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1. INTRODUCAO

No Brasil, a producao de uva ocupou uma area em torno de 82 mil hectares
em 2013, da qual aproximadamente 611 mil toneladas de uvas processadas
nesse mesmo ano sdo procedentes do Rio Grande do Sul (IBRAVIN, 2012). Essa
uva, apos processada, gera uma grande quantidade de residuo sendo, por esse
motivo, imprescindivel buscar alternativas que visem seu aproveitamento.

Uma area que tem despertado interesse esta relacionada a avaliacdo do
potencial antiproliferante, realizada a partir da extracdo de compostos fendlicos
presentes em extratos de semente, casca e da raquis de uva (SHROTRIYA et al.,
2012). As avaliacbes da extracdo de compostos fendlicos do residuo de uva
foram, majoritariamente, realizadas em uma mistura de solventes como:
metanol:dgua acidificado com HCI, etanol:agua, ou, ainda, somente agua. Em
relacdo a composicdo de cada mistura, diferentes relacdes foram avaliadas, como
3:1 em etanol:agua e 1:1 para metanol:agua e etanol:agua, sendo todos
realizados em escala laboratorial (VERGARA-SALINAS et al., 2015).

Com relacdo aos cultivares empregados na elaboracdo de suco de uva
produzido no Brasil, pode-se dizer que, comumente, sao citadas na literatura as
variedades de uva Concord, Isabel, Niagara e Bordd. Dentre as variedades
citadas, a cultivar Bord6 apresenta alta concentracdo de matéria corante, o que
origina sucos de cor intensa, fazendo com que o mesmo cumpra um papel
estratégico na cadeia produtiva dessa bebida (TOALDO et al., 2013).

Diante disso, o0 ndo aproveitamento do residuo desperdicado ao longo da
cadeia produtiva do suco de uva deve ser considerado um grande problema, visto
gue se trata de uma matéria-prima com elevado potencial nutricional e bioativo.
Dessa forma, o objetivo foi estudar a recuperacdo desses compostos por extracao
solvente/agua usando um planejamento experimental 2x4. A recuperacao foi
definida em termos de teor de fendis totais (TFT), teor de antocianinas totais
(TAT), atividade antioxidante (AA) e acucares redutores totais (ART) com o
tempo.

2. METODOLOGIA

Foram utilizadas amostras de bagaco de uva da variedade Bordd, coletadas
na regido de Pelotas, Rio Grande do Sul. Tendo o objetivo de preservar as
propriedades gerais dos bagacos, os exemplares foram armazenados a
temperatura de -20°C.
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Para dar inicio as analises, as amostras de bagaco de uva foram submetidas
a inativagdo enzimatica através de tratamento térmico em estufa de ar circulante a
80°C por um periodo de 10 minutos. Posteriormente, foram secas na mesma
estufa & temperatura de 50 °C por 24 horas, sucedido de resfriamento em
dessecador por 30 minutos. A trituragdo das amostras foi realizada em um moinho
de facas analitico por um minuto.

A amostra triturada foi submetida a extragdo com diferentes tipos de
solventes, onde o material seco e triturado foi acrescido de 50 mL de solvente
extrator. Como solvente foi utilizado etanol nas concentracdes de 0, 50, 75 e
100% v/v em relacdo a agua. Para a relacdo metanol e Agua usou-se as mesmas
proporgdes. A extragdo foi executada em um agitador shaker com rotagéo de 50
rpom por um periodo de 2h, sendo posteriormente centrifugado por 10 minutos
com rotacao de 3200 rpm em centrifuga e o volume final corrigido para 50 mL.

O teor de fendis totais (TFT) do suco extraido da uva foi determinado
segundo o método de SINGLETON & ROSSI (1965), descrito por SILVA et al.
(2011), com determinacdo colorimétrica utilizando o reagente Folin-Ciocalteau a
725 nm.

O teor de antocianinas (TAT) foi determinado pelo método de LEES &
FRANCIS (1972), reproduzido por SILVA et al. (2011), através de método
espectrofotométrico a 520 nm.

A atividade antioxidante (AA) foi determinada segundo o método de OZGEN
(2006) em termos de capacidade antioxidante equivalente ao Trolox (TEAC) em
2,2-difenil-1-picrilhidrasil (DPPH), reproduzido por SILVA et al. (2011), através de
espectrofotometria a 515 nm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O modelo da lei de Beer foi estatisticamente significativo (p<0,05) para acido
galico (Figura la) e Trolox-DPPH (Figura 1b), sendo ¢ igual a, respectivamente,
24100 L.molt.cm™ e 589 L.molt.cm™.
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Figura 1. Curva padrao para fendis totais (a) e capacidade antioxidante (b).

Tabela 1. Fendis totais, antocianinas e capacidade antioxidante a partir do residuo
de suco de uva da cultivar Bordd com metanol. Pelotas - RS, safra 2016.

Relacio TET Teste TAT Teste AA- Teste
P 1 de de DPPH de
T solvente:agua (ug.g (mg /100 }
(%) GAE) Tukey ) Tukey (umols.g= Tukey
(p<0,05) 9 (p<0,05) 'TE) (ps0,05)
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1 0:100 618,94 b 206,72 b 2,96 b
2 50:50 1204,93 a 365,24 ab 5,72 a
3 75:25 1283,53 a 508,28 a 5,95 a
4 100:0 1284,83 a 498,64 ab 6,39 a

Tabela 2. Fendis totais, antocianinas e capacidade antioxidante a partir do residuo
de suco de uva da cultivar Bordd com etanol. Pelotas - RS, safra 2016.

Relaco TET Teste TAT Teste AA- Teste
iy n de de DPPH de
T solvente:agua (ug.g Tuk (mg /100 Tuk Isa  Tuk
(%) GAE) ukey a) ukey (umols.g ukey
(p=0,05) (p<0,05) 'TE) (p<0,05)
1 0:100 652,40 b 188,391 b 4,39 b
2 50:50 1267,44 a 354,379 a 8,30 a
3 75:25 1096,24 a 327,223 a 7,92 a
4 100:0 728,66 b 239,307 a 7,22 a

No que se refere a Tabela 1, as medidas de TFT, TAT e AA mostram dentre
as diferentes combinacfes de metanol e agua utilizadas na extracdo, o tratamento
3 foi 0 que exibiu os melhores resultados. A execucéo do teste de Tukey mostra
gue, na realidade, os tratamentos 2, 3 e 4 diferem apenas quanto ao TAT. Desse
modo, para TFT e AA ndao foi verificada diferenca significativa ao nivel de 5% e,
portanto, as trés relacdes solvente-agua séo adequadas para a otimizacdo do
processo de extracao dos compostos fendlicos.

JA na Tabela 2, apresentam-se o0s resultados para a extracdo dos
compostos fendlicos presentes no residuo de uva utilizando como solventes
combinacdes de etanol e agua. Segundo as medidas para TFT, TAT e AA
realizadas, as relacbes solvente:agua 50:50 e 75:25 exibiram os melhores
resultados. A aplicacdo do teste de Tukey indica que esses tratamentos nao
apresentam diferenca significativa ao nivel de 5%.

As antocianinas sao consideradas moléculas polares por possuirem grupos
substituintes polares (hidroxilas, carboxilas e metoxilas) e glicosilas residuais
ligados aos seus anéis aromaticos. Essas caracteristicas ajudam na extracao e
separacdo das antocianinas (HARBORNE, 1988). Desse modo, uma vez que
guanto maior é a cadeia carbdnica (hidrofébica) de uma molécula mais a
substancia quimica se torna apolar, a diferenca do efeito de extracdo do metanol
e etanol pode ser atribuida a possivel maior afinidade das antocianinas pelo
metanol (mais polar), em relacdo ao etanol.

Essa mesma justificativa aplica-se aos fendis totais. O poder extrator de
solventes como etanol e metanol € bastante discutido na literatura e Carvalho
(2007) corrobora afirmando que a maior parte dos compostos fenélicos nao é
encontrada no estado livre na natureza, mas sob a forma de ésteres ou
heterosideos. Sao, portanto, solliveis em agua e em solventes organicos polares.
Foi observado que os compostos fendlicos do maxixe, por exemplo, sédo extraidos
em maior proporcdo quando se utiliza adlcool combinado com agua em relacdo a
agua somente. Barbi (2016) considerou, ainda, que o melhor solvente para a
extracdo de compostos fendlicos presente na semente de chia foi o metanol, pois
apresentou maiores valores se comparados com o etanol. Entretanto, devido a
toxicidade do primeiro, o uso do solvente etanol se mostrou mais conveniente.
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4, CONCLUSOES

Através das analises do TFT, TAT e AA, os melhores resultados quanto a
extragdo de compostos fenolicos do residuo de suco de uva in vitro foi conferida
as relacdes solvente:agua 50:50 e 75:25 para ambos. Utilizando teste de Tukey a
um nivel de 5% de significancia, foi percebido que ambos os solventes séo
adequados para otimizacéo do processo de extracdo in vitro. No entanto, no que
se refere aos gastos com solvente, a utilizagdo da relagdo 50:50 mostra-se
economicamente mais interessante de ser implementada.
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