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RESUMO

A producéo de vinho gera toneladas de residuos organicos soélidos. Segundo a literatura, o baga¢o da uva demonstrou o
potencial clinico associados aos compostos antioxidantes. Dessa forma, o presente trabalho teve o objetivo desenvolver um
composto antioxidante em poé a partir de cascas de uva Syrah e Araruta e avaliar o teor de bioativos. Foram elaboradas 6
formulacdes de composto antioxidante em p6 com cascas de uva (60 e 70%,m/m) e fécula de araruta (40 e 30%,m/m), e
realizada a secagem em diferentes temperaturas (40, 50, 60°C). Os compostos bioativos foram quantificados. Os compostos
fendlicos das formulac¢des variaram de 13 a 14 mg EAG/g, flavonoides de 3,3 a 4,2 mg EQ/g e atividade antioxidante entre
0,16 e 0,19, enquanto a casca de uva apresentou 15 mg EAG/g, 2,0 mg EAQ/mg e 0,17, respectivamente. Além disso,
antocianinas também foram analisadas. Logo, as quantificagdes de bioativos apresentaram promissoras para
desenvolvimento de insumos.

PALAVRAS-CHAVE: atividade antioxidante; flavonoides; compostos fendlicos

1. INTRODUCAO

A agroindustria gera, em todo o mundo, milhdes de toneladas de residuos sélidos organicos oriundos de
processamentos.! Na industria vitivinicola, estima-se que dos 73 milhdes de toneladas de uvas, 20% do volume
total corresponde ao bagaco, que seria subaproveitado ou descartado.? As cascas, que compdem o bagaco de
uva, vém sendo utilizadas para obtencéo de ingredientes funcionais devido a presenca de compostos bioativos,
como os antioxidantes que séo capazes de combater danos causados por radicais livres a saide humana.® No
Brasil, 79% dos consumidores afirmam terem trocado produtos habituais por outros com ingredientes naturais,
conforme revelou uma pesquisa da Kantar Wordpanel realizada em 2015.4 Desse modo, 0 reaproveitamento
desse material pode ser relevante para o desenvolvimento de produtos promissores, devido ao elevado potencial
dos antioxidantes.

A araruta (Maranta arundinacea L) é uma planta alimenticia da familia das Marantaceas que apresenta
potencial alimenticio, nutricional, funcional e tecnoldgico. O amido proveniente dela € um componente essencial
devido a utilizacdo como aditivo para imprimir caracteristicas na apresentagéo e de conservacdo do composto.®

Baseado no panorama apresentado, este trabalho teve como objetivo desenvolver 6 (seis) formulagtes
de composto em po a base de cascas de uvas tintas da variedade Syrah e araruta por secagem convencional e
avaliar o teor de fendlicos, flavonoides, antocianinas e atividade antioxidante.

2. METODOLOGIA

O bagaco de uva da variedade Syrah foi cedido por uma indudstria vitivinicola na regido do Submédio do
Sao Francisco. A casca de uva in natura foi selecionada e passou por um processo de prévio de secagem em
estufa de circulacdo de ar (Quimis, Q314M222, Brasil) a 50 °C por 2 horas, para alcancar a umidade inferior a
20%. Posteriormente, foram elaboradas 6 formulagbes de composto antioxidante em p6, com variagdo nas
quantidades de cascas de uva (60 e 70%) e fécula de araruta (40 e 30%) (Tabela 1), que foram submetidas a
secagem por 1 hora em estufa de circulagcéo de ar (Quimis, Q314M222, Brasil) em diferentes temperaturas (40,
50 e 60 °C). Realizou-se a trituragdo do material em moinho de facas ultra centrifugo (Haan, Retsch, Alemanha)
e peneiragcdo por um agitador de peneiras (Haan, AS 200, Alemanha). As formulacdes obtidas foram
armazenadas a vacuo em embalagens metélicas do tipo pouch.

Tabela 1. Formulagdes de cascas de uva e araruta (FUA).

Formulagdes Temperatura de secagem Teor de casca de uva (m/m)  Teor de Araruta (m/m)
FUA1 40°C 70% 30%
FUA2 40°C 60% 40%
FUA3 50°C 70% 30%

FUA4 50°C 60% 40%



FUAS 60°C 70% 30%
FUAG6 60°C 60% 40%

Para as avaliacOes das propriedades bioativas, inicialmente foram obtidos os extratos das formulacdes e
da casca da uva Syrah, a partir da trituracdo em alcool de cereais a 50% na proporcao 1:5 m/v. Posteriormente,
as amostras foram sonicadas (Elma Sonic, S40H, Alemanha), por 30 min/60 °C. Em seguida, foram
homogeneizadas em incubadora shaker (Marconi, Brasil) por 120 min (180 rpm), devidamente filtradas e
concentradas em concentrador de amostra (Genevac, MiVac Concentrator, Canada) a 50 °C.

Os compostos fendlicos foram quantificados conforme a metodologia de Folin-Ciocaulteau de acordo com
Singleton.® E a leitura foi realizada em espectrdmetro em temperatura ambiente a 740 nm e os resultados foram
expressivos como equivalente em acido galico (mg EAG/g por grama de amostra).

Em relacéo a andlise de flavonoides procedeu-se conforme metodologia descrita por Meda et al.” Em
temperatura ambiente, a leitura foi realizada em espectrofotdmetro (LAMBDA 25 UV/Vis Systems - PerkinElmer
USA) a 415 nm, e os resultados de flavonoides totais foram expressos como equivalente de quercetina (mg EQ/g
de amostra). Para a avaliacdo da atividade antioxidante seguiu-se pelo método DPPH (1,1-diphenil-2-
picrilhidrazil), utilizando espectrofotdmetro (LAMBDA 25 UV/Vis Systems - PerkinElmer USA) a 517 nm, de acordo
com a metodologia descrita por Molyneux & e Brand-Williams et al.®, com adaptacdes. A partir do extrato obtido,
foram preparadas seis diluigcdes (0,05 mg/mL a 0,3 mg/mL) para as formulagdes, e uma diluicdo para a casca de
uva. Em seguida, uma aliquota de 1,0 mL de cada diluicdo foi transferida para tubos contendo 3,0 mL da solugéo
etandlica de radical DPPH (0,004%), apds 30 minutos de incubacdo ao abrigo da luz, a leitura foi realizada. O
resultado da atividade antioxidante é dado de acordo a quantidade correspondente de amostra (mg. g-1)
necesséria para diminuir em 50% a concentra¢éo inicial do radical DPPH.

O teor de antocianinas foi determinado conforme metodologia descrito por Francis.1® Cerca de 0,5 g da
amostra foi homogeneizada com 30mL da solugéo extratora (etanol 95% - HCI 1,5N e metanol 95%, na propor¢ao
85:15 v/v) e mantida em repouso durante 12h a 4°C. A andlise progrediu com a filtracdo do material mantendo-o
em descanso por 2h em temperatura ambiente, por fim as leituras foram feitas em espectrofotometria a 535 nm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A quantificacdo de bioativos entre as formulagBes demonstrou que os compostos fendlicos das
amostras FUA2 e FUAL foram os mais altos dentre as outras, sendo 14 mg EAG/g ambas (Figura 1), observando
uma diferenca bem pequena, independentemente da quantidade de cascas de uvas na formulagéo. E possivel
avaliar que a temperatura de 40 °C foi a que propiciou menor degradagédo dos compostos fendlicos totais, visto
gue a amostra do extrato etandlico de casca de uva apresentou 15 mg EAG/g.

A quantificacédo de flavonoides das formulac¢des resultou em um intervalo entre 4,2 mg EQ/g (FUA5) e
3,3 mg EQ/g (FUA4) (Figura 1). Os compostos fendlicos sdo um dos principais responsaveis pela atividade
antioxidante destes compostos.!! Porém o contetdo final pode estar influenciado por fatores como: a maturacao,
a espécie, praticas de cultivo, origem geografica, estadgio de crescimento, condi¢bes de colheita e processo de
armazenamento.'? Observa-se que a temperatura ndo influenciou tanto na degradagéo dos flavonoides, e houve
um incremento em todas as amostras, que pode ter sido oriundo da fécula de araruta.

Figura 1. Quantificagéo dos compostos bioativos casca de uva Syrah e nas formula¢cdes obtidas.
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As antocianinas séo derivadas de sais flavilicos e os dados da avaliacdo nas formulacdes mostrou que
a FUA2, FUA3 e FUA4 apresentaram 0s maiores teores de antocianinas (1,5 mg/g cada amostra) e a FUAl e
FUAS5 os menores (1,2 mg/g cada amostra) (Figura 1). Quando comparada ao extrato da casca da uva (1,5 mg/g),
sugere-se que houve pouca degradac¢do das antocianinas nas amostras FUA2, FUA3, FUA4 e FUAG6 (Figura 1).
Nota-se que ja esse elemento bioativo demonstra a capacidade de captar radicais livres (atividade
antioxidante) com efeitos positivos na prevencgéo de enfermidades cardiovasculares, circulatorias, cancerigenas,
diabetes e mal de Alzheimer.12 Ainda de maneira correlata, conforme Mazza G., o conteddo de antocianinas, em
uvas tintas, varia de 30 a 750 mg por 100 g da fruta madura, desse modo o teor do analito nas formulacdes,
elaboradas somente com as cascas, totaliza 140 mg/100g. Em uvas "Concord", os valores variaram entre 61 a
112 mg/100 g, enquanto, em uvas viniferas como "Pinot Noir", "Cabernet Sauvignon" e "Vincent", apresentaram-
se concentracées médias de antocianinas de 33, 92 e 439 mg/100 g, respectivamente.* De modo, a considerar
a variedade de compostos bioativos e a disponibilidade desses, além da possibilidade de interacdes quimicas
desses compostos com outros constituintes como proteinas e carboidratos devido a polarizacéo dos alimentos.

4. CONSIDERAQOES FINAIS

Os ensaios realizados indicam a viabilidade das variaveis do processo (quantidade de uva e araruta,
temperatura aplicada) a fim da obten¢&o de formula¢cdes de composto em pé antioxidante. Os compostos em pé
elaborados estdo em anélise de compostos bioativos por HPLC e a melhor formulagdo sera aplicada para a
producéo de alimentos.
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