos Extrato da
Planta Piloto, Retido na Osmose Inversa e Extrato de Bancada.

O trabalho de Li Fu et al. (2011) teve como objetivo avaliar e quantificar os
componentes fendlicos de diferentes tipos de frutas, dentre elas a uva. Os resultados entre o0s
trabalhos foram parecidos, levando em consideracdo que os extratos utilizados no trabalho
citado foram da fruta e os extratos deste trabalho foram de bagaco de uva.

Os resultados corroboram com os de Malacrida e Motta (2005) que analisaram
fenolicos totais e antocianinas monomeéricas em sucos de uva. Seeram et al. (2008) estudaram
compostos fendlicos presentes em diversas bebidas, com o objetivo de comparar o potencial
antioxidante das mesmas. O vinho tinto obteve um dos maiores teores de compostos fenolicos
3,4 mg.mL™, muito inferior a0 encontrado neste trabalho para os extratos.
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Negro et al. (2003) realizou um estudo que tinha como objetivo analisar os diferentes
tipos de compostos fendlicos e a capacidade de extratos do bagaco, da semente e da casca de
residuos de inddstrias vinicolas. Porém a extracdo foi diferente do utilizado neste trabalho,
com etanol 80% acidificado por 0,5% de HCI 0,1N, o que pode ter influenciado nos teores de
compostos fenélicos. Pois obteve o resultado de 4,19 g.100g™ de matéria seca, enquanto que o
extrato utilizado no presente trabalhou apresentou em base seca 10,97 g.100g™.

4. CONCLUSAO

Com os resultados obtidos pode-se concluir que mesmo depois do processamento para
a producdo de vinho e derivados, o bagaco constituido principalmente pela casca e semente
contem um alto teor de compostos bioativos. Desta forma com a extracdo adequada para a
obtencdo destes compostos, um destino melhor pode ser dado ao residuo.

Dentre os extratos analisados, o retido na osmose inversa teve melhor capacidade
antioxidante e maior contetdo de compostos antioxidantes, como ja era esperado, pois se trata
de um extrato concentrado. Concluindo que esse processamento foi eficiente para a
concentracdo do extrato de bagaco da uva, conservando seus compostos bioativos e sua
atividade antioxidante, podendo ser aplicado apds a extracao.
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