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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: Uma quantidade
de compostos bioativos estdo presentes
em residuos agroindustriais provenientes
de produtos de beneficiamento de uvas,
e esses, geralmente, sdo descartados ou
subaproveitados. Com o intuito de definir o
método e as condi¢cdes mais apropriadas para a
obtencdo destes compostos, diversas técnicas
de extracao e avaliagao vem sido estudadas. A

expressiva
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DE UVAS ARAGONEZ

presente pesquisateve como objetivodeterminar
o teor antioxidante presente nas cascas de
uvas da variedade Aragonez. A casca de uva
usada como amostra foi caracterizada quanto
ao teor de umidade, cinzas totais, atividade de
agua, acidez titulavel e cor. Através da extracao
etandlica, foi formado o extrato da casca da
uva que, em seguida, foi avaliado quanto ao
teor de flavonoides, compostos fendlicos e
atividade antioxidante. O resultado para o teor
de fendlicos totais foi equivalente a 18,74 mg
EAG/g e para flavonoides igual a 1,59 mg EQ/g.
A atividade antioxidante apresentou o valor de
76,11%. Outros trabalhos utilizando técnicas de
extracéo para analisar os compostos bioativos
presentes no bagaco de diferentes variedades
de uvas foram comparados aos resultados deste
estudo. Foi evidenciado que o residuo de uvas,
tanto casca quanto sementes, abrigam uma
quantidade relevante de compostos bioativos,
promovendo o interesse em analises posteriores
que descrevam o perfil dos compostos fendlicos
da matéria.

PALAVRAS-CHAVE:
fendlicos; flavonoides; atividade antioxidante.

Uvas; compostos

ABSTRACT: An expressive amount of bioactive
compounds is present in agroindustrial residues
from grapes processing products, and these are
usually wasted or underutilized. In order to define
the method and the most suitable conditions to
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obtain these compounds, several techniques of extraction and evaluation have been
studied. The present study aims to determine the antioxidant content present in the
grape peels of the Aragonez variety. The sample was characterized as moisture content,
total ashes, water activity, titratable acidity and color. The grape peel extract formed by
the ethanolic extraction was evaluated about the flavonoids, phenolic compounds and
antioxidant activity content. The result for the total phenolic was equivalent to 18.74 mg
EAG / g and for flavonoids 1.59 mg EQ / g. The antioxidant activity presented a value of
76.11%. Other works using extraction techniques to analyze the bioactive compounds
present in the grape pomace from different varieties were compared to the results of
this study. It was evidenced that the residue of grapes, both peel and seeds, have a
relevant amount of bioactive compounds, promoting the interest in later analysis that
describe the profile of the phenolic compounds in the sample.

KEYWORDS: Grapes; phenolic compounds; flavonoids; antioxidant activity.

11 INTRODUCAO

Cerca de 80% das suas colheitas de uvas em todo o mundo s&o destinadas a
vitivinicultura. Ap6s o beneficiamento da uva, especialmente na producao de vinho,
20% desta matriz da origem ao agroresiduo, o que proporciona um elevado volume de
residuos organicos vinculados a industria vitivinicola (Lafka et al., 2007). O bagaco de
uva € constituido principalmente de cascas, sementes e polpa residual (Zocca et al.,
2007), sendo estes os principais residuos agroindustriais da vinificagao.

Durante as etapas de esmagamento e prensagem, o bagaco de uva é formado,
e apenas uma pequena quantidade desse residuo é valorizado ou aproveitado
(Monrad et al., 2010). Porém, estes residuos apresentam excelentes fontes para
aplicacbes comerciais ainda n&o exploradas (Barros, 2011) e 0 seu reaproveitamento
contribui na reducéo de impactos ambientais e agregagéo de valor a este subproduto.
De modo geral, a uva e seus residuos provenientes do beneficiamento sdo fontes
ricas em compostos fendlicos, antocianinas e pigmentos naturais com propriedades
antioxidantes (Pedreschi e Cisneros-Zevallos, 2006).

O extrato do bagaco de uva tem sido aplicado na fabricacdo de produtos
farmacéuticos, cosméticos e, hoje em dia, também possui 0 seu uso difundido em
bioprodutos fitossanitario que tem o potencial de controlar possiveis doencas incidentes
em plantacdes (Benouaret, 2014).

2| MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

O residuo de uvas da variedade Aragonez foi coletado em vinicolas do Vale
do Sao Francisco (Bahia) em janeiro de 2017 e € um subproduto do processo de
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fabricacdo de sucos. As cascas usadas como amostra foram, previamente, separadas
de forma manual, higienizadas com agua corrente e armazenadas a -20 °C, visando
a preservacao suas propriedades gerais até o momento das analises. Na Figura 1, é
possivel observar a casca de uva apés todo o processo citado acima.

Figura 1 — Casca de uva da variedade Aragonez.

2.2 Caracterizacao da matéria-prima

A caracterizagdo das cascas de uva foi realizada a partir do teor de umidade,
cinzas totais, atividade de agua, acidez titulavel e cor. O teor de umidade e cinzas
totais foram determinados de acordo com os métodos oficiais da AOAC (1997). A
atividade de agua foi possivel ser quantificada a partir da utilizagdo do decagono, Lab
Master (Novasina), com célula eletrolitica CM-2. A acidez titulavel teve o seu resultado
definido por volumetria potenciométrica, utilizando a solugéo padronizada de hidroxido
de sbdio (0.1M) e como indicador a faixa de pH 8.2 — 8.4. O colorimetro da marca
Konica Minolta foi responsavel pelas coordenadas colorimétricas da amostra, através
do sistema CIELab. O sistema de cores CIELAB é representado por trés coordenadas,
onde: L corresponde a luminosidade (L* = 0 é preto e L* = 100 significa claridade total);
a* indica a diregao de cores em que + a* = vermelho e — a* = verde; b* representa a
variacao de cores em que + b* = amarelo e — b* = azul.

2.3 Obtencao do extrato

Foram homogeneizadas em um multiprocessador Philco, por 5 minutos, 40g de
casca de uva e etanol 80%, na proporcao 1:5, respectivamente, seguido por agitacao
no shaker durante 2 horas. Na etapa seguinte, a mistura obtida foi filtrada e concentrada
sob vacuo a 40°C (Siqueira, 2013) em um Evaporador Rotativo (TECNAL TE-210)
acoplado a Banho Termostatizado (TECNAL TE-2005) para a extragéao dos compostos
bioativos.

2.4 Determinacao dos compostos fendlicos

A quantificacdo dos compostos fendlicos seguiu descricdo por Singleton et al.
(1999). O extrato foi solubilizado em etanol (80%) com concentracéo final de 0,01
g/mL. A Figura 2 apresenta o extrato em um tubo de Falcon junto ao etanol para
gue seja feita a dissolucdo da amostra. Para a andlise, utilizou-se 0,5mL da amostra
junto a 2,5mL da solucéo aquosa de Folin-Ciocalteau (10%). A mistura se manteve 3
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minutos ao abrigo da luz, e posteriormente foi adicionado 2,0mL de carbonato de sddio
(7.5%). O conjunto foi aquecido em banho Maria a temperatura de 50°C por 5 minutos.
A leitura da absorbancia foi realizada a 765nm em espectrofotémetro (Perkin Elmer
Lambda 900 UV/VIS). Ao final, preparou-se o branco com agua deionizada da mesma
forma que foi feita com a amostra e utilizou o acido galico como padrao. A quantidade
de fendlicos totais foi expressa em equivalentes de acido galico (EAG) por grama de
amostra (mgEAG/g). A analise foi realizada com repeticéo de leitura.

Figura 2 - Extrato obtido das cascas de uva junto com etanol 80% em tubo de Falcon.

2.5 Determinacéao do teor de flavonoides

Foram utilizados cloreto de aluminio a 2% em metanol (Marcucci et al., 2001)
e solucao etandlica do extrato de casca de uva (0,01g/mL), na proporcéo 1:1, para a
determinacdo dos compostos fendlicos. A leitura em espectrofotdmetro (Perkin Elmer
Lambda 900 UV/VIS) foi realizada a 415nm. Agua deionizada foi usada como o branco
nesta analise. O mesmo procedimento foi realizado com solugcéo de concentracdes
conhecidas do padrao quercetina para a elaboracéo de uma curva padrao. Aquantidade
de flavonoides totais foi expressa como equivalentes de quercetina (EQ) por grama de
amostra (mgEQ/g). A analise foi realizada com repeticdo de leitura.

2.6 Determinacao da atividade antioxidante

Foi realizada a técnica mencionada por Brand e William et al (1995) e Molyneux
(2004), que se baseia na mudanca de cor decorrente do sequestro de radical livre
DPPH por substancias com potencial antioxidante presentes na amostra. Foi usado
etanol 95% para solubilizar o DPPH (0.004%). O extrato analisado foi diluido em etanol
80% em uma proporcao 1:100. Uma aliquota de 1,0mL do extrato diluido foi colocada
juntamente a 3,0mL da solugcédo etandlica do radical DPPH e deixada em repouso
durante 30 minutos em abrigo da luz e temperatura ambiente. O branco desta anélise
foi feito a partir do mesmo procedimento, no entanto, substituindo a amostra do extrato
pelo etanol. A leitura da absorbancia foi efetuada a 518nm. A atividade antioxidante
foi obtida calculando a partir da Equacéo 1. A andlise foi realizada com repeticéo de
leitura.
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AA% = 100 [(absA — absB) x 100] (1)

Onde:

AbsA — absorbancia da amostra

AbsB — absorbancia do branco

A presenca de compostos com potencial antioxidante no extrato torna possivel
a reducao o radical DPPH, oferecendo estabilidade a molécula. Esta reagéo ocasiona
a mudanca da coloracdo natural purpura do radical DPPH para a cor amarela,
proporcionando a diminuicdo da absorbéancia da amostra, possivel de ser evidenciada
em espectrofotébmetro.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 expressa as caracteristicas fisico-quimicas da casca de uva da
variedade Aragonez usadas como amostra para o extrato.

Parémetros Média
Acidez titulavel (%) 16,19+3,12
Cinzas (%) 1,47+0,05
Umidade (%) 31,89+0,70
Atividade de agua 0,907+0,00
L 28,77+0,09
ar 3,19+0,68
b* 0,25+0,24

Tabela 1 - Caracterizagéo fisico-quimica das cascas de uvas usadas como amostra.

Analises semelhantes foram realizadas por Ribeiro et al. (2015), onde foram
avaliadas quatro variedades de uvas, sendo duas delas da espécie Vitti vinifera e
outras duas da espécie Vitti labrusca. O autor relata em seu estudo que as uvas foram
utilizadas por inteiro nos seus experimentos e justifica que os resultados distintos para
cada amostra podem ter ocorrido devido a influéncia de fatores como a composicéao
do solo, localizagdo geografica, temperatura de maturacdo e as diferencas entre
as variedades de uva. Os valores de umidade para uvas da espécie Vitti vinifera,
a mesma utilizada nesta pesquisa, foram iguais a 5,32 e 13,23. Estes resultados
sao inferiores aos apresentados neste trabalho, podendo ser justificado através da
etapa de armazenamento a baixas temperaturas que as cascas passaram antes da
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sua analise. Ja as cinzas (expressa em g 100/g matéria seca), foram equivalentes a
2,87 e 5,10. A acidez titulavel (expressa em g acido tartarico 100 g ') teve resultados
menores em relacéo ao que foi encontrado para as cascas, sendo equivalente a 0,62 e
1,28. Essa diferenca pode ser explicada devido ao tempo entre a coleta das cascas e
0 momento das analises, o que favorece a reacdes responsaveis pela formacéao outros
compostos acidos na amostra.

Analisando os resultados das coordenadas colorimétricas, pode-se constatar
que a amostra possui uma luminosidade mais proxima do preto, ja que o valor se
encontra mais proximo do 0, e ndo do 100. A variacao e direcdo das cores apresentam
resultados positivos, tornando possivel concluir que a mostra possui uma coloracéo
mais préxima do amarelo e vermelho.

Através da Tabela 2, pode-se avaliar os resultados alcancados para o teor de
fenodlicos totais, flavonoides e atividade antioxidante. Diversos estudos coordenados
por demais autores foram discutidos para verificar a relevancia dos resultados para a
casca de uva neste trabalho, comparando nao somente os parametros, mas também
outros fatores que englobam as amostras e as técnicas usadas.

Fendlicos totais (ngEA-  Flavonoides (mgE-

Atividade Antioxidante (%
G/g) Q/9) )

Extrato 18,74+0,08 1,59+0,01 76,11+0,01

Tabela 2 - Teor de fendlicos totais, flavonoides e atividade antioxidante no extrato.

Autores promoveram estudos que possuiam como meta analisar os mesmos
parametros considerados nesta pesquisa, porém com modificacdes como: o padréo
utilizado para a elaboracdo da curva padréo, variedade das uvas que originaram 0s
residuos, métodos de extracdo e solventes utilizados. Estas alteragbes possibilitam a
otimizag&o, ou nédo, da extracéo de compostos bioativos do residuo das uvas.

A Tabela 3 sintetiza os resultados apresentados em cinco estudos, viabilizando
uma comparacao mais eficaz dos valores. Ressalta-se, que foram apenas enfatizadas
as respostas referentes a espécie Vitti vinifera, a mesma que engloba a variedade
Aragonez usada nesta pesquisa.

Amostra Fendlicos totais Flavonoides Referéncia
Cascas e engaco: (mgEAG/Q) (mgEQ/Q) Braga et al.
Pinot Noir 60,28 1,76 (2016)
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Bagaco de uva: (mgEAG/Qg) (mgEC/qg) Garcia-Becerra
Ruby Cabernet 432,3 146,8 etal. (2016)
Cascas: (mgEC/100g) (mgEC/100g9)
Pinot Noir 660,0 56,0
Sangiovese 750,0 206,0 Rockenbach et
Negro Amaro 686,0 131,0 al. (2011)
Cabernet Sauvignon 1065,0 252,0
Primitivo 1328,0 165,0
Bagaco de uva: (MgEAG/g)

1912 Sagdic et al.
Uvas cultivadas na Tur- ’ ) (2011)
quia
Bagaco de uva: (mgEAG/Q) (mgEQ/Qg) Wang et al.
Noble muscadine 34,1 3,0 (2010)

Tabela 3 - Resultados de estudos de demais autores.

*EAG: equivalente acido galico
*EC: equivalente catequina

*EQ: equivalente quercetina

Muitos compostos fendlicos possuem uma relevante atividade antioxidante devido
ao seu potencial de neutralizar ou sequestrar radicais livre, além de agir nas etapas
de iniciacao e propagacao da peroxidacao lipidica. Portanto, devido a influéncia direta
na atividade antioxidante das amostras, o teor de fendlicos totais encontrado em cada
estudo foi analisado.

Segundo Burin et al. (2014), a atividade antioxidante das uvas e seus produtos
de beneficiamento é definida ndo somente pelo valor de polifendis totais na matéria,
mas dependem também da composicao fendlica da mesma. Assim, a variedade da
uva usada como amostra tem uma interferéncia importante em cada estudo, pois cada
uma delas apresenta um perfil de compostos fenélicos diferente.

O extrato formado a partir do bagaco de uva avaliador por Garcia-Becerra et
al. (2016) foi obtido pela técnica de maceracdo e apresentou o resultado para a
quantificacéo de fendlicos totais de 431 mgEAG/g. Este valor é superior ao encontrado
neste estudo, e um dos motivos possiveis de explicar tal diferenca é o uso de metanol
como solvente de extracao e a utilizacdo de todas as partes do bagaco durante a
formulacéo do extrato (e ndo apenas da casca).

Rockenbach et al. (2011) analisou diferentes castas de uvas e atingiu resultados
importantes para a compreensao da diferenca dos diversos valores alcan¢cados quando
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h& a ocorréncia de mudancga da variedade da fruta, forma de cultivo e terroir relativo a
cada plantio de uva. Ele apresenta valores para as analises de residuo de diferentes
variedades de uvas.

Diversas variedades nao evidenciadas cultivadas na Turquia sao usadas como
amostra no estudo feito por Sagdic et al. (2011). O resultado tabelado corresponde a
média geral do teor de compostos fendlicos presentes nos residuos apresentado pelos
autores.

A determinacdo de compostos fendlicos totais é feita no estudo elaborado por
Wang et al. (2010), porém o autor ndo descreve em sua pesquisa qual a técnica de
extracao foi utilizada para a obtengcao do extrato analisado. Ele apresentou os valores
mais préximos comparados com os obtidos neste estudo. Além disto, foi realizado
também a identificacdo do perfil de fendlicos e flavonoides presentes através do
método de cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) utilizando o detector UV-Vis.

Torna-se possivel afirmar a importancia da realizacdo de uma analise do perfil
de compostos fendlicos presentes no residuo em questdo, através da identificacao
e quantificacdo. Padilha et al. (2017) desenvolveu um estudo onde foi feita a
determinacédo de flavonoides e acidos fendlicos em sucos de uvas e vinhos através
da técnica de cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), utilizando um detector
de arranjo de diédo (DAD). Este método validado é uma alternativa interessante a ser
aplicada para o residuo de uvas, pois oferece respostas como linearidade, precisao,
exatidao, recuperacao e limites de deteccao e quantificacdo de compostos bioativos,
tornando viadvel a comparacéo dos resultados obtidos com outros ja divulgados na
literatura, promovendo o reconhecimento dos compostos mais relevantes presentes e
as diferencas entre as variedades de uvas de regides distintas.

41 CONCLUSOES

A obtencao do extrato e a quantificacdo do teor de compostos fendlicos totais,
flavonoides e atividade antioxidante presentes nas cascas de uvas provenientes da
industria vitivinicola foram realizados com éxito, favorecendo as seguintes conclusdes:
as cascas do residuo utilizado sao, de fato, uma excelente fonte destes compostos,
no entanto, faz-se necessarios outros estudos que busquem melhores condi¢cbes do
processo de extragao dos mesmos e que sugiram aplicabilidade.
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