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RESUMO

A uva possui um vasto potencial industrial, e tem destaque na indUstria vitivinicola. Esta, por sua vez, acaba gerando
alto volume de residuos, que poderiam ser reaproveitados. Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo
caracterizar a casca da uva Syrah. Para isso, foram realizadas andlises para avaliacéo das propriedades fisico-quimicas
e de bioativos. As cascas de uva apresentaram umidade de 68,8%+1,07, sélidos totais de 31,2%z1,07, atividade de
agua de 0,87+0,01, lipideos de 1,5%+0,29, acidez total em acido citrico de 1,4+0,01, pH de 3,5+0,05. Na composicao de
fibras apresentou 45,5%+0,66 de hemicelulose, 13,4%+24,05 de celulose e 15,3%+0,88 de lignina. A partir das cascas
de uvas, foram elaborados 3 extratos (EA, EE50 e EE80), que apresentaram resultados de compostos fendélicos de 2,77,
16,05, 21,45 mgEAG/g e flavonoides de 0,87, 4,22, 6,01 mgEQ/g, respectivamente. As cascas de uva apresentam
caracteristicas de interesse para o desenvolvimento insumos para a industria alimenticia.
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1. INTRODUCAO

Com cerca de 75,8 milhdes de toneladas produzidas anualmente, a uva é a terceira fruta mais
cultivada no mundo.! O principal incentivo dessa producéo € abastecer a inddstria vitivinicola, que absorve
cerca de 71% do total.” Mas, a mesma ainda possui outros diversos direcionamentos, como para 0 consumo
in natura, producdo de sucos, vinagres, doces, geleias e passas, por exemplo.” O fato é que a indUstria
vitivinicola gera volumes substanciais de residuos orgéanicos solidos, composto por basicamente de cascas,
sementes, engaco e residuos de polpa.3 No entanto, esse material, além de apresentar elevado valor
bioldgico, representam excelentes fontes para aplicagdes comerciais, ainda néo exploradas.E"4

A baga ou grédo de uva é formado basicamente de casca ou pelicula (6 a 12%) e em seu interior
estdo a polpa (85% a 92%) e as sementes (2 a 5%).5 A composi¢do quimica do fruto é influenciada pelo
estagio de maturacéo, potencial genético, clima e manejo.” A casca, polpa e semente das uvas possuem
diferentes constituicdes. A casca, parte externa da fruta, contém principalmente agua, fibras, compostos
fendlicos e enzimas, além dessas substancias podem ser encontrados algumas espécies de
microrganismos, como bactérias e leveduras. A polpa constitui-se de agua, carboidratos, acidos organicos,
compostos fendlicos, vitaminas, minerais e enzimas. E a semente, por sua vez, contém agua, lipidios,
proteinas, fibras, minerais e compostos fendlicos. A casca e a polpa contém pequena concentracdo de
lipidios.®

O objetivo do presente trabalho foi estudar a casca da uva Syrah, proveniente dos residuos da
indUstria vitivinicola. Para isso, foram avaliadas quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas, de
composicao fisico-quimica e de compostos bioativos.

2. METODOLOGIA

2.1. Obtencdo da amostra
O bagaco de uva da variedade Syrah obtida de uma inddstria vitivinicola na regido do Vale do
Submédio do S&o Francisco, da safra de agosto/2018.
2.2. Caracterizacdo da casca de uva Syrah
A umidade das amostras (U) foi avaliada em Balanca Infravermelha (Shimadzu, MOC-120H,
Japédo). As medidas de atividade de agua (Aw) foram realizadas utilizando um decagono (Novasina®, Lab
Master aw, Brasil) em temperatura de 25 °C. A determinacéo das fibras (HCL- hemicelulose, CL- celulose e
LG- lignina) foi realizada conforme metodologia de Van Soest et al.” Os lipidios totais (LT) foram
determinados pelo método de Bligh e Dyer.8 A acidez total (AT) foi determinada conforme metodologia
sugerida pela AOAC (2005),9 realizando-se titulagdo com solucéo de NaOH 0,1 N até pH de 8,1.
2.3. Obtencéo de extrato



Foram obtidos 3 extratos de casca de uva Syrah com variacdo do solvente: extrato aquoso (EA),
extrato etandlico a 50% (EE50) e extrato etandlico a 80% (EE80). As cascas foram trituradas com o
solvente na proporgdo 1:5 m/v. Em seguida, a mistura foi sonicada (Elma Sonic, S40H, Alemanha), por 30
min/60 °C. Posteriormente, foi homogeneizada em incubadora tipo shaker por 120 min (180 rpm), filtrada e
concentrada em concentrador de amostra (Genevac, MiVac Concentrator, Canada), a 50 °C. O extrato foi
armazenado em temperatura de congelamento -27 °C.
2.4. Determinagdo dos Compostos Fendlicos totais
Para a realizar a quantificacdo dos compostos fendlicos, foi utilizado o extrato (EA, EE50 e EE80)
diluido em etanol a 80% na concentragdo 1:2 m/v. Procedeu-se a andlise conforme Slinkar e Singleton.10
2.5. Determinacao do teor de Flavonoides totais
Para andlise de flavonoides foi utilizado o extrato (EA, EE50 e EE80) diluido em etanol a 80% na
concentracao 1:5 m/v. A andlise procedeu-se conforme Meda et al.™

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises realizadas nas casca de uva Syrah estdo apresentados na Tabela 1. A
umidade (68,82%=+1,07), acidez total em g de &cido citrico (1,35+0,01) e pH (3,54+0,05) foram inferiores aos
valores de encontrados para a casca de uvas das variedades lItélia, Brasil, Rubi, Thompson e Niagara, na
avaliacdo de umidade (84,8%, 92,1%, 92,3%, 92,4% e 86%), acidez total (0,57%, 0,77%, 0,43%, 0,65% e
0,88%), e pH (4,53, 4,13, 4,66, 4,09 e 4,03), respectivamente, segundo Souza et al.*?

J4 em relacdo ao teor de lipideos, a casca de Uva Syrah (1,48%z0,29) apresentou,
significativamente, maior teor do que as variedades Itélia, Brasil, Rubi, Thompson e Niagara (0,34%, 0,33%,
0,35%, 0,36% e 0,36%), respectivamente, de acordo com resultados observados por Souza et al. (2018).
Porém, foi inferior ao apresentado por Deng, Penner e Zhao,* em cascas de uvas de Cabernet Sauvignon
(6,33%), Merlot (3,35%), Pinot Noir (4,74%).

Tabela 1. Caracterizacdo da casca de uva Syrah.

Andlises
U@®) ST (%) Aw P ATO dié‘é’éﬂ;’ citrico pH HCL cL LG
68,8:1,07 3L,2£1,07 0,87020,01 1,520,29 1,4+0,01 3,520,056 4,550,66 13,4%24,05 15,3%0,88

U: umidade; ST: sélidos totais; Aw: aitividade de agua; LP: lipideos; AT: acidez total em acido citrico; pH: potencial
hidrogénio-iénico; HCL: hemicelulose; CL: celulose; LG: lignina.

A Aw de um produto refere-se a quantidade de &gua livre para as reacBes quimicas e
microbiolégicas. As cascas de uva apresentaram Aw de 0,870, dessa forma, elas encontram-se passiveis
de contaminacao por bactérias. A variedade Syrah se destaca nos teores de fibras e compostos fendlicos.™
Quanto as fibras, as cascas de uva apresentaram 4,5% de hemicelulose, 13,4% de celulose e 15,3% de
lignina.

Os resultados obtidos na determinacdo de compostos fendlicos totais e flavonoides nos extratos
(EA, EE50 e EES80) de casca de uva Syrah estdo apresentados na Figura 1.

Figura 1. Resultado da determinacéo dos Fendlicos totais e Flavonoides na casca de uva Syrah.
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De forma correlata, o teor de compostos fendlicos totais e flavonoides foi maior no EE80 (21,45 e
6,01 mgEAG/g), seguido por EE50 (16,05 e 4,22 mgEAG/g) e EA (2,77 e 0,87 mgEAG/g). Soares et al.



encontraram valores superiores de compostos fendlicos (196,83 e 183,04 mgEAG/g) e de flavonoides
(19,18 e 37,75 mgEAG/g) em extratos acetdnicos de cascas de uva das cultivares ‘Isabel’ e ‘Niagara’,
respectivamente. Segundo Shaidi e Nackzk,”® ndo existe sistema de extracdo com solventes seja
satisfatério para o isolamento de todos ou de uma classe especifica de compostos naturais, devido a
diversos fatores. A natureza quimica desses compostos nos alimentos varia do simples ao altamente
polarizado, ha grande variedade de compostos bioativos nos vegetais e diferentes quantidades presentes,
além da possibilidade de interagcdo dos compostos antioxidantes com carboidratos, proteinas e outros
componentes dos alimentos. Os solventes mais utilizados para a extracdo destes compostos sédo metanol,
etanol, acetona, agua, acetato de etila, propanol, dimetilformaldeido e suas combina(;(”)es.16

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Foi possivel avaliar a composicdo fisico-quimica e centesimal de casca de uva Syrah,
considerando que, apesar de apresentarem resultados esperados, esses valores variam de acordo com a
casta da uva e as suas condi¢des de cultivo. Nesse caso, foi observado, por exemplo, que a casca de uva
Syrah, € muito acida. De acordo com os resultados obtidos do teor de compostos fendlicos totais e
flavonoides, observou-se que o etanol 80% apresentou uma melhor capacidade extratora, em relacdo ao
etanol 50% e a agua. Em relacdo aos teores de fibras e compostos fendlicos, sabe-se que a Syrah possui
notoriedade. Sendo assim, é de extrema relevancia para o desenvolvimento de produtos de carater
funcional. Dessa forma, os resultados encontrados fazem parte da caracterizagdo da matéria prima para
desenvolvimento futuro de um composto em po rico em fibras obtido pela técnica de spray drying para
aplicacdo em um produto alimenticio.
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