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RESUMO: O bagaco de uva é o principal residuo das industrias de sucos e vinhos, e seus
produtos derivados, como as farinhas, podem ser uma rica fonte de compostos antioxidantes.
Este estudo teve como objetivo realizar a caracteriza¢do da farinha do subproduto de uva (FSU)
quanto ao teor de compostos bioativos e potencial antioxidante. A FSU apresentou compostos
fendlicos totais (619,57 mg/100g) e flavonoides totais (67,97 mg/100g). Estes compostos foram
associados com os resultados de atividade antioxidante obtidos, mostrando a atuacdo dos
mesmos no sequestro de radicais livres como DPPH e ABTS, e a reducdo do ferro (método
FRAP). Portanto, a farinha do subproduto da uva pode ser uma opg¢&o para sua utilizacdo pelas
industrias alimenticias, cosméticas e farmacéuticas, como aditivos ou suplementos, para

melhorar o potencial antioxidante e o teor de bioativos de seus produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Residuos; Fenoélicos; Flavonoides; Inddstrias.

1 INTRODUCAO

A indGstria alimentar aposta na criagdo de
produtos inovadores que atendam a crescente procura,
0 que estimula a grande procura por novos
ingredientes. Os pesquisadores tém focado em
fomentar a producéo ecologicamente correta, a qual se
beneficia da reutilizacdo de residuos, também
conhecidos como subprodutos, provenientes do
agronegdcio (Marianne et al., 2024).

As uvas sdo consideradas uma das frutas mais
valorizadas do mundo, sendo 75% da producédo
destinada ao processamento de vinho (Alencar et al.,
2022). Os residuos da vinificacdo e da industria do
suco de uva tém atraido a atencdo, pois esses
subprodutos contém indmeros compostos com
propriedades funcionais. Além disso, 0S
consumidores tornaram-se mais interessados em
praticas industriais sustentaveis (Monteiro et al.,
2021).

As industrias processadoras geram cerca de sete
milhdes de toneladas de bagaco de uva anualmente em
todo o mundo (Garrido et al., 2022). A vitivinicultura
Brasileira ocupa uma area de 75 mil hectares, com
uma producdo de 15 milhdo de toneladas

(EMBRAPA, 2021). Assim, a quantidade de residuos
(subprodutos) gerada diariamente durante todas as
fases de producgdo nas indlstrias alimentares causam
preocupacdes, devido a possibilidade de se tornarem
graves problemas ambientais (Difonzo et al., 2023).

O subproduto de uva consiste principalmente de
cascas (peles), sementes e caules e representa cerca de
15 a 30% do peso das uvas esmagadas para a producéo
de vinho (Kandylis et al., 2021). Mais de 70% dos
polifendis da uva permanecem no bagaco apds o
processo de vinificagdo, o que traz uma grande
oportunidade de recupera-los para usos mais nobres,
como corantes naturais, conservantes e/ou
antioxidantes em produtos alimenticios (Beres et al.,
2019).

Este subproduto também apresenta fibras
alimentares e compostos antioxidantes. Os
antioxidantes podem ajudar a preservar o sabor e a cor,
evita a destruicdo de vitaminas nos alimentos e
protege as células vivas do dano oxidativo, sendo uma
alternativa para sua aplicagdo como ingrediente
alimenticio, o que pode promover o enriquecimento
nutricional de produtos (Bender et al., 2016).

Com isso, 0 interesse no estudo de compostos
polifendlicos tem aumentado devido as suas
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propriedades antioxidantes e ao seu provavel papel na
prevencdo de diversas doengas (crbnicas). A
capacidade dos antioxidantes de proteger as células
dos danos dos radicais livres e de prevenir doencas,
incluindo doencas cardiovasculares, cancerigenas e
neurodegenerativas, tem sido associada as suas
atividades anti-inflamatérias, anticarcinogénicas e
antibacterianas. Devido a essas caracteristicas, 0s
polifen6is tém sido utilizados em produtos
farmacéuticos, cosméticos e alimenticios
(Abouelenein et al., 2023).

Sendo assim, a utilizacdo do bagaco de uva nédo
apenas permite que as industrias reduzam seu impacto
ambiental pela producédo circular, mas também trazem
um beneficio econdmico derivado do
reaproveitamento, gerando produtos inovadores, com
maior valor agregado (Garrido et al., 2022). Diante do
exposto, este trabalho tem como objetivo avaliar o teor
de compostos fendlicos totais, teor de flavonoides
totais e atividade antioxidante de farinha do
subproduto de uva.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

A farinha de subproduto de uva (FSU) foi
adquirida no comércio de Umuarama — PR — Brasil. A
FSU, foi peneirada utilizando um conjunto de peneiras
granulométricas, sendo a fragéo retida no mesh 100
(0,250 mm), utilizada no experimento.

Para as analises foram utilizados reagentes
quimicos Folin-Ciocalteau, DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazil), Trolox (&cido 6-hidroxi- 2, 5, 7, 8 —
tetrametilcroman-2-carboxilico), ABTS (2,2-azinobis
[acido  3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico]), TPTZ
(2,4,6-tris[2-piridil]-1,3,5-triazina) e acido galico
foram adquiridos da Sigma-Aldrich. Carbonato de
sodio, etanol, hidroxido de sddio, cloreto de sodio,
acido cloridrico e sulfato de zinco foram adquiridos da
Anidrol.

2.2 Preparo do extrato

Para a preparacgéo do extrato, misturou-se 1 g
da FSU com 40 mL de etanol 80% em tubos de
centrifuga. Apds, foi realizada agitagdo orbital
(Shaker, E-141, TECNAL) a 200 rpm e 25 °C por 2 h.

Em seguida, as amostras foram centrifugadas
(MTD Il PLUS, Metroterm) por 10 min a 3000 rpm e
0 sobrenadante foi coletado e o procedimento foi
repetido duas vezes. Os sobrenadantes foram
misturados e armazenados sob congelamento até o

momento de realizacdo das andlises, conforme
descrito a seguir.

2.3. Composigdo do extrato

Para a determinacdo de compostos fendlicos
totais (CFT) foi adicionado 0,5 mL do extrato, 2,5 mL
de Folin-Ciocalteau 10% e 2,0 mL de carbonato de
sodio a 7,5% em um tubo de ensaio seguido de
agitacdo. Foi realizada incubacdo da mistura por 5 min
em banho termostatizado (SSD -5 L, SolidSteel) a 50
°C. Apos, foi realizada a leitura da absorbancia a 760
nm em espectrofotdmetro (Shimadzu, 1900). Solu¢des
de 4cido galico (25 a 500 mg/L) foram usadas para a
curva analitica (R>> 0,99) e os resultados expressos
em mg de equivalente de &cido galico (EAG).

O teor de flavondides totais (FT) foram
quantificados de acordo com Boateng et al. (2008)
com algumas modificagdes. Para quantificacdo, 0,5
mL dos extratos foram diluidos em 2 mL de 4gua
deionizada. Incubou-se a diluicdo com 150 pL de
NaNO; (50 g L) em banho-maria a 50 °C por 5
minutos. Em seguida, adicionou-se 15 pL de AICI;
incubando-se a mistura por mais 5 minutos. Na
sequéncia 1,5 mL de NaOH (1M) foi adicionado em
conjunto com 1,5 mL de 4gua deionizada. A solucdo
foi agitada e lida a 415 nm em espectrofotémetro. O
teor de FT foi calculado com base na curva padréo de
quercetina e expresso em mg de equivalente de
quercetina (EQ).

2.4. Determinacéo da atividade antioxidante

O método do poder antioxidante de reducao
do ferro (FRAP) descrito por Benzie e Strain (1996)
foi utilizado com adaptagdes. A solucdo do reagente
FRAP foi obtida a partir da mistura de 25 mL da
solucdo tampdo acetato 0,3 mM pH 3,6; 2,5 mL de
uma solugdo TPTZ (2,4,6-tri(2-piridil) -1,3,5-triazina)
10 mM em HCI 40 mM e 2,5 mL de cloreto férrico 20
mM. Em um tubo de ensaio foi adicionado 90 uL do
extrato diluido, 0,27 mL de dgua destilada e 2,7 mL do
reagente FRAP. ApGs a homogeneizacdo, a amostra
foi incubada a 37 °C por 30 min e a leitura realizada a
595 nm. A curva analitica da atividade antioxidante
FRAP foi preparada com solugdo de Trolox com
concentragdes entre 0,20 a 0,75 mM (R? = 0,99).
Assim, os resultados foram expressos em mmol
equivalente de Trolox (ET).

A determinacéo antioxidante pelo método do
radical livre ABTS foi realizada de acordo com
Thaipong et al. (2006), com algumas adaptacdes. O
radical ABTS foi preparado a partir da reacdo de 10
mL da solucéo estoque de ABTS 7 mM com 0,18 mL
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da solucdo de persulfato de potassio 140 mM. A
mistura foi armazenada em frasco ambar em
temperatura ambiente por 16 h. Apds, foi feita uma
solucéo etandlica de ABTS+ a partir da mistura de 1
mL da solugdo estoque com 100 mL de alcool etilico
até se obter absorbancia de 0,70+0,05 nm a 734 nm. A
partir desta, em um tubo de ensaio foi transferido 30
uL do extrato diluido para 3 mL da solucdo ABTS.
Ap6s 6 min de reacdo, foi realizada a leitura a 734 nm
utilizando &lcool etilico como branco. A curva
analitica da atividade antioxidante ABTS foi
preparada com solucdo de Trolox com concentracGes
entre 0,1 a 2,0 mM (R2= 0,99), para expressar 0S
resultados pmol ET/100g.

A determinacdo da capacidade antioxidante
pelo método DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil) foi
realizada segundo Ravichandran et al. (2012), com
algumas modificacbes. Uma solugdo estoque de 0,01
g de DPPH e 25 mL de etanol foi preparada. Apos,
fez-se uma solugdo etandlica de DPPH a partir da
mistura de 3 mL da solucdo reserva com 50 mL de
etanol com absorbancia de 0,8+0,02. A partir desta,
em um tubo de ensaio misturou-se 3,9 mL da solugéo
etandlica de DPPH e 0,1 mL do extrato. Os tubos
foram mantidos a temperatura ambiente por 30 min no
escuro e a absorbancia lida a 517 nm em
espectrofotbmetro  (UV-VIS Femto, 700 Plus),
utilizando &lcool etilico como branco. A curva
analitica foi preparada com uma solucdo de Trolox
com concentragdes entre 0,05 a 0,7 mM (R? = 0,99).
Os resultados foram expressos em mmol ET por 100g
de amostra.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estd apresentada a
caracterizacdo do extrato obtido da farinha de
subproduto de uva, em que é possivel observar a
presenca de compostos fenolicos, flavonoides e a
capacidade de atividade antioxidante por diferentes
métodos avaliados.

Notou-se alto teor de CFT na FSU, sendo
que o teor de FT representa cerca de 10% destes
compostos. Derakhshan et al. (2018) e luga &
Mironeasa (2020), explicam que o alto contetdo de
fendlicos sdo devido aos altos niveis
de antocianinas e flavondis presentes na polpa,
semente e casca da uva. Tami et al. (2022)
encontraram 7156 mg/100g de CFT na extracdo da
semente da uva, resultado este maior em relacdo a
este estudo. Kandylis et al. (2021) reportaram que a
diferenca dos teores de CFT deve-se as condicfes
climaticas, caracteristicas do solo, praticas viticolas
e maturidade da uva.

Os flavonoides sdo o maior grupo de
compostos fendlicos de ocorréncia natural no bagago
de uva (Rockenbach et al., 2011). Akca & Akpinar
(2021) relataram 3,8 mg/100g de flavondides totais
na extragdo da semente da uva, um valor
relativamente baixo em relacdo ao atual trabalho, pois
0 subproduto utilizado para este estudo também
envolve a casca da uva.

Tabela 1. Caracterizagdo da farinha de subproduto
de uva guanto a composi¢do

A SUBPRODUTO
PARAMETROS DA UVA
Compostos Fendlicos totais
(mg EAG/100g) 619,57 £ 9,40
Flavonaoides totais 67,97 +1.33

(mg EQ/100g)
EAG - equivalente de acido gélico, EQ — equivalente
de quercetina. Fonte: Autora (2023).

Os resultados mostraram que 0S compostos
fendlicos e flavonoides presentes na FSU
promoveram atividade antioxidante pelos métodos de
analise realizados, assim como pode ser observado na
Tabela 2. Isso demonstra que esses compostos podem
atuar sequestrando radicais livres como DPPH e
ABTS e promovendo a reducdo do ferro (método
FRAP). A capacidade de sequestrar radicais esta
diretamente relacionada a estrutura dos compostos
fendlicos, pois a atividade antioxidante depende do
nimero e posicao dos grupos carboxila (Beres et al.,
2019). Tami et al. (2022) e Monteiro et al., (2021)
relataram potencial antioxidante pelos métodos
ABTS e DPPH para o subproduto de uva.

Tabela 2. Atividade antioxidante da farinha de
subproduto de uva
PARAMETROS SUBPRODUTO DA

UVA
ABTS (umol ET/100g) 5,53 £ 0,03
FRAP (mmol ET/100g) 2,38 +0,08
DPPH (mmol ET/100g) 1,33+0,01

Fonte: Autora (2023).

A adicdo de antioxidantes é uma forma
eficaz de controlar a oxidacdo lipidica nos
alimentos, o que pode levar a odores e sabores
rancosos, encurtar o prazo de validade, alterar a
textura e a cor e reduzir o valor nutricional dos
alimentos. Uma vez que o uso de antioxidantes
sintéticos na inddstria de alimentos tem sido
questionado sobre sua inocuidade, pois apresentam
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potencial de toxicidade (Silva et al., 2022), pesquisas
se concentram em encontrar compostos naturais
com propriedades funcionais. Diante da presenca
dos compostos fendlicos, flavonoides e do
desempenho como antioxidantes, mostra-se a
importancia da aplicacdlo de  subprodutos
agroindustriais, como o de uva, Vvisto que esse
aproveitamento também é importante para o
enriquecimento de produtos alimenticios, como as
bebidas lacteas. Além de conter compostos
antioxidantes, sdo um importante aspecto do
desenvolvimento sustentavel ambiental
(minimizando o descarte inadequado) e econdmico
(via valorizagdo da cadeia produtiva).

4 CONCLUSAO

Os dados obtidos neste estudo comprovaram
a presenga de compostos fendlicos, flavonodides, e
atividade antioxidante na farinha de subproduto da
uva. Com isso, este subproduto possui potencial para
seu reaproveitamento e pode contribuir em diversos
aspectos, tais como, cosméticos, farmacos e/ou como
agregar valor nutricional aos alimentos, favorecendo o
desenvolvimento sustentavel.
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