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INTRODUCAO

Compostos Oxi-Redox favoraveis (Oxi-Redoxs), conhecidos como antioxidantes, podem ser
encontrados naturalmente em cereais integrais, frutas e legumes. Em virtude da sua habilidade em
capturar radicais livres, apresentam um papel importante com relacdo a salde. Sdo fortemente
associados com a reducdo do desenvolvimento de doencas crbnicas, como cancer e doencas
cardiovasculares (LIU, 2004; PRAKASH et al., 2007). Os radicais livres, juntamente com outras
espécies de oxigénio altamente reativas (ROS), estdo naturalmente presentes no sistema biolégico e
sdo capazes de oxidar os &cidos nucleicos, proteinas, lipideos ou DNA, provocando doengas
degenerativas como as acima citadas.

A uva é uma importante fonte de agentes Oxi-Redoxs por possuir, entre outros componentes,
os &cidos fendlicos, polifenois, estilbenos e flavonoides (LIU, 2004). Estas substancias se
encontram principalmente nas cascas e nas sementes. Tém sido observadas diferengas expressivas
entre cultivares tanto para elaboracdo de vinho como para suco de uva no que concerne a presenca
de agentes antioxidantes (SILVA et al. 2008). No processamento da uva para elaborac¢do de sucos e
vinhos, as cascas e as sementes resultantes encontram-se misturadas, gerando o residuo solido.

Com o intuito de utilizar estes residuos para fins mais nobres, este trabalho teve por objetivo
determinar a concentracdo destes agentes Oxi-Redox: e a diferenca existente entre os residuos

solidos de duas cultivares, considerando, em conjunto e separadamente, as cascas e as sementes.

MATERIAL DE METODOS
Foram utilizados residuos soélidos das cultivares Chardonnay e Isabel resultantes do
processamento de vinho branco e suco, respectivamente. As cascas e as sementes foram analisadas
separadamente e em conjunto.

As analises de compostos com capacidade funcional Oxi-Redox; foi realizada pelo método
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DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) proposto por Brand-Williams et al. (1995) modificado por da
Silva et al. (2008). Utilizou-se Trolox (&cido 6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromana-2-carboxilico)
como agente Oxi-Redoxs. Cada amostra de casca e de semente foi triturada em triplicata sob
nitrogénio liquido e armazenada a -18° C até 0 momento da extracdo. Nesta, realizada em triplicata,
as amostras foram mantidas a 4° C durante 21 horas, na proporcdo de 0,1 g de amostra para 1 ml de
acetona a 75%. Apos extracdo, as amostras foram centrifugadas durante 15 minutos a 10.000 x g
(Centrifuga Eppendorf 5416, Alemanha). O sobrenadante obtido foi diluido e teve sua absorbancia
medida a 515 nm em espectrofotometro (Lambda Bio UV/Vis Perkin-Elmer, EUA). Os valores
obtidos nestas leituras foram calculados através da equacdo de regressdao da curva padrdo e
expressos em micromolar equivalente de Trolox (uM).

O experimento foi conduzido em um delineamento inteiramente casualizado com dois
tratamentos e trés repeticGes. Foi realizada analise de variancia e as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey (P=0,05 e P=0,01), usando o programa R (TEAM, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Pode-se observar que no residuo solido as amostras da cultivar Isabel foram uniformes.
Uma repeticdo apresenta um valor de 23790,80 uM e outra de 7652,84 uM (Tabela 1). Esta
diferenca pode ter ocorrido em virtude da utilizacdo do residuo sélido na sua integridade, ou seja,
sem separacdo das cascas em relacdo as sementes. A variacdo entre as repeticdes pode estar
vinculada ao maior ou menor teor de sementes da amostra. Quanto as demais analises, acredita-se

que as diferencas apresentadas podem ter ocorrido pela extragdo ndao uniforme dos componentes.

Tabela 1 - Concentragdo de agentes com capacidade Oxi-Redoxs expressa em EqTrolox (uM).

Residuo solido Casca de uva Semente de uva
Cultivares Chardonnay Isabel Chardonnay Isabel Chardonnay Isabel
8253,80 23790,80 3199,31 9453,20 55811,29 10760,45
(uM) 10723,74 7652,84 3189,21 18853,06 54123,83 14429,80

987421  19730,35  2767,27  15590,66  56752,14  15418,07

As analises estatisticas efetuadas na casca e na semente das duas cultivares revelaram,
respectivamente, diferenca significativa (P<0,05) e altamente significativa (P<0,01) (Tabela 2). Em
relacdo ao residuo sélido nenhuma diferenca foi observada (P>0,05). A cultivar Isabel apresentou

maiores concentragdes de compostos Oxi-Redox; na casca de uva e a Chardonnay, na semente.
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Tabela 2 - Comparacdo das médias dos resultados de agentes Oxi-Redoxs das duas cultivares.
Residuo (uM) Casca (uM) Semente (uM)
Isabel 17057,99° 14632,31*  13536,11°

Chardonnay  9617,25% 3051,93°  55562,42°
Letras minusculas e maiusculas distintas na mesma coluna indicam, respectivamente, diferenca significativa (P<0,05) e
altamente significativa (P<0,01).

Apenas a cultivar Chardonnay apresentou concentragdes de antioxidantes expressivamente
maiores na semente que na casca (Tabela 3). Segundo Gonzéles-Paramas et al. (2004), as sementes,
em geral, apresentam maior concentracdo de agentes Oxi-Redox; por serem ricas em compostos
fenolicos. Em contrapartida, dados apresentados por Rockenbach et al. (2011) mostraram que nas
cascas da cultivar Isabel havia maior atividade antioxidante que nas sementes. No presente trabalho,
nédo foi observada diferenca significativa (P>0,05) entre os teores dos agentes Oxi-Redox; da casca
e da semente na cultivar Isabel, embora os valores destes agentes tenham sido menores na semente

gue na casca (Tabela 3).

Tabela 3 - Comparacéo das médias de agentes Oxi-Redox; nas cascas e sementes de cada cultivar.
Casca (uM) Semente (uM)
Isabel 14632,31° 13536,11°
Chardonnay 3051,93° 55562,42°

Letras minusculas distintas na mesma linha indicam diferenca significativa (P<0,05).

Como os valores obtidos dos residuos solidos e das cascas apresentaram coeficientes de
variagdo (CV) muito elevados, sendo 44,9% e 38,2%, respectivamente. Os dados foram
transformados com logio. Em relagdo a semente da uva, ndo houve necessidade de transformacédo de
dados por apresentar um CV de 5,7%. A transformacdo dos dados diminuiu o CV da analise das
cascas de 38,2% para 2,9% e o CV da andlise dos residuos de 44,9% para 4,6%.

Com a transformacéo dos dados, os valores de compostos Oxi-Redox; nos residuos solidos
continuaram ndo apresentando diferenca significativa (P>0,05), enquanto os da casca, que antes
diferiram da cultivar Chardonnay em nivel de 5%, passaram a apresentar diferenca altamente
significativa (P<0,01) (Tabela 4).

Tabela 4 - Comparacdo das médias de agentes Oxi-Redoxs, apds a transformacdo dos dados
(log1o), das duas cultivares.

Residuo (uM) Casca (uM)
Isabel 4,185% 4,148"
Chardonnay 3,981° 3,484°

Letras minusculas e maiusculas distintas na mesma coluna indicam, respectivamente, diferenca significativa (P<0,05) e
altamente significativa (P<0,01).

A cultivar Isabel por se tratar de uma variedade de uva tinta e a cultivar Chardonnay ser uma
cultivar de uva branca, ja era de se esperar que aquela apresentasse 0s maiores teores de agentes

Oxi-Redoxs nas cascas ndo submetidas a processamento. E preciso ressaltar, no entanto, que durante
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a elaboracdo do suco, as bagas sdo expostas a altas temperaturas por prolongado periodo de tempo.
Isto provocaria uma maior extracao, por calor, destes componentes. Mesmo com a alta temperatura,
as cascas da cultivar Isabel apresentaram quantidades superiores de compostos antioxidantes
quando comparado ao cultivar Chardonnay que nédo recebeu tratamento térmico e nem maceracéo.
Os resultados apresentados destacam que os residuos sélidos resultantes do processamento
da uva para elaboracéo de vinho ainda mantém grande quantidade de compostos com atividade Oxi-
Redoxz, enfatizando, assim, o potencial uso deste residuo como uma fonte de baixo custo para a
extracdo de compostos fendlicos. Estes resultados adquirem proporgdes ainda maiores quando se
analisa os dados da producdo de uva no Rio Grande do Sul visto que em 2011 foram produzidos
142 mil toneladas de residuos solidos, sendo a maior parte deste oriundo da cultivar Isabel
(35,39%). Os outros 45,98% correspondem as demais variedades tintas produzidas no Estado e
18,63% as cultivares brancas. Apesar de a cultivar Chardonnay ser responsavel por menos de 1%
dos residuos, sua maior importancia pode estar, além do 6leo contido nas sementes, na elevada

concentracdo de componentes antirradicais livres presentes nesta variedade.

CONCLUSOES
A separacao das cascas e sementes aumentaria significativamente os custos do processo do

reaproveitamento do residuo sélido, por isto a importancia destes resultados ao demonstrar que 0s
residuos sélidos, na sua integridade, ainda mantém grande quantidade de compostos com atividade

Oxi-Redoxs permitindo sua utilizacdo para fins industriais e comerciais.
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