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A cana-de-agucar (Saccharum officinarum L.) ¢ uma das principais culturas do Brasil e seu
processamento industrial gera grande quantidade de residuos, como a vinhacga, a qual ¢ um
subproduto liquido da fermentacao do caldo de cana. Embora seja um rejeito de alto impacto
ambiental, a vinhaga contém compostos bioativos, como acidos fenolicos e flavonoides, com
reconhecido potencial antioxidante. Este trabalho teve como objetivo a avaliagdo do teor de
substancias fenolicas, bem como a atividade antioxidante da fragao hidroalcodlica proveniente
do caldo pos-fermentagdo, simulando a vinhacga industrial. Dois litros de caldo de cana foram
autoclavados a 121°C, durante 20 min e, ap6és o resfriamento, foram submetidos a
fermentacdo com Saccharomyces cerevisiae por 48 h, a temperatura ambiente. Em seguida, o
material foi filtrado para a retirada dos resquicios de levedura, concentrado em evaporador
rotatdrio e liofilizado. O caldo resultante desse processo foi conduzido ao fracionamento em
coluna cromatografica, utilizando a resina Diaion HP-20 como fase estacionaria. A eluigdo foi
iniciada com 4agua para a retirada de resquicios de aclcar presentes no caldo, seguida de
mistura de etanol:agua (1:1, v/v) para obtencdo da fragdo hidroalcoolica do caldo de cana
fermentado. O monitoramento do perfil quimico da fracdo hidroalcodlica foi realizado por
Cromatografia em Camada Delgada (CCD), utilizando cromatoplacas de silica gel como fase
estacionaria e o sistema de elui¢cdo n-butanol:dgua:acido acético (4:5:1, v/v/v). As placas
foram reveladas com os reagentes NP/PEG e orcinol sulfurico. A atividade antioxidante foi
avaliada pelo método de sequestro do radical DPPH e o teor de substancias fenolicas totais foi
determinado pelo reagente Folin—Ciocalteu, utilizando acido galico como padriao. O caldo,
ap6s processos de fermentacdo, rotaevaporacao e liofilizagdo, alcangou uma massa de
52,2252 g. E ap6s o fracionamento cromatografico, da fracdo hidroalcoolica resultou em
5,2887 g, indicando um rendimento de 10,13%. O monitoramento quimico por CCD
evidenciou a presen¢a de bandas amarelas e azuladas na presenca do revelador NP-PEG sob
luz UV (365 nm), caracteristicas de flavonoides e &cidos fenolicos, respectivamente.
Enquanto a revelacdo com orcinol sulfurico produz manchas avermelhadas, sugerindo a
presenca de heterosideos. Quanto ao potencial antioxidante, a fracdo hidroalcoolica
apresentou 22,24% de atividade na concentracdo de 5 pg/mL, e 88,23% na concentragdo de
500 pg/mL, alcangando uma CE50 de 168,1 + 0,8 pg/mL. O teor de substincias fendlicas na
amostra foi expresso em equivalentes de acido gélico (EAG), tendo sido encontrado 104,3 +
10,51 pg EAG/mL. Os resultados revelam que a fragdo hidroalcodlica da vinhaga da cana-de-
agucar constitui uma fonte promissora de compostos fendlicos com expressiva atividade
antioxidante, refor¢ando o potencial de valoriza¢do de residuos agroindustriais em aplicacdes
farmaceéuticas e biotecnoldgicas sustentaveis.
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