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RESUMO

O bagaco de uva possui grande quantidade de compostos fenolicos com ac¢éo antioxidante, e é
um residuo agroindustrial abundante. Este residuo pode ser aproveitado para elaboragdo de alguns
subprodutos de alto valor agregado. O objetivo do trabalho foi estudar a termoestabilidade da
farinha de bagaco de uva, usando pré-tratamento enzimatico, em relacdo ao teor de compostos
fendlicos. Os resultados mostraram que a farinha obtida a partir de residuos da cultivar labrusca
(81,45 mg GAE/qg) apresentaram maior teor de compostos fendlicos totais quando comparados aos da
cultivar vinifera (71,29 mg GAE/g). A avaliacdo da estabilidade térmica mostrou que o aquecimento a
partir de 150°C durante 20 minutos apresentou perdas significativas do contetdo fendlico total da
farinha de bagaco de uva. O aquecimento com temperaturas e tempos mais elevados provocou de 5%
a 55% de diminuicéo do contetdo fendlico total.

Palavras-chave: bagaco de uva, pré-tratamento enzimaético, termoestabilidade, compostos
fendlicos

INTRODUCAO

O setor vinicola responde por uma parcela significativa da producéo e industrializagdo
da uva e esta atividade gera uma quantidade expressiva de residuos, sendo o bagaco
(basicamente composto por cascas e sementes) o principal subproduto (Bustamante et al.,
2008). A quantidade de residuos obtidos durante o processamento da uva pode representar 20
a 30% do volume processado (Prozil, Evtuguin, Lopes, 2012; Yu, Ahmedna, 2013). O bagaco
de uva é considerado um subproduto com elevado teor de compostos fendlicos, e a utilizagéo
deste residuo é uma excelente forma de transforma-lo em um produto de alto valor agregado
(Teixeira et al., 2014).

Estes residuos sdo destinados, principalmente, para uso como adubo, ou ainda para a
elaboracdo de ragdo animal. Como sdo ricos em compostos bioativos, especialmente
compostos fendlicos, poderiam ser utilizados na elaboracéo de alimentos com propriedades
funcionais. Diversos autores tém demonstrando os efeitos da adigdo de farinhas de bagaco de
uva em alimentos (Piovesana, Bueno, Klajn, 2013; Oliveira et al., 2013; Walker et al., 2014).
Contudo, alguns estudos tem sido realizados para verificar o efeito do binémio
tempo/temperatura sobre o teor de compostos fendlicos totais durante o processamento de
alimentos (Kim et al., 2006; Khanal, Howard, Prior, 2010; Ross et al., 2011). Diante deste
contexto, este estudo teve como objetivo avaliar a estabilidade térmica dos compostos
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fenolicos da farinha de bagaco de uva das cultivares labrusca e vinifera, com e sem pré-
tratamento enzimatico.

MATERIAL E METODOS

Foi utilizado bagaco de uva das cultivares Vitis labrusca e Vitis vinifera, safra 2015,
obtidas de industria vitivinicola da regido da Serra Galcha. O bagaco foi acondicionado em
sacos plasticos e mantido sob congelamento (-18°C) para producdo da farinha de bagaco de
uva. A farinha foi obtida a partir das etapas mostradas na Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma de producdo da farinha de bagaco de uva
* Pré-tratamento ndo realizado na amostra controle

Para avaliar a estabilidade térmica da farinha de bagaco de uva com e sem pré-
tratamento enzimatico, a farinha de bagaco uva (FBU) (6 g) foi colocada em placa de Petri (8
cm de didmetro) e exposta as temperaturas de aquecimento de 100 °C, 150 °C e 180 °C
durante 20, 40 e 60 minutos. Os extratos aquosos das farinhas foram obtidos por decocgdo a
10% (p/v) durante 15 minutos. Os extratos foram imediatamente utilizados para avaliar o
conteddo fendlico total. Os compostos fendlicos totais presentes foram determinados pelo
método colorimétrico de Folin-Ciocalteu, segundo Singleton e Rossi (1965). A absorbancia
foi lida em espectrofotbmetro (THERMO, modelo Genesys 10S, EUA) a 760 nm. Os
compostos fenolicos totais foram quantificados utilizando uma curva de calibracdo obtida
com acido galico (entre 0 a 500 mg/L).

A analise estatistica dos resultados foi realizada através da analise de variancia
(ANOVA) e teste de médias de Tukey com nivel de significancia estabelecido em 5%, para
isso foi utilizado o software GraphPad Prism.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores de compostos fendlicos presentes na farinha de bagaco de uva submetidas a
diferentes tempos e temperaturas sdo apresentados na Tabela 1. Através dos resultados
obtidos verificou-se o efeito positivo do pré-tratamento enzimético sobre o teor de compostos
fenolicos da farinha de bagaco de uva de ambas a cultivares avaliadas.

Quando sdo comparados os resultados da farinha de bagaco sem pra-tratamento
enzimatico da cultivar labrusca com a vinifera, verificou-se um maior teor de compostos
fendlicos na labrusca. Esse fato pode ser associado ao processo de eleboracdo de suco, onde
ndo ocorre a etapa de fermentacdo, resultando em maior teor de fendlicos totais na polpa. Ja
no processo de vinificacdo, o bagago de uva é mantido em contato direto com o suco durante
0 processo de fermentacao, permitindo a extracdo de alguns compostos fenolicos presentes em
peles e sementes, aumentando por sua vez a quantidade de polifendis no vinho e diminuindo a
quantidade no bagaco.

Os resultados do teor de compostos fenolicos na farinha tratada enzimaticamente
foram superiores aos resultados da farinha ndo tratada, contudo foi mais sensivel ao calor,
onde foi observada uma reducdo de mais de 50 % em ambas as cultivares apds 60 minutos a
180°C, e na amostra sem tratamento enzimatico, a reducéo foi ao redor de 15 %.

Tabela 1 - Efeito da temperatura e do tempo de aquecimento sobre o teor de compostos
fendlicos totais (mg GAE/Q) das farinhas de bagaco de uva

Tempo de Polifendis totais (mg GAE/Q)
T(°C)  Aquecimento FBUL FBUL Enz FBUV FBUV Enz
(min)

Controle 0 8145+1,01% 17487 +1,66° 71,29+2,02° 178,40+ 1,66
20 79,05+1,34% 172,23+1,25° 7257+0,07° 176,06+ 2,72°

100 40 79,77 +1,77% 172,34 +2,49° 6529 +0,36° 177,08 + 3,26°
60 79,48 +1,25% 169,99 +3,32° 62,36 +2,90°° 176,80 + 2,02°

20 7442 +177° 137,17+0,69° 62,18 +0,58° 158,23 +1,94°

150 40 7519+0,83° 12434+1,38° 60,82+246° 156,66+ 3,60°
60 7454 +125° 12523+1,63° 60,26+1,03° 141,58+3,32°

20 7440 +1,66° 11965+1,66% 61,69+0,65° 123,46 +2,02°

180 40 7450+ 1,91° 79,10+0,83° 61,13+290° 120,66 +277°
60 70,29 +0,71° 74,79+055° 60,36 +3,26° 92,32 +5,95°

Valores foram determinados em triplicata. Letras iguais na coluna indicam que ndo ha
diferenca significativa a 5% (p<0,05). T: Temperatura. FBU: farinha de bagaco de uva; FBU
Enz: farinha de bagaco de uva com pré-tratamento enzimatico. V: Vitis vinifera; L: Vitis
labrusca

O processamento térmico é utilizado na elaboracdo e desenvolvimento da grande
maioria dos produtos alimenticios, e que pode causar a degradacdo dos compostos fendlicos
presentes nos alimentos. Sendo assim, é importante saber a melhor combinacdo de tempo e
temperatura para minimizar a degradagdo térmica dos compostos antioxidantes. A avaliacdo
da estabilidade térmica mostrou que o pré-tratamento enzimatico, além de recuperar mais
compostos fendlicos, afetou de forma benéfica na protecédo destes contra o calor. Observou-se
degradacdo térmica dos compostos fendlicos, com aquecimento a partir de 150°C durante 20
minutos diminui, nos dois bagacos avaliados. Enquanto que, para 0s ensaios sem tratamento
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enzimatico, os resultados apontam diminuicdo dos compostos fendlicos com aquecimento a
partir de 100°C durante 40 minutos para a cultivar vinifera, e partir de 150°C durante 20
minutos para a cultivar labrusca.

Alguns estudos tém avaliado a estabilidade térmica, e em geral, estes indicam a
ocorréncia de perdas no teor de compostos fendlicos totais. Khanal, Howard, Prior (2010) que
verificaram uma diminuicdo no teor de compostos fenodlicos em bagaco de uva e mirtilo
qguando submetidos a temperaturas acima de 60°C. Ross et al. (2011) avaliaram a influéncia
do aquecimento sobre o contetdo polifendlico de farinha de semente de uva e observaram
decréscimo no teor de polifenois a partir de 120 °C. Da mesma forma Kim et al. (2006)
avaliando a o aquecimento sobre o teor fendlico de farinha de semente de uva verificaram
alteracdes no conteudo quando submetidas a 100 °C.

CONCLUSOES

A temperatura de aquecimento afetou o conteldo de polifenois da farinha produzida
com ambas as cultivares de uva, labrusca e vinifera. Os resultados sugerem que o pré-
tratamento enzimatico para a obtencdo da farinha aumenta significativamente o teor de
polifendis, além de preservar estes compostos quando submetidos ao calor até 150°C, ou seja,
e que o0 aquecimento a 150 °C por até 20 minutos pode nao apresentou efeitos prejudiciais
sobre o contetdo total de polifendis.
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