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1. INTRODUCAO

As uvas representam uma das culturas mais extensivamente cultivadas ao
redor do mundo. De acordo com a Organizacao Internacional de Videiras e Vinho
(OIV) a produgcao anual mundial de uvas frescas em 2019 foi de
aproximadamente 85 milh&es de toneladas, sendo que a maior parte desta é
destinada a vinificagcéo (OIV, 2019). Sendo um subproduto do processamento de
uvas, o bagaco €, essencialmente, um residuo organico sélido constituido pela
casca, caule, polpa e semente que representa aproximadamente 25-35% do
peso total da uva processada (AVERILLA et al., 2019).

Nos ultimos anos, os subprodutos da indastria vinicola tém atraido
consideravel atencdo, desde sua utilizacdo como fertilizante, até como fonte de
compostos fendlicos e antioxidantes pelas industrias cosmética, farmacéutica e
alimenticia, como uma maneira de enriqguecimento de produtos, uma vez que no
processo de vinificacdo, os compostos polifendlicos bioativos séo parcialmente
extraidos, enquanto que a maioria desta concentracdo permanece COmMo
glicosideos incorporados na casca, polpa ou semente da uva. Apesar disso, uma
grande quantidade deste subproduto € descartada em todo o mundo anualmente
(LINGUA et al., 2016; AVERILLA et al., 2019).

No contexto das preocupacdes ambientais atuais, a conversao do bagaco
de uva para uma forma segura e utilizavel visando uma gestao sustentavel de
residuos ambientais instiga o desenvolvimento de alternativas praticas. Nesse
sentido, apds a secagem e moagem do bagaco, obtém-se uma farinha (GPF)
com alto valor nutricional, abundante concentracdo de fibras solaveis e
insollveis e compostos bioativos com potencial antioxidante como os compostos
fendlicos, antocianinas, flavonoides e resveratrol (RUBILAR et al.,, 2007;
AVERILLA et al., 2019; PALMA et al., 2020). Devido a sua composi¢ao quimica,
recentemente, a GPF vem sendo alvo de estudos que investigam seus efeitos
na atenuacdo de insultos no metabolismo de patologias degenerativas e
sindromes metabdlicas (HERNANDEZ-SALINAS et al., 2015; CHARRADI et al.,
2017; RIVERA et al., 2019).

Frente ao exposto, no presente estudo realizou-se uma breve revisao de
literatura acerca dos achados cientificos atuais referentes aos efeitos
bioguimicos e metabdlicos da administracéo da farinha do bagaco de uva.
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2. METODOLOGIA

A presente revisao foi realizada a partir da busca por artigos indexados nas
bases de dados eletronicas Scielo, PubMed e Google Académico utilizando-se
dos descritores em inglés “grape pomace flour”, “grape pomace”, “preclinical
studies” e “animal model”. Procedeu-se também uma avaliacdo das referéncias
bibliograficas dos artigos selecionados, para identificar outros estudos
potencialmente relevantes.

Os critérios de inclusdo foram: 1. estudos experimentais com modelos de
roedores; 2. administracdo da farinha do bagaco de uva; 3. Avaliacao dos efeitos
metabdlicos; 4. publica¢cdes nos idiomas portugués, inglés ou espanhol; 5.
publicacdo como artigo completo. A selecdo dos artigos incluidos neste trabalho
obedeceu a seguinte sequéncia: 1. Lancamento dos descritores nas bases de
dados; 2. Selecao por titulos; 3. Leitura dos resumos dos artigos selecionados
por titulo (pré-selecéo); 4. Leitura na integra dos artigos pré-selecionados pelo
resumo 5. Inclusdo dos artigos com dados relevantes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1: Identificacdo e enumeracéo dos artigos selecionados.
Artigo

NO

1 Charradietal., 2017
Dietary supplementation of grape seed and skin flour mitigates brain
oxidative damage induced by a high-fat diet in rat: Gender dependency

2 Riveraetal., 2019
Red Wine Grape Pomace Attenuates Atherosclerosis and Myocardial
Damage and Increases Survival in Association with Improved Plasma
Antioxidant Activity in a Murine Model of Lethal Ischemic Heart Disease

3 Hernandez-Salinas et al., 2015
Antioxidant and anti-hyperglycemic role of wine grape powder in rats fed with
a high fructose diet

Tabela 2: Delineamento dos estudos e principais resultados.

Delineamento Resultados

1 Modelo: ratos Wistar (machos e A adicdo de GPF preveniu o
fémeas) submetidos a um modelo aumento da concentragdo do anion
experimental de obesidade superéxido e radical hidroxila

observados pela administracdo da

Grupos: Controle (dieta padrdo), DHL. Anulou o acumulo de LDL no

Dieta hiper lipidica (DHL) ou DHL+
farinha do bagaco de uva (GPF)
(5%)

Analises: Conteudo e perfil lipidico
cerebral, atividade de enzimas
antioxidantes cerebrais, distribuicdo
de metais de transicdo, mediadores
intracelulares, atividade da calpaina
e adipocinas periféricas

cérebro e no plasma, corrigiu a
lipoperoxidacdo, a carbonilagdo de
proteinas e a diminui¢cdo do ti6l ndo
proteico até o controle, em ratos
machos. Preveniu a diminuicdo da
atividade das enzimas Superoxido
dismutase (SOD) e Glutationa
peroxidase (GPx). Além disso,
anulou os distarbios causados pela
DHL em metais de transicao,
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mediadores intracelulares e enzimas
associadas e adipocinas periféricas

Modelo: ratos SRB1KO/ApoER61"h
submetidos a um modelo de
aterosclerose

Grupos: Controle (racdo padrao +
dieta para inducéo de
aterosclerose), 20% de GPF ou 10%
de ragédo/10% de fibra de aveia +
dieta para inducédo de aterosclerose

Andlises: determinacdo sérica de

A adicdo de GPF mostrou um
aumento significativo na vida util dos
animais, protecao frente ao aumento
de fator de necrose tumoral-alfa
(TNF-a) e diminuicdo significativa
nos niveis de interleucina-10 (IL-10)
observados nos animais néo
tratados na primeira semana de
experimento. A suplementacdo com
GPF demonstrou ainda diminuicao
significativa da oxidacdo do ensaio

colesterol, mediadores inflamatérios, fluorescente a base de
atividade de enzimas hepdaticas, diidrorodamina (DHR), reducdo nas
perfil antioxidante, caracterizacdo lesdes adrticas e restauracado

histolégica da rota adrtica da
aterosclerose, ressonancia
magnética cardiovascular

significativa da funcdo cardiaca
sistolica em comparacdo com o
grupo controle

3 Modelo: Ratos da linhagem A adicdo de GPF reduziu
Sprague—Dawley submetidos a um significativamente o aumento nos
modelo experimental de SM niveis séricos de glicose,

triglicerideos e insulina, preveniu o

Grupos: dieta controle, controle mais aumento da area sob a curva do
20% da GPF, 50% de alta frutose ou teste de tolerancia a glicose
50% de frutose + 20% de GPF observados pela administracdo de
dieta com alto teor de frutose. Além

insulina e disso, preveniu 0 aumento no indice
triglicerideos, peso corporal, HOMA-IR e nas concentracdes de
medidas de pressao arterial, indice substancias reativas ao &cido

HOMA, teste de tolerancia a glicose tiobarbitirico (TBARS) e protegeu

e parametros de estresse oxidativo  frente a diminuicdo dos niveis de

SOD mitocondrial observados pela
inducado experimental de SM

Andlises: Glicemia,

Os estudos elencados no presente trabalho representam os achados
cientificos atuais acerca dos efeitos metabdlicos da administracdo da GPF em
estudos  pré-clinicos com modelos de roedores. Observou-se
heterogeneidade entre as metodologias, sobretudo na porcentagem de farinha,
nas composic¢des das dietas administradas e nos protocolos experimentais aos
quais os animais foram submetidos, o que impossibilita uma comparacgao direta
entre 0s estudos nestes quesitos.

A suplementacdo com GPF demonstrou uma significativa melhora no perfil
antioxidante em todos os grupos intervencao, resultado que evidencia os efeitos
provenientes dos polifendis presentes na composi¢cao quimica do bagaco da uva
(PEIXOTO et al.,, 2018). Além disso, nos trabalhos que compde a presente
revisdo, a GPF mitigou marcadores inflamatorios (TNF-a e IL-10), preveniu o
desenvolvimento de lesdes aterosclergticas, atenuou alteracdes em parametros
bioguimicos séricos de perfil lipidico, mediou a sensibilidade a insulina e a
homeostase da glicose e exerceu atividade neuroprotetora através da protecao
frente a deposicao e oxidacao cerebral de lipideos.
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De acordo com a literatura, os impactos benéficos da GPF podem ser
atribuidos a sua composicéo rica em compostos bioativos e fibras alimentares,
de forma que um ou a sinergia destes podem resultar nos efeitos metabodlicos
que séo observados (RUBILAR et al., 2007; PEIXOTO et al., 2018; AVERILLA
et al., 2019). Evidéncias das propriedades anti-inflamatorias, antioxidantes e
cardioprotetoras in vivo da GPF elencadas no presente trabalho enfatizam que
dietas ricas em gordura e/ou agUcares simples e compostos aterogénicos
associadas com o desenvolvimento de obesidade e outros disturbios
metabdlicos podem ser revertidos ou atenuados por meio de dietas enriquecidas
com fitoquimicos e fibras alimentares encontrados na GPF.

4. CONCLUSOES

A GPF ¢é um proficuo tema de pesquisa ha busca pela
prevencdo e tratamento de patologias, ao exercer efeitos benéficos sob
diferentes alvos do metabolismo. Dessa forma, sugere-se que novos estudos
sdo necessarios em vista de melhor compreender os mecanismos subjacentes
para que os resultados observados em pesquisas experimentais possam ser
extrapolados para o ambiente clinico.
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