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Resumo

As uvas sao consideradas fontes de compostos fendlicos, entretanto sub-
produtos como casca e semente sao desperdicados sem aproveitamento. O estudo
avaliou a composicdo fenodlica e atividade antioxidante in vitro de extratos
hidroalcoodlicos de casca e semente de uva Bordeaux. Sete proporcfes entre casca
e semente de uva foram estudadas seguindo um planejamento experimental. Apés a
extracdo, 0s extratos foram caracterizados em relagcdo ao seu conteudo fendlico
total, flavonoides totais, flavondis totais, orto-difendis, antocianinas, taninos
condensados, e capacidade antioxidante de captura do DPPH, capacidade de
reducdo de ion férrico (FRAP), capacidade redutora total e capacidade redutora do
reagente de Folin-Ciocalteu. A amostra composta por 100% de semente apresentou
0 maior (p<0,05) conteudo de fendlicos, flavonoides, flavondis, orto-difendis, taninos
condensados, atividade antioxidante frente ao DPPH, FRAP, capacidade redutora
total e capacidade redutora do Folin-Ciocalteu. O estudo evidenciou que tal extrato
hidroalcéolico é potencial fonte de compostos bioativos com atividade antioxidante
para desenvolvimento de alimentos potencialmente funcionais.

Introducao

Os compostos fendlicos sdo substancias comumente encontradas no reino
vegetal e sdo essenciais ao crescimento e reproducdo das plantas. Estudos com
compostos fendlicos e flavonoides demonstram sua capacidade antioxidante,
antiviral, antiinflamatoéria, entre outras. Uma das maiores fontes de compostos
fendlicos, em comparacdo a outros vegetais, sdo as uvas, e tais compostos podem
ser classificados em flavondides e néo-flavondides (Abe et al., 2007). O bagaco de
brasagem € o principal subproduto da indlstria cervejeira, encontrado em grande
guantidade durante todo o ano, devido ao volume de producdo da industria
cervejeira. Este produto apresenta flavonoides, antocianinas e 3 carotenos (Almeida
et al., 2014), tais residuos sdo pouco aproveitados como subproduto, normalmente
sendo descartados ou encaminhados para alimentagdo animal (Karnopp et al.,
2015). O presente estudo avaliou a composicdo fendlica e atividade antioxidante in
vitro de diferentes extratos hidroalcodlicos de casca e semente de uva Bordeaux e
bagaco cervejeiro, e combinagdes entre 0S mesmos.

Materiais e Métodos

Os residuos foram triturados em moinho analitico em tamanho de 60 Tyler
mesh, a semente foi moida em 45 Tyler mesh. Para determinar o teor de alcool
etilico a ser utilizado na extragdo, a atividade antioxidante pela captura do radical
DPPH foi determinada em seis solu¢gdes com teor alcoodlico variando em 20%. A
extracdo ocorreu em banho ultrassonico por 1 h a 25 °C. Apés, o melhor sistema de



extracdo (relacéo agua:alcool etilico) foi identificado através de analise de variancias
seguido do teste de Tukey (p<0,05). Tanto casca quanto a semente de uva foram
extraidos por 1 h a 25°C em banho ultrassénico e o teor de compostos fendlicos foi
determinado pelo método do Azul da Prussia (Margraf et al., 2015), o teor de
flavonoides totais foi quantificado pelo método colorimétrico proposto por Jia,
Mengchenge Jianming (1999) e modificado por Herald, Gadgile Tilley (2012), o
contetdo de flavonois em extratos vegetais foi estimado pela metodologia descrita
por Yermakov et al. (1987), o teor de taninos condensados foi determinado segundo
Horszwald, e Wilfried (2011), o teor de orto-difendlicos foi determinado segundo
Duran et al. (1991) e o conteudo de antocianinas monomeéricas totais foi
determinado pelo método do pH diferencial. A atividade antioxidante pela reducéao do
ferro (FRAP) foi determinada segundo Benzie e Strain (1996), a atividade
antioxidante pela captura do radical DPPH, descrita por Brand-Williams et al. (1995),
a determinacdo da capacidade redutora total foi baseada no método de Folin-
Ciocalteu modificado por Berker et al. (2013), a capacidade redutora do Folin-
Ciocalteu foi determinada por Singleton e Rossi (1965).

Resultados e Discusséo
Os valores da atividade antioxidante para determinar a solucdo extratora
padréo estdo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1: Valores de atividade antioxidante pela captura do radical DPPH frente as
solucdes etandlicas para cada composto analisado.

Semente de uva Casca de uva Bagaco
cevada
Etanol (%) (mg AAE/100 g) (mg AAE/100 g) AAE(/T?)O a)

0 1614 + 31° 364 + 13¢ 0 + 0d

20 2498 + 9¢ 914 + 16° 0+0d

40 2239 + 214 867 + 32b 22 +1b

60 3637 + 42 1033 £ 102 17 +1°¢

80 3241 + 2b 865 + 29P 35+ 32

100 2702 + 24° 358 + 31°¢ 0+ 0d

Tendo em vista a maior atividade antioxidante na semente de uva e na casca
de uva em solucdo etandlica 60%, a mesma foi utilizada como solucdo extratora
padrdo. Devido a baixa atividade antioxidante evidenciada na solu¢do de bagaco
cervejeiro, este foi excluido do planejamento experimental, ndo sendo utilizado nas
demais analises. A amostra composta por 100% de semente apresentou o maior
(p<0,05) conteudo de compostos fendlicos exceto em relacdo ao conteludo de
antocianinas monomeéricas, onde foi maior na amostra composta por 100% de casca
de uva, resultado esperado visto que, é caracteristica dessa parte do vegetal, a
presenca de antocianinas (Malacrida e Motta, 2005). Em relacdo a atividade
antioxidante, a mesma amostra apresentou os maiores valores (p<0,05) em relacao
aos outros extratos testados frente ao radical DPPH, em relacdo ao FRAP,
capacidade redutora total e capacidade redutora do Folin-Ciocalteu. O teor de
antocianinas monomericas, apresentou correlacdo negativa (r=-0,949, r=-0,998, r=-
0,990, r=-0,982) em relacdo aos ensaios antioxidantes DPPH, FRAP, CRT e



capacidade redutora do Folin-Ciocalteu, respectivamente, evidenciando o efeito
positivo dos compostos provenientes da semente, como 0s taninos.

Os valores médios para os compostos fendlicos e atividade antioxidante,
estdo dispostos na Tabela 2 e Tabela 3, respectivamente. Foram constatadas
diferengas significativas para todas as variaveis de resposta por meio do teste de
ANOVA unifatorial (p<0,001).

Tabela 2: Compostos fendlicos para diferentes proporcées de Casca e Semente de

Uva.
Comr,J(_)stos Flavonoides Antomapl_nas orto- Flavonois Taninos

Casca/ Fendlicos ; monomericas . )

) totais . Difendis totais condensados

Semente totais totais

(%) (mg (mg CE/100 (mg (mg

AGE/100 ) 9) (Mg/1009)  -AE100g) QE/100g) (MY CE/1000)

100/0 1546 +53® 1504 +999 1054 + 102 609 + 10f 122 + 44 4656 + 201¢
0/100 3886 + 1242 6736 + 2762 60 + 149 1260 +92 215+ 132 10635 + 7532
33/67 3410 + 169 5353 + 321°¢ 375+ 8¢ 962 + 1° 199 + 6P 8489 + 491b
67/33 2403 £ 1519 3437 + 75¢ 665 + 12¢ 766 + 1° 143 £ 5¢ 8479 + 438P
75125 2263 + 619 2886 + 37f 754 + 28b 751 + 9¢ 142 + 7¢ 7521 + 368P
25/75 3594 +179° 6209 + 71° 311 £ 5 1124 + 1b 185 + 8P 10385 + 7202
50/50 2691 +58¢ 4471 +177¢ 511 + 7d 918 + 0d 183 + 14° 10552 + 7742

p -

ANOVA < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001
Tabela 3: Atividade antioxidante para diferentes propor¢cdes de Casca e Semente de
Uva.

Capacidade Redutora
Casca/Semente DPPH FRAP CRT do Folin-Ciocalteu
0
(%) (mg AQE/lOO (mg ASE/lOO (mg (3)E/100 (mg AGE/100 g)
100/0 3177 + 159 2627 + 369 1664 + 98¢ 2048 + 43f
0/100 12872 + 642 7733 +582 6774 + 2182 4726 + 2452
33/67 10190+ 61° 6014 + 75¢ 5511 + 90QP 3720 + 135¢
67/33 4334 + 96f 4619 + 64¢° 3206 + 1204 3305 + 118¢
75/25 5373 + 88¢ 4028 + 92f 3206 + 1554 3035 + 43¢
25/75 8695 + 112° 6652 + 275 5477 + 418° 4091 + 238b
50/50 7226 + 524 5327 + 1054 4724 + 55¢ 3841 + 41
p - ANOVA < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001
Conclusodes

Segundo analise estatistica o extrato hidroalcoolico (60% etanol) contendo
100% semente de uva Bordeaux apresenta elevada atividade antioxidante devido
sua composicdo fendlica e podera ser utilizado para aplicacdo tecnolégica em
produto lacteo devido ter sido superior estatisticamente frente aos outros testados.
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