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Resumo

O bagago de uva proveniente da produg¢do de vinho contém teor elevado de
compostos fendlicos de interesse para saide humana e sua recuperacdo possibilita a
producdo de ingredientes funcionais para incorporagdo em alimentos. Os compostos
fenolicos das frutas encontram-se geralmente ligados aos polissacarideos da parede
celular vegetal que, quando recuperados por meio de extragdo aquosa, geram extratos
ricos em fibras soliveis associadas aos polifenois. Este trabalho teve como objetivo
determinar o teor de compostos fendlicos e fibras alimentares e a atividade antioxidante
de extratos aquosos do bagago de uva ‘Merlot’ oriundo da produ¢do de vinho tinto da
Regido Sul do Brasil. Apds secagem (50 °C, 16 horas), o residuo foi separado em duas
fragdes, casca e sementes com engagos, ambas submetidas a extracdo aquosa a 85 °C, 3
horas, razdo soluto:solvente 1:7, sob agitacdo. Os extratos liquidos foram filtrados e
secos por atomizacdo. Os extratos em pd da casca (EAC) e sementes com engacos
(EAS) foram analisados quanto ao teor de compostos fendlicos e antocianinas totais,
fibra alimentar e capacidade antioxidante. Em média, o EAC apresentou 30,07 = 0,55 g
100 g de fibra alimentar total, 3.485,63 + 0,16 mg eq. acido galico (EAG) 100 g’ de
compostos fenodlicos, 144,46 £ 5,50 mg 100 g'l de antocianinas e atividade antioxidante
406,33 + 4,50 pmol Trolox g"'. O EAS apresentou 25,58 + 0,13 g 100 g de fibra
alimentar, 18.18,55 + 0,36 mg EAG 100 g'1 de fendlicos totais, 159,70 + 5,83 mg 100 g’
de antocianinas e atividade antioxidante 835,12 + 6,35 umol Trolox g". O processo de
extragcdo aquosa utilizado possibilitou a recuperagdo de fibras antioxidantes e compostos
fenolicos do bagaco de uva e os extratos em pod, ricos em compostos bioativos, tem
potencial de aplicagcdo como ingredientes para a indUstria agroalimentar.

Palavras-chave: vinicultura, residuos agroindustriais, polifenois, compostos biativos,
antocianinas.

Abstract

Aqueous extraction of Merlot grape pomace from red winemaking process:
recovery of dietary fiber and phenolic compounds.

The grape pomace from wine making process contains high content of phenolic
compounds and other substances of interest for human health. Recovery of bioactive
compounds from this residue enables the production of functional ingredients for food
products. Polyphenols from fruits are usually attached to polysaccharides of plant cell
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walls, and can be retrieved through aqueous extraction, generating extracts rich in both
soluble fiber and phenolic compounds. This work aimed to determine the content of
phenolic compounds and dietary fiber, and the antioxidant activity of aqueous extracts
of ‘Merlot’ grape pomace from red wine production in the South Region of Brazil. The
residue was dried at 50° C for 16 hrs, and separated into two fractions, skin and seed
with stems, both subject to aqueous extraction for 3 hours at 85 °C, 1:7 substrate:solvent
ratio, under agitation. The liquid extracts were filtered, and spray-dried. Powdered
extracts of grape skin (EAC) and of seeds with stems (EAS) were analysed for phenolic
compounds, anthocyanins, dietary fibre, and antioxidant capacity. In average, EAC
presented 30.07 + 0.55 g 100 g of total dietary fibre, and 3,485.63 + 0.16 mg galic acid
equivalent (GAE) 100 g of total phenolic compounds, 144.46 + 5.50 mg 100 g,
anthocyanins and antioxidant capacity 406.33 + 4.50 pmol Trolox g'. EAS showed
2558 +0.13 g 100 g dietary fibre, 18,128.55 + 0.36 mg GAE 100 g total phenolics,
159.70 + 5.83 mg 100 g anthocyanin and antioxidant capacity of 835.12 £ 6.35 pmol
Trolox g"'. The process of aqueous extraction enabled the recovery of antioxidant
dietary fibre and phenolic compounds from grape pomace, and the powdered extracts,
rich in bioactive compounds, exhibit potential for application as ingredients by the food
industry.

Keywords: viticulture, agroindustrial waste, polyphenols, bioactive compounds,
anthocyanins.

Introduciao

A produgdo de vinho e suco de uva estd em franca expansdo no Brasil e origina
um grande e crescente volume de bagago, composto por cascas, sementes € engacos.
Este bagaco, que constitui cerca de 20-15% da uva utilizada para a producio de vinho,
contém teor elevado de compostos fendlicos e outras substancias bioativas de interesse
para saide humana, que ndo sdo extraidos no processo de producdo de vinho. A
recuperagdo destes compostos possibilita a valorizagdo desse residuo agroindustrial,
através da geragdo de ingredientes funcionais.

Os efeitos benéficos das uvas para a satde sdo atribuidos principalmente aos
compostos fenodlicos que apresentam atividade antioxidante, anti-inflamatéria e
cardioprotetora e tem sido associados a reduc¢do do risco de doencgas cardiovasculares e
outras doencas cronicas ndo-transmissiveis (Fontana et al., 2013; Georgiev et al., 2014).
Estes compostos fenolicos presentes na casca e sementes das uvas, geralmente
polifendis, incluem flavonoides e ndo flavonoides, principalmente antocianinas,
catequinas, flavonois, acidos fenolicos e estilbenos (Katalinic et al., 2010; Rubilar et al.,
2007). Localizadas principalmente na casca de uva, as antocianinas sdo também
responsaveis pela coloragdo das uvas tintas e de produtos derivados como o suco e o
vinho tinto.

Os polifenois das frutas encontram-se, em geral, ligados aos polissacarideos das
paredes celulares vegetais por meio de pontes de hidrogénio e ligagdes hidrofobicas. Em
funcdo desta configuracdo, processos de extragdo aquosa a quente tém sido avaliados
como alternativa sustentdvel para a obtencdo de extratos ricos em fibras soluveis
associadas a polifendis.

O conceito de fibras antioxidantes, proposto por Saura-Calixto (2010),
contempla a constatagdo de que as fibras alimentares exercem atividade fisiologica
relevante na prote¢do do organismo humano contra processos oxidativos mediados por
radicais livres. Essa fun¢do antioxidante tem sido atribuida a associa¢do entre
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polissacarideos nao digeriveis, classificados como fibras alimentares, e polifenois
presentes em determinados alimentos de origem vegetal, como frutas e cereais (Saura-
Calixto, 1998). A ingestdo regular de fibras antioxidantes, carreadoras de polifenois,
tem sido associada a reducdo do risco de doencgas cronicas ndo transmissiveis, sendo
recomendada para a promoc¢ao da saude.

O presente trabalho teve como objetivos determinar o teor de compostos
fenolicos, antocianinas e fibras alimentares, bem como a capacidade antioxidante de
extratos em pd obtidos do bagago de uva ‘Merlot’ oriundo da producdo de vinho tinto
da Regido Sul do Brasil.

Material e Métodos

O bagaco de uva ‘Merlot’ proveniente de vinificagdo tinta foi fornecido pela
Vinicola Aurora (Bento Gongalves, Brasil). O bagaco bruto foi submetido a secagem a
50°C por 16 h em secador de bandejas e separado em duas fragdes: farinha da casca e
sementes com engacos. Ambas as fracdes foram submetidas a extragdo aquosa a 85°C
por 3 hs, com propor¢ao soluto:solvente de 1:7 e agitacdo mecanica continua. O
processo foi realizado em tacho de aco inox com camisa de vapor. Os extratos brutos
obtidos foram filtrados em malha de nylon (150 pm) e o liquido foi submetido a
secagem por atomizagdo em spray-dryer piloto, com temperatura de entrada de 160 +
1°C e temperatura de saida de 95 = 1 °C. Os extratos em p6 da farinha da casca (EAC) e
da fracdo sementes com engacos (EAS) foram estocados a -16 = 1 °C até o momento
das determinacdes analiticas.

Foram determinados o teor de compostos fenodlicos e antocianinas totais, o teor
de fibra alimentar e a capacidade antioxidante dos extratos EAC e EAS. A andlise de
compostos fendlicos foi realizada com base na reagdo de Folin Ciocalteau, segundo
Georgé et al. (2005), com resultados expressos em equivalente de 4cido galico (EAG).
A concentragdo de antocianinas totais foi determinada por espectrofotometria, pelo
método de pH diferencial descrito por Giusti & Wrolstad (2001), com resultados
expressos em equivalente de cianidina-3-glucosideo.

O teor de fibra alimentar total, soluvel e insoluvel foi determinado segundo
Mafas & Saura-Calixto (1995), com adaptagdes. A capacidade antioxidante dos extratos
foi verificada pelo método ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity), conforme
Zuleta et al. (2009), com resultados expressos em equivalente de Trolox.

Resultados e Discussao

O Quadro 1 apresenta os resultados das andlises de compostos fendlicos,
antocianinas, fibras alimentares e atividade antioxidante dos extratos em p6 EAC e
EAS, obtidos do bagaco de uva Merlot.

Em média, sob as mesmas condi¢des de extragdo, o EAS apresentou teor de
compostos fenolicos cerca de seis vezes superior ao encontrado no EAC, e o dobro de
sua atividade antioxidante (ORAC). As diferencas encontradas podem ser atribuidas as
diferentes estruturas vegetais constituintes as duas fracdes do bagaco de uva utilizadas
neste estudo, casca e sementes com engacos, conforme relatado também relatada por
outros autores (Brenes et al., 2016; Kabir et al., 2015). A fung¢do fisiologica de cada
tecido vegetal ¢ determinante na constituicdo quimica e entrelacamentos
intermoleculares das paredes celulares das plantas, permitindo um fino controle da
rigidez, permeabilidade, cor e outros aspectos que diferenciam esses tecidos. A semente,
em especial, tem por principal funcdo a germinacdo da nova planta e, levando em
considera¢do as temperaturas amenas do solo, a auséncia de luz e a alta umidade, o
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processo germinativo ocorre em ambiente propicio para o desenvolvimento de
patdgenos, especialmente fungos. Desta forma, ¢ comum observar um elevado teor de
metabolitos secundarios em sementes, dentre os quais encontram-se 0S cOmpostos
fenolicos (Baily, 2004). Cabe destacar que a determinagdo de compostos fenolicos totais
realizada, baseada na reacdo de Folin Ciocalteau, engloba grande diversidade de
moléculas com acdo redutora e que os resultados observados na analise podem refletir a
acdo conjunta de outros metabodlitos secundérios, além dos compostos fenolicos
quantificados.

Em média, a concentragdo de antocianinas totais de ambos os extratos ficou
proxima de 150 mg por 100 g de extrato em p6 (quadro 1). No entanto, considerando-se
o conteudo de compostos fendlicos totais de cada extrato, verifica-se que a proporcao de
antocianinas totais foi muito superior no extrato EAC, obtido da fra¢do casca do bagaco
de uva. Adicionalmente, a concentracdo de antocianinas monoméricas foi cerca de
quatro vezes mais elevada no EAC, em comparagcdo com a do EAS. Estes achados
justificam-se pela maior concentracdo de antocianinas na casca das uvas, que estd
relacionada a coloragdo dos frutos e dos produtos derivados. Em fun¢do do elevado
conteudo de antocianinas, ambos os extratos em po obtidos tem potencial de aplicagao
como corantes em alimentos, como no caso de produtos lacteos (Tseng & Zhao, 2013).

O teor de fibra alimentar total dos extratos obtidos da casca e das sementes com
engacos foi cerca de 25 e 30 g por 100g de extrato em po, respectivamente, como
previamente observado em outras variedades de uvas (Beres et al., 2017). Verificou-se a
predominancia de fibras soluveis em ambos os extratos secos, com fibras insoluveis e
lignina presentes em menor propor¢do (quadro 1). Estes resultados sdo compativeis com
o processo de obtengdo empregado, extragio aquosa a quente. E natural observar maior
quantidade de fibras soluveis, uma vez que estas conseguem migrar das paredes
celulares vegetais, a partir do afrouxamento intermolecular das mesmas, sob acdo da
temperatura. A caracterizagdo quimica dos polissacarideos que compdem as fibras
soluveis esta sendo realizada, mas a literatura ja aponta que neste tipo de extrato obtido
de bagaco de uva os polissacarideos pécticos sdo comumente encontrados, o que agrega
maior valor ao insumo, uma vez que eles sdo considerados importantes moduladores
imunolégicos (Beres et al., 2017).

Conclusodes

Os resultados indicam que o processo de extracdo aquosa a quente empregado
possibilitou a recuperagdo de fibras alimentares e compostos fenodlicos de ambas as
fracdes do bagago de uva, casca e sementes com engagos. Os extratos em po EAS e
EAC apresentam potencial de aplicagdo pela industria agro-alimentar como ingredientes
fonte de fibras e compostos fendlicos antioxidantes benéficos para saude humana.
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Quadro 1 - Teor de compostos fenolicos, antocianinas e fibras alimentares, e capacidade
antioxidante de extratos aquosos em p6 do bagaco de uva ‘Merlot’ (média + desvio
padrao)

Extratos em p6 do bagaco de uva

Parametros

EAC' EAS’
Compostos fendlicos totais (mg EAG 100 g'l) : 3.485,63 +£0,16 18.128,55 + 0,36
Antocianinas totais (mg 100 g™)"" 144,46 + 5,50 159,70 + 5,8
Antocianinas monoméricas (mg 100 g'l) 56,37 £ 2,32 13,37+ 1,41
Capacidade Antioxidante (umol TE g™)™" 406,33 + 4,50 835,12 + 6,35
Fibra alimentar total (g 100 g") ™" 30,07 £ 0,55 25,58 £0,13
Fibras soluveis (g 100 g'l) 18,71 £ 0,57 19,26 + 0,44
Fibras insoluveis + lignina (g 100 g™) 11,35+0,12 6,32 +0,02

"EAG = Equivalente acido galico, n = 6; **Equivalente cianidina -3-glucosideo, n = 6; " TE = Trolox
Equivalente, n = 6; =3

"EAC = Extrato em p6 obtido da fragio casca do bagago de uva

*EAS = Extrato em p6 da fragio sementes com engagos do bagago de uva
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